~N

1S
PmES

SP




UNSERE IDEE DER
JAPANISCHEN KUCHE

Die japanische Kiche gilt als eine der anspruchsvollsten und
gesundesten Kichen der Welt. Unser Anspruch ist es, eine
authentische Interpretation der japanischen Kiiche zu zeigen
und lhnen damit diese faszinierende Kultur zugéinglich
zu machen. Denn gutes Essen soll nicht nur saft,

sondern vor allem glicklich machen.

SUSHIYA

Von der japanischen Kultur seit seiner Jugend fasziniert
grindete der Minchner Alexander Reinelt
zusammen mit einigen mutigen Freunden
im Jahr 2005 die Firma SUSHIYA.

Im Restaurant sansaro zeigt er seit 200/ zusammen
mit seinem Team eine authentische Interprefation

der jopanischen Kiche.

QUALITAT

Schon immer setzen wir aus Uberzeugung auf
erfahrene Kéche, hochwertige Zutaten und
Nachhaltigkeit - vor und hinter den Kulissen.
Wir sind biozertifiziert durch die Kontrollstelle DE-OKO-006.

Wie in Japan dblich, servieren wir eine von unseren Kéchen
speziell auf unser Sushi & Sashimi abgestimmte Sojasauce.
Die Basis fur unsere Hausmischung ist eine in Japan

im traditionellen Verfahren hergestellte Bio-Sojasauce.
Weitere Informationen auf www.sushiya.de/bio

Unsere besondere Empfehlung gilt unseren Tageskarten,
wechselnden saisonalen Menis und exklusiven Events
rund um die japanische Kiche - Informationen dazu

finden Sie immer auf unserer Homepage

www.sushiya.de



KALTE VORSPEISEN SB7cWaT%

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

in der fraditionellen viereckigen Pfanne aufwéndig hausgemacht
2,80

Hiyayakko
Kuhler Tofu mit geriebenem Rettich, Ingwer und Sojasauce,
erfrischend leicht
6,80

Ankimo Ponzu
Seeteufelleber mit Chili-Daikon-Oroshi und Ponzu-Sauce

8,60

Shake Tatar
Tatar vom lachs ,Label Rouge” mit Ruccola-Sumiso (Miso-Essig),
Bio-Walnuss und Bio-Wachtelei
1220

Beef Tataki
Zarte Rindfleischstreifen vom John Stone Entrecéte
mit Cashew-Petersilien-Sauce

14,90

Vegetarisch

WARME VORSPEISEN JED VAT SE

Agedashi Dofu
Seidentofu, ausgebacken, mit Soja-Kombu-Dashi,

Lauchzwiebeln, geriebenem Ingwer und Rettich
8,20

Nasu Miso Itame
Auberginenstreifen,

mit hausgemachter siber Miso-Sauce gebraten
6,80

Spicy Ebi Tempura &

Ein bisschen Fusion, aber beliebter Dauerbrenner bei uns:
Garnelen und Shiitake-Pilze in delikater Chili-Mayo-Panade
auch als Spicy Shiitake Tempura - vegetarische Variante
1420

Unagi Shirayaki
Feine Filefsticke vom japanischen Adl,
von unseren Kéchen zerlegt, gegrillt und gedé@mpft.
Mit etwas Sanshd, Shichimi und Tsume-Sauce
16,80

Fisch-Miso
Miso-Suppe mit Filets von gekochtem Fisch, Garmele,
etwas Lauch, Tofu und einem Schuss Chili

7,20

€ Dieses Gericht hat eine etwas ldngere Zubereitungszeit.
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SASHIMI RI& NIGIRI SUSHI EDZFHE

Sashimi sind pure Fischfilets ohne Reis, deren Zubereitung héchste Anforderung an Fischkunde und Schnitttechnik Nigiri ist die in Japan beliebsteste und typischste Form von Sushi. Meistens liegt der Fisch oben auf dem Reis

und kann dadurch die perfekte Balance zwischen beide Zutaten erreichen. Mit Nigiri kann man den
authentischen Geschmack von Sushi in jopanischer Qualitét am besten erleben!

stellt. Denn der Geschmack kommt in der japanischen Kiche auch durch das fachgerechte Schneiden.
Sashimi wird Ubrigens ohne Ingwer gereicht, damit der reine Fischgeschmack voll zur Geltung kommen kann.

Shake Sashimi Aka Ebi
Filets vom Lachs ,Label Rouge” Grobe Rotgarnele, roh
5 Stiick 1820 6,20
7 Stick 24,00
Black Cod Aburi *

Maguro Sashimi
Filets vom Bluefin-Thunfisch
5 Stiick 2590
7 Stuck 34,00

Sashimi Sanshu

Schwarzer Kohlenfisch, berthmt als Black Cod,
als Nigiri eine besondere Raritat, bei uns leicht angeflammt (aburi
6,50

Bayerische Garnele
Garnele aus nachhaltiger Zucht direkt vor den Toren Minchens, roh

Je 3 Filets von Lachs ,Label Rouge”, 5,80
Bluefin-Thunfisch und Gelbschwanzmakrele
Q Stiick 28,90 Ebi
Gekochte Garnele
Sashimi Moriawase klein 5,60
10 Stiick Sashimi von verschiedenen Fischsorten,
geeignet beispielsweise als feine Vorspeise fir eine Person Hamachi

2790

Sashimi Moriawase &

Verschiedene kunstvoll arrangierte Sashimi, groBer Teller
als Hauptgang fir eine Person oder Zwischengang fur mehrere

46,00

S

Portion Reis
als Beiloge

2,50

Stachelmakrele, bei uns meist ein Hiramasa
(Yellowtail Amberjack, Gelbschwanzmakrele)

6,20

Hirame *
Steinbutt
500

Hotate
Jakobsmuschel
500

lka
Tintenfisch

3,60

Inari
Tofutasche
mit Reis gefullt
3,30

1 Bestellung = 1 Stuck * Diese besondere Spezialitét ist nicht immer verfigbar.
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NIGIRI SUSHI H 55 A

Nigiri werden in manchen Restaurants in Zweierpérchen gereicht, aber bei uns kénnen Sie jede Sorte

einzeln auswdhlen, damit Sie eine grébere Vielfalt probieren kénnen. Kleiner Tipp: Nigiri nicht mit dem Reis
in Sojasauce baden, sondern nur dezent den Fisch mit Sojasauce benetzen.

Iwashi
Sardine aus ltalien, typisch japanisch, mit kleinem Topping

aus geriebenem Ingwer und Lauch
4,30

Maguro
Bluefin-Thunfisch
6,30

Saba
Marinierte Makrele, typisch japanisch, auf Wunsch auch aburi
4,30

Shake
lachs ,Label Rouge”, auf Wunsch auch aburi
490

Suzuki
Lloup de Mer
490

Tako
Gekochter Oktopus von der Adriakiste
320

Tamago
japanischer Eierstich, hausgemacht aus Bio-Eiern
3,50

Toro*
Bluefin-Thunfischbauch, auf Wunsch auch aburi
8,20

Unagi *
Gegrillter FluBaal mit Tsume-Sauce, auf Wunsch auch aburi

6,60
Unagi no Shirayaki *

FluBaal, gedampft und gegrillt
7,40

] Bestellung = 1 Stick

m

GUNKAN Eff&

Gunkan gehsren aufgrund ihrer Zubereitungstechnik zu den Nigiri. Weil sich ein Noriblatt wie ein kleines Boot

um den Reis und die Fillung schmiegt, nennt man dies auch , Schiffchen”-Form. Das richtige Verhalinis zwischen
den Zutaten und das Timing bei der Zubereitung sind bei Gunkan besonders anspruchsvoll.

Ankimo Ponzu
Seefteufellleber mit hausgemachtem Ponzu-Gelee

6,50

Bayerische Garnele Gunkan

Bayerische Garnele, regional vor den Toren Minchens geziichtet
6,20

lkura
Lachskaviar, typisch japanisch
7,50

Hirame Engawa Aburi*
Rickenstick vom Steinbutt, in Japan sehr beliebt,
kurz angeflammt (aburi)

720

Tsukimi Maguro Tatar *
Gehackter Thunfisch mit rohem Bio-Wachtelei - Delikatessel
6,30

Oyako Gunkan
Lachskaviar mit Lachs ,Label Rouge”

6,40

Negitoro Gunkan %
Gehackter Thunfischbauch mit Lauch
8,40

Uni *
Seeigel, von Japanermn geliebt, fir westliche Gaumen
oft eine Herausforderung

8,20

Tsukimi Natto
Vergorene Sojabohnen mit rohem Bio-Wachtelei,

for Japaner Kult, for andere Nationalitéten oft gewshnungsbedurftig
5,80

1 Bestellung = 1 Stiick



HOSOMAKI #l&ZE

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

Avocado Maki
Avocado

5,30

Ebi Mayo Maki
Garnele mit japanischer Mayonnaise
6,40

lkura Maki
Lachskaviar
8,00

Kanpyo Maki
Eingelegter japanischer Kirbis

4,70

Kappa Maki
Bio-Gurke
4,80

Negitoro Maki *
Gehackter Thunfischbauch mit Lauch
Q80

Ninjin Maki
Eingelegte Mahren,

in Reiswein, Sojasauce, Zucker und Mirin gekocht
4,60

Shake Maki
Lachs ,Label Rouge”
6,0

Shake Rucola Maki
lachs ,Label Rouge” mit Rucola

720
Shibazuke Rucola Maki

Eingelegte Gurke mit Rucola
4,60

] Bestellung = 6 Stuck

HOSOMAKI #i&ZE

Eine Bestellung besteht immer aus einer Rolle,
die traditionell in sechs kleine Rallchen geschnitten wird.

Shiitake Maki
Bio-Shiitake-Pilze, in Reiswein, Sojasauce, Zucker
und Mirin gekocht
5,60

Tekka Maki
Thunfisch
750

Toro Chili Maki *
Thunfischbauch mit Chili
10,80

Toro Taku Maki *
Gehackter Thunfischbauch mit Takuan
10,90

Takuan Maki
Eingelegter Rettich
4,60

Tamago Maki
Hausgemachter Eierstich aus Bio-Eiern

4,80

Umekyo Maki
Bio-Gurke mit eingelegter Salzpflaume,
typisch japanisch, leicht sGuerlich-erfrischend
490

Walnuss Maki
Bio-Walnuss mit Bio-Ahornsirup
5,50




CHUMAKI &= SANSARO SPECIAL ROLLS

Die mittelgrofden Rollen sind in Deutschland weniger bekannt und Eigenkreationen unseres Restaurants, die zeigen, wie wir Fusion-Sushi verstehen:

haben Ublicherweise mindestens drei Zutaten - bei unseren Gésten sehr beliebt! originelle Schépfungen, die der westlichen Welt entgegenkommen, aber

Ebi Kyo Maki
Garnele, Bio-Gurke, hausgemachter Eierstich aus Bio-Eiern

und japanische Mayonnaise
6,70

Futomaki
Bio-Gurke, Kanpyo, Bio-Shiitake, Takuan, M&hren,
hausgemachter Eierstich

6,30

Hotate Mayo Maki
Jakobsmuschel mit Kanpyo und japanischer Mayonnaise

9,20
Shakekawa Teriyaki
Gegrillte Haut vom Lachs ,Label Rouge” mit Teriyaki-Sauce
6,30
Shake Avo Maki
lachs ,Llabel Rouge” und Avocado
8,70

Tunasalad Maki
Gekochter Thunfisch und

Bio-Gurke mit japanischer Mayonnaise
6,30

] Bestellung = 6 Stiick

auf der bekannten Qualitét unseres authentischen Sushi basieren.

Mittelmeer
In Olivensl marinierter Thunfisch mit Lachs, Avocado

und Schnittlauch auf Salat, mit einer Wasabi-Sojasauce
12,90

Bharat
Frische Mangostreifen mit Garnele,
Paprika und Rucola, verziert mit Balsamico-Creme

10,30

Torikara Maki
Gebackenes Hahnchen mit Frihlingszwiebeln, Schnittlauch

und Rucola auf Zwiebeln mit Chili-Mayonnaise-Sauce
10,50

Spider Roll
Soft Shell Crab in Weizenmehl frittiert, mit Chili-Mayonnaise,

Llauchzwiebeln und Bio-Gurke in einer speziellen Oliven-limetten-Sauce
14,80

——
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1 Bestellung = 6 Stick
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URAMAKI E&ZE

,Uramaki” bedeutet ,von innen gerollt”: hier liegt der Reis aussen
und die Zutaten samt dem Noriblatt innen im Zentrum der Rolle.

Aubergine Miso
Aubergine mit Miso-Sauce und Sesam

6,20

Avo Phila Maki
Avocado und Frischkdse mit Sesam
6,50

Gomaae Maki
Bio-Spinat mit Sesamsauce

6,80

Kappa Phila Maki
Bio-Gurke und Frischkése mit Sesam

5,80

Paprika Phila Maki
Paprika und Frischkase mit Sesam
590

Alaska Maki
lachs ,Label Rouge”, Bio-Gurke, Schnittlauch mit Sesam
8,70

Boston Maki
Thunfisch mit Avocado und Sesam

9,30

\

a
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I Bestellung = 6 Stick

URAMAKI E&ZE

Uramaki kommen aus Amerika und sind vor allem dort und in Europa sehr beliebt. In Japan sind sie kaum verbreitet,
insbesondere die Kombinationen mit Frischké&se sind fir Japaner sehr ungewshnlich.

California ,Kaviar”
Surimi, Avocado, japanische Mayonnaise,
Rogen vom fliegenden Fisch
8,50

California ,Sesam”
Surimi, Avocado, japanische Mayonnaise mit Sesam
6,70

Shake-Phila Maki
Lachs ,Label Rouge” und Frischkése mit Sesam

8,80

Unakyt Maki
FluBaal und Bio-Gurke mit Sesam
.80

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

10,70

Ebi Tempura Maki
Garnele im Weizenmehl-Mantel frittiert,

gewdrzt mit Chili-Mayonnaise, Unagi-Tsume, Lauchzwiebeln,

Sesam, Aonori-Algen und Chilipfeffer
12,90

1 Bestellung = 6 Stiick



SUSHIPLATTEN B¢D A & SIDE DISHES /h\gk-H >4

Sushiplatten sind in Japan eher untypisch, aber wer schnell bestellen will, findet hier drei M&glichkeiten. Kleine Standards aus der japanischen Kiiche, die sich als Speisebegleiter zu Sushi,

Liebhabern empfehlen wir jedoch immer, sich bewusst durch die vielféltige Welt des Sushi & la carte als Snack zum Getrénk oder auch zu warmen Gerichten eignen.

zu probieren, wo wir eine unvergleichlich groBe Auswahl bereithalten und Sie auch geme beraten.

lzumo HE

18 Réllchen
Aubergine Miso Maki, Avocado Maki, Kappa Maki,
Shibazuke Uramaki, Walnuss Maki

20,50

Ise RE

18 Rollchen: California Kaviar, Avocado Maki,

Ebi Rucola Maki, Shake Maki, Tekka Maki
22,50

Takachiho =T &

Platte fiir zwei Personen €&
Ebi Kyt Maki, Unakyd Maki und lkura Maki
10 Nigiri: jeweils 2 x Shake, Maguro,

Suzuki, Ebi, Tamago
6900

Wir bitten um Versténdnis, dass bei unseren Sushiplatten keine Anderungen moglich sind.

Misoshiru
Klassische japanische Miso-Suppe, gibt es in Japan
eigentlich zu jeder Mahlzeit
4,00

Edamame
Gesalzene Sojabohnenschoten

4,80

Gomaae
Bio-Blattspinat mit Sesamsauce

490

Yasai Salat
Kleiner Vorspeisensalat mit dem beliebten Sesam-Dressing,

auf Wunsch und gegen Aufpreis mit Tofu-Topping
5,00




JAPANISCHE KLASSIKER F3X

Eine kleine Auswahl von in Japan populdren warmen Hauptgerichten,
die unsere Stammgéste seit Jahren lieben.

Yasai Tempura =
Verschiedene Gemise in Weizenmehl, auf japanische Art fein frittiert,
mit Soja-Kombu-Dashi und Daikon-Shéga-Oroshi (geriebener Rettich mit Ingwer)
2120

Tempura Moriawase
Garnelen, Meeresfrichte, Fische und Gemise fein frittiert,
mit einer Soja-Dashi-Sauce und geriebenem Ingwer und Rettich zum Dippen
26,20

Shake Teriyaki
Gebratener Llachs ,Label Rouge”
in wirziger Teriyaki-Sauce mit Bratpaprika, Bio-Spinat und Shiitake-Pilzen

28,00

Suzuki no Sugatayaki
Lloup de mer (Wolfsbarsch) im Ganzen gegrillt, mit feinem Meersalz gewirzt
und mit Gemisechips als Beilage. Angerichtet in der Okashiratsuki-Form,
die in Japan auch geme bei besonderen Gelegenheiten wie Hochzeiten,
Jubilaen und anderen Feierlichkeiten serviert wird
2620

Yakiniku
Feine Happchen vom John Stone Entrecéte, in wiirziger Teriyaki-Sauce

mit gemischtem Gemuse und kleiner Salatbeilage
29,80

Portion Reis
als Beilage

2,50




DESSERT FH—h

Auch Desserts sind in Japan eine ganz 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 angenehm zusammenbringt und einen leckeren Abschluss garantiert.

Einzelne Kugel Eis
1 Kugel Matcha-Eis, Sesam-Eis oder Yuzu-Sorbet,
hausgemacht, mit saisonalen Frichten
4,50

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

7,80

Matcha Pudding
Hausgemachter Pudding aus Bio-Eiern und feinem jopanischen
grinen Tee, mit saisonalem Obst und Bio-Ahornsirup mit Matcha
6,90

Dessert Sanshu
Dreierlei aus typisch japanischen Zutaten,
Shiratama mit Matcha-Sauce und Anko, kleinem Eis und
hausgemachtes, saisonal wechselndes Sake-Fruchtgelee

2,20

»,Die Launen der Kéche”
Saisonal wechselnde Desserts nach japanischer Art

oder Inspiration durch unsere Kéche
7,00

Dessert Moriawase
Ein Dessertteller mit vielen Kleinigkeiten zum Probieren

Fir zwei Personen 16,80

Fir drei Personen 23,20

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

Wer jenen frischgekochten, reinweiBen 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 wurde.

Aus ,Lob des Schattens — Entwurf einer japanischen Asthetik” von Junichirc 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 hier
die Wege von TirkenstraBBe, AmalienstraBBe und AdalbertstraBBe zusammenlaufen.
Hier kénnen die unterschiedlichsten Menschen zusammenkommen und in Kontakt mit

der japanischen Esskultur kommen.

JAPANISCHE KUCHE IN DEUTSCHLAND

Japanische Kultur ist fir uns nicht nur Requisite, sondern Antrieb und Inspiration.
Hochwertiges japanisches Sushi anzubieten, bedarf intensiver Anstrengungen.
Nur wenn man sich immer wieder um jedes Detail und jeden Tag erneut

um jeden Gast bemiht, kann ein Gefihl von Omotenashi entstehen.
Wir bitten daher, die Gepflogenheiten unseres Hauses
und unser Bemihen um das Wohl aller Géste zu achten.
Sollte aber einmal etwas nicht zu lhrer Zufriedenheit gewesen sein, melden Sie sich

bitte bei uns, damit wir Ihrem Anliegen nachgehen kénnen: www.sushiya.de/kontakt

Schon immer setzen wir auf ausgesuchte Zutaten und méglichst viel Bio-Qualitdt.
Manche Zutaten gibt es jedoch nur mit Zusatzstoffen, einige davon gelten als Allergene.
Bei Bedarf fragen Sie bitte nach unserer Liste der Allergene und Zusatzstoffe.

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

Bio-Cedarwood Tamari von Arche Naturkost als glutenfreie Alternative.
Erfahren Sie mehr iber die jopanische Kiiche und Kultur,
unsere besonderen Events und Saisonmenis auf unserer Homepage
www.sushiya.de

Alle Reservierungen und Bewirtungen erfolgen auf Basis unserer AGB: www.sushiya.de/agb

Wir akzeptieren Girokarten ab 10 Euro,
Kreditkarten-, Handy- oder Smartwatch-Zahlungen ab 50 Euro.

Wir unterstitzen die Arbeit aufstrebender Kinstler und bieten unsere

sffentlich einsehbare Vitrine fur Ausstellungen an — wie beispielsweise fir die
Miinchner Fotografin Luise Aediner mit ihrer wunderbaren Fotoserie
Vertrautes in der Fremde finden”

www.sansaroartbox.de



www.sushiya.de




