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UNSERE IDEE DER
JAPANISCHEN KUCHE

Die japanische Kiche gilt als eine der anspruchsvollsten
und gesundesten der Welt. Washoku, die traditionelle
,Kiiche der Harmonie und Tiefe”, ist Weltkulturerbe.
Unser Anspruch ist es, lhnen diese faszinierende Kultur
mit ihren Besonderheiten fir alle Sinne zugcinglich
zu machen. Denn gutes Essen soll nicht nur satt,

sondern vor allem glicklich machen.

SUSHIYA

Aus Begeisterung fir Japan und seine Kultur grindete
Alexander Reinelt 2005 in Minchen die Firma SUSHIYA.
Seit 2007 prdsentiert er mit seinem Team im Restaurant sansaro

eine authentische Interpretation der japanischen Kiche.

QUALITAT

Schon immer setzen wir aus Uberzeugung auf erfahrene Koche,

hochwertige Zutaten und Nachhaltigkeit — vor und hinter den Kulissen.

Wie in Japan blich, servieren wir eine von unseren Kéchen speziell
auf unser Sushi & Sashimi abgestimmte Sojasauce auf der Basis einer
in Japan im fraditionellen Verfahren hergestellten Bio-Sojasauce.

Weitere Informationen auf www.sushiya.de/bio

Besonders ans Herz legen méchten wir lhnen unsere Tageskarten,
wechselnden saisonalen Menus und kulinarischen Events rund um die

japanische Kiche. Mehr dazu stets aktuell auf unserer Homepage:
www.sushiya.de

Wir sind biozertifiziert durch die Kontrollstelle DE-OKO-006.



KALTE VORSPEISEN S WaT%

Daikon-Tofu-Salat
Kleiner Salat aus Daikon-Rettich, Tafu, Mizuna, Topinamburchips,

mit hausgemachtem Pflaumen-Dressing
2,80

Goma Ae
Blattspinat mit Sesamsauce

520

Umaki
Gegrillter Flussaal, eingehillt in jopanischen Eierstich aus Bio-Eiern,

hausgemacht in der traditionellen viereckigen Pfanne
11,80

Wagyu Tataki
Drei Scheiben vom japanischen Wagyi-Rind, kurz angebraten,
leicht mariniert und 3 Stunden gegart, mit etwas Kizami Wasabi
22,50

Maguro Moromi Ae
Thunfisch-Tatar, angemacht mit Moromi-Miso,
Bio-Wachtelei, Sesamél, Sojasauce und Nori

1620

SUPPEN 142

Misoshiru
Klassische Miso-Suppe aus echter Dashi-Brihe.
Hier mit Seidentofu, Abura Age und Lauchzwiebeln
4.0

Kenchinjiru
Traditionelle Gemisesuppe
auf Basis von Konbu-Dashi-Brihe

690

Vegetarisch

WARME VORSPEISEN EA LB

Edamame
Sojabohnenschoten mit Maldon Meersalz,

ein beliebter japanischer Snack
5,80

Nasu Miso Itame
Auberginenstreifen,

mit hausgemachter siber Miso-Sauce gebraten
8,40

Tofu to Nasu no Agedashi
Seidentofu und Aubergine, ausgebacken, in Soja-Konbu-Brihe,
mit geriebenem Daikon-Rettich, Ingwer, Lauchzwiebeln und Myaga

11,90

Crispy Ebi Tempura
Tempura von Garnelen und Gemise,

mit einer leicht pikanten Kimchi-Mayonnaise
1690

Shake Harasu Yaki
Mit Salz gegrilltes Bauchstick vom Lachs Label Rouge, Myaga,

geriebener Daikon-Rettich, gewirzt mit sibem Essig
12,60

Shio Karaage
Drei zarte Sticke vom franzésischen Schwarzfederhuhn Label Rouge,
mariniert in Shio-Kaji, in spezieller Panade ausgebacken

13,60



SASHIMI R &

Sashimi sind pure Fischfilets ohne Reis, deren Zubereitung héchste Anforderung an Fischkunde und Schnitttechnik
stellt. Denn der Geschmack kommt in der japanischen Kiiche auch durch das fachgerechte Schneiden.
Sashimi wird Ubrigens ohne Ingwer gereicht, damit der reine Fischgeschmack voll zur Geltung kommen kann.

Shake Sashimi
Filets vom Lachs Label Rouge

5 Stiick 18,00

Maguro Sashimi
Filets vom Bluefin-Thunfisch

5 Stick 29,00

Toro Sashimi
Bauchstiick-Filets vom Bluefin-Thunfisch,
nach Verfugbarkeit
5 Stiick 44,00

Akebono FE 3er Mix
Kleines gemischtes Sashimi
29,00

Shinonome RZE 5er Mix
Mittleres gemischtes Sashimi

3700
Tenmei XHH 7Zer Mix

Grobes gemischtes Sashimi

48,00

533

<l
(B

Portion Reis
als Beiloge

320

OMAKASE &FEhHt

Autf einen bestimmten Inhalt fixierte Sushiplatten, wie wir sie lange Jahre in Deutschland hatten,
sind in Japan eher untypisch. Man vertraut den Kéchen, die beste Zusammenstellung des Tages zu finden —
oder bestellt & la carte, was man selber besonders liebt, siehe die folgenden Seiten.

Musashi &
Funf Sorten Nigiri, typische Auswahl und Empfehlungen

38,00

Ibuki FIR

Sieben Sorten Nigiri und Gunkan, dabei immer das Beste, was wir an dem Tag
zu empfehlen oder zu bieten haben. Fur Liebhaber von echt japanischem Sushi
54,00

Unsere Omakase-Zusammenstellungen werden von unseren Kéchen
tagesfrisch nach Verfigbarkeit ausgewdahlt. Sie kénnen natirlich & la carte
lhr Lieblings-Sushi erganzen oder die leckersten Stiicke nachbestellen.

Tokusen Chirashi Sushi $:&55 U&7
Sieben Sorten von Fisch & Meeresfrichten
auf einer Schale mit kaltem Sushi-Reis

3990



X

NIGIRI D #HEF NIGIRI & GUNKAN EDEHFF.Eif

Nigiri ist die in Japan beliebteste und typischste Form von Sushi. Meistens liegt der Fisch oben auf dem Reis

Gunkan gehsren aufgrund ihrer Zubereitungstechnik zu den Nigiri. Weil sich ein Noriblatt wie ein kleines Boot
und kann dadurch die perfekte Balance zwischen beide Zutaten erreichen. Mit Nigiri kann man den um den Reis und die Fillung schmiegt, nennt man dies auch ,Schiffchen”-Form. Das richtige Verhdlinis

authentischen Geschmack von Sushi in japanischer Qualitat am besten erleben! zwischen den Zutaten und das Timing bei der Zubereitung sind bei Gunkan besonders anspruchsvoll.

Aka Ebi
Grobe Rotgarnele aus Argentinien

7,20

Bayerische Garnele
Rohe Salzwassergarnele aus nachhaltiger Zucht,

mariniert in Konbu-Seetang aus Japan
7,80

Hamachi
Gelbschwanzmakrele

7,20

Hotate
Jakobsmuschel
8,60

Madai
Japanische Dorade
6,80

Maguro Akami
Bluefin-Thunfisch
760

Maguro Toro
Bluefin-Thunfischbauch, auf Wunsch auch aburi
Q.80

Myoga Shiso
In sifdem Essig eingelegter Myoga (japanischer frischer Ingwer) mit Shiso
5,60

Shake
Lachs Label Rouge, auf Wunsch auch aburi
590

Shime Saba

Hausgemachte, in Konbu-Seetang marinierte Makrele
5,40

] Bestellung = T Stuck

Suzuki
Lloup de Mer
5,40

Tamago
japanischer Eierstich, hausgemacht aus Bio-Eiern
4,50

Unagi
Gegrillter Flussaal mit Tsume-Sauce
6,60

Wagyu Aburi
Mariniertes, leicht angeflammtes japanisches Wagy

14,90

Ikura Gunkan
Lachskaviar, typisch japanisch
2,80

Negitoro Gunkan
Gehackter Thunfischbauch mit Lauch
8,90

Tsukimi Maguro Gunkan

Gehackter Thunfisch mit rohem Bio-Wachtelei — Delikatessel

/.80

Uni Gunkan
Seeigel, von Japanern geliebt, fir westliche Gaumen

manchmal eine Herausforderung
920

Uzura lka Natté Gunkan
Tintenfisch, gefrocknete, vergorene Sojabohnen

mit rohem Bio-Wachtelei. Fir Japaner Kult
7,60

] Bestellung = T Stuck



HOSOMAKI #l&ZE

Hosomaki ist die typische, klassische Rollenform des Sushi. Bei Hosomaki finden Sie
neben Reis, Algenblattern und etwas Wasabi in der Regel maximal zwei Zutaten.

Avocado Maki
Avocado

6,90

lkura Maki
Lachskaviar

11,80

Kappa Maki
Gurke
6,50

Kanpyo Maki
Eingelegter japanischer Kirbis

6,80

Nagaimo Shiso Maki
Eingelegte Yamswurzel und Shiso

/7,60

Natto Maguro Maki
Thunfisch, gefrocknete, fermentierte Sojabohnen und Shiso
9,20

Negitoro Maki
Gehackter Thunfischbauch mit Lauch
12,20

Saba Gari Maki
Makrele mit eingelegtem Ingwer

7,20

Shake Maki
Lachs Label Rouge
8,20

HOSOMAKI #i&=E

Eine Bestellung besteht immer aus einer Rolle, die traditionell in sechs kleine Réllchen geschnitten wird.
Mehr zu den verschiedenen Formen und der Herkunft von Sushi finden Sie auf unserer Homepage.

Takuan Maki
Eingelegter Rettich
6,80

Tekka Maki
Bluefin-Thunfisch
10,60

Toro Chili Maki
Thunfischbauch mit Chili
13,80

Toro Taku Maki
Gehackter Thunfischbauch mit Takuan
13,90

Umekyu Maki
Gurke mit eingelegter Salzpflaume,

typisch japanisch, leicht s¢uerlich-erfrischend
6,90

] Bestellung = 6 Stick



URAMAKI E&ZE

Uramaki bedeutet ,von innen gerollt”, der Reis liegt auBen und die Zutaten samt Noriblaft
innen im Zentrum der Rolle. Diese Rollenform stammt eigentlich aus Amerika.

Ebi Tempura Maki
Garnele im Tempura-Mantel frittiert, mit leicht pikanter
Kimchi-Mayonnaise, Unagi-Tsume, Gurken, Sesam
13,60

Gomaae Maki

Spinat mit Sesamsauce
8,50

Nasu Miso Maki
Aubergine mit Miso-Sauce und Sesam

/.80

Paprika Phila Maki
Knackige Paprika und Frischkése mit Sesam
/7,80

Shake Kyori Maki
lachs Label Rouge, Gurke, Schnitflauch mit Sesam
Q.80

Spicy Tuna Roll
Thunfisch, Chili und Schnittlauch, Rogen vom fliegenden Fisch
14,00

Unakyo Maki

Flussaal und Gurke mit Sesam
12,00

] Bestellung = 6 Stick

CHUMAKI & SPECIAL ROLLS H&=Z

Chumaki haben tblicherweise mindestens drei Zutaten und sind bei unseren Gésten sehr beliebtl
Special Rolls sind eigene Kreationen unseres Restaurants.

Hotate Mayo Maki
Jakobsmuschel mit Kanpyd und japanischer Mayonnaise

13,20

Shake Avo Maki
Lachs Label Rouge und Avocado
11,80

Mittelmeer
Thunfisch und Lachs in Olivensl, Avocado und Schnittlauch
auf Salat, mit einer Wasabi-Sojasauce

1520

Spider Roll
Soft Shell Crab in Weizenmehl frittiert,
mit Chili-Mayonnaise, Lauchzwiebeln und Gurke
in einer speziellen Oliven-limetten-Sauce

1620

] Bestellung = 6 Stick



JAPANISCHE KLASSIKER FE3

Die japanische Kiche bietet ein enormes Spekirum an unterschiedlichen Gerichten, aus denen wir hier
einige Beispiele herausgreifen, die als Hauptgerichte eine Alternative zu Sushi & Sashimi sein kénnen.

Yasai Tempura
Verschiedene Gemise in Weizenmehl, auf jopanische Art fein fritfiert,
mit Soja-Kombu-Dashi und Daikon-Shaga-Oroshi (geriebener Reftich mit Ingwer)
23,00

Tempura Moriawase
Garnelen, Meeresfrijchte, Fische und Gemise fein frittiert,
mit Soja-Dashi-Sauce und geriebenem Ingwer und Rettich zum Dippen

29,00

Gindara Miso Yuan Yaki
Gegrilltes Filet vom Black Cod (schwarzer Kohlenfisch),

mariniert in fein-aromatischem Yuzu-Saft und Saikyd-Miso
29,80

Tonteki
Wiirzige Streifen vom Schweinenacken, hier Mangalitza,
in einer herzhaften Sauce, mit typisch japanischen Beilagen

26,00

533

%
(B

Portion Reis
als Beilage

320



DESSERT FH—Fh

Auch Desserts sind in Japan eine véllig andere, vielfaltige und manchmal vielleicht ungewohnte Welt.
Wir haben fir Sie die Bricke gebaut, die japanischen Geschmack oder japanische Zutaten mit europdischen
Vorstellungen von Dessert zusammenbringt und einen leckeren Abschluss garantiert.

Einzelne Kugel Eis
1 Kugel Matcha-Eis, Sesam-Eis oder Yuzu-Sorbet,
hausgemacht, mit saisonalen Frichten
5,80

Hausgemachtes Gemischtes Eis
1 Kugel Matcha-Eis, 1 Kugel Sesam-Eis,
mit saisonalen Friichten
8,40

Matcha Pudding
Hausgemachter Pudding aus Bio-Eiern und feinem japanischen
grinen Tee, mit saisonalem Obst und Bio-Ahornsirup mit Matcha
7,80

»Die Launen der Kéche”
Saisonal wechselnde Desserts nach japanischer Art
oder Inspiration durch unsere Kéche

8,60

Dessert Moriawase
Ein Dessertteller mit verschiedenen Kleinigkeiten zum Probieren

Fir zwei Personen 1790
Fur drei Personen 24,90

Es heiBt oft, die japanische Kuche sei nicht zum Essen, sondern zum Anschauen da.

Wer jenen frischgekochten, reinweien Reis sieht, wie er unter dem rasch
gehobenen Deckel hervor warmen Dampf aufsteigen lasst, wie er in dem schwarzen
GefaB aufgehauft daliegt und wie jedes einzelne Korn gleich einer Perle glanzt,
der wird, sofern er ein Japaner ist, so recht das Ehrfurchtgebietende
des Reises spuren.

Wahrscheinlich durfe in allen Landern die Farbung der Speisen so gehalten sein,
dass sie mit der Farbe des Essgeschirrs und auch der Zimmerwande harmoniert.
Gewiss ist auf jeden Fall, dass der Appetit um die Halfte abnehmen wirde, wenn
man japanische Speisen an einem hellen Ort auf weiBem Geschirr essen wuirde.

Aus ,Lob des Schattens — Entwurf einer japanischen Asthetik” von Junichiré Tanizaki (1886-1965)



ORT DER BEGEGNUNG

,sansaro” bedeutet schlicht ,3-Wege-Kreuzung” im Japanischen.
Wir haben unser Restaurant in der Mitte der Amalienpassage so genannt, weil dort
die Wege von Tirken-, Amalien- und Adalbertstraie zusammenlaufen. Hier kénnen sich

die unterschiedlichsten Menschen begegnen und japanische Esskultur erleben.

JAPANISCHE KUCHE IN DEUTSCHLAND

Die japanische Kultur ist fur uns Antrieb und Inspiration auf der Basis eigener

fundierter Kenntnisse. Aus diesem Blickwinkel entwickeln wir mit Liebe und Begeisterung

gemeinsam mit japanischen Kéchen unsere Vision einer japanischen Kiche in Minchen weiter.

Jeden Tag aufs Neue bemihen wir uns um die Wirde der Zutaten und um jeden Gast,

damit ein Gefihl von Omotenashi entsteht — achtsame Gastfreundschaft.

A2

Food
Supporter

Schon immer setzen wir auf ausgesuchte Zutaten und nachhaltige Qualitét.
Manches ist jedoch nur mit Zusatzstoffen erhélilich, einige davon gelten als Allergene.
Bei Bedarf fragen Sie bitte nach unserer entsprechenden Liste.

Auf Wunsch reichen wir gegen Aufpreis statt unserer eigenen Bio-Sojasauce eine

Bio Cedarwood Tamari von Arche als glutenfreie, streng vegetarische Alternative.

Alle Reservierungen und Bewirtungen erfolgen auf Basis unserer AGB.

Erfahren Sie mehr iber die japanische Kiche und Kultur,

unsere kulinarischen Events und saisonalen Menus:

Wir unterstitzen die Arbeit aufstrebender Kinstlerinnen und Kinstler und
bieten unsere 6ffentlich einsehbare Vitrine fur Ausstellungen an — beispielsweise
fir die Minchner Fotografin Luise Aediner mit ihrer wunderbaren Fotoserie
Vertrautes in der Fremde finden”.

www.sansaroartbox.de



www.sushiya.de



