Keyaki Restaurant

Wer ist Chef Jun?

Es hat die Chance bei zwei groBartigen
japanischen Sushi-Meistern sein Handwerk zu
erlernen. Und Gber mehr als ein Jahrzehnt
hinweg hat er die Kunst des Sushi-Kochens in
Perfektion beherrscht.

Kochen ist fir ihn mehr als nur das Befolgen
von Rezepten. Er kocht mit viel Leidenschaft,
Kreativitat, und Herz, was man als Gast auch

Jom G ocht erst sei einem Jahe fir das japanische Restaurant dank der hochqualitativen und frischen
Keyaki S-mitta . Sein Handwerk hat der 30-Jaheige selbst gelernt,
o Ok, e ivegrolten Stadt apans, die wegen ihver groBen ku- Zutaten schmecken kann.

Smarischen VieMat auch die , Kikche Japans” genannt wird. Und Uber-
raschung: Sushi ist richt das beliebteste Essen dort, sondern Ra-
men, cine feine Nudelsuppe.
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Chef in LIFT®© Magazine Chef in Interview

Das authentische, japanische Sushi-Restaurant in Stuttgart

Eine Keyaki (Zelkova serrata) ist eine japanische Ulmenart. Unter anderem ist der Baum bekannt fiir den geraden Wuchs
seiner Aste. Diese Geradlinigkeit ist auch unser Ziel.

Zwar legen die Japaner Wert auf eine schone Gestaltung, in der Verarbeitung gibt es jedoch keine Schnérkel. Wir nutzen
nur hochwertige und sehr frische Rohstoffe bzw. Rohprodukte. Darauf bereiten unser Sushi-Meister Jun und sein Team
erstklassige, leckere Gerichte fir Sie zu.

Die Geradlinigkeit erkennen Sie an der Farbe, Geschmack und Struktur der Gerichte und Zutaten. Jedes Gericht ist ein
kleines Kunstwerk.

Die japanische Kiiche ist bekannt fiir Frische und ihreVielfalt. Ob gebraten, gedampft, gegrillt, gekocht oder roh, wir sind
sicher, Sie mit der Qualitat und dem Geschmack unserer Produkte (iberzeugen zu kénnen!

Guten Appetit!



Zum Trinken
Aperitif

UMESHU "

(Extra Years Pflaumenwein mit Plaumenfrucht)

UME-PROSSECO ™

(Pflaumenwein mit Prosecco)

SAKE-PROSSECO™

(Reiswein mit Prosecco)

UMESHU SAUER"*

(Pflaumenwein mit Sprudel & Eiswiirfel)

HIGHBALL"
(Japanische Whisky mit Sprudel & Eiswiirfel)

YUZU CHUHAI™

(Shochu, Yuzu mit Sprudel & Eiswirfel)

HUGO™

(Prosecco, Holunder mit Minz, Sprudel & Eiswiirfel)

Bier und Japanischen Reiswein

DINKELACKER ALKOHOLFREIES PILS™
DINKELACKER NATURRADLER ™
SANWALD HEFEWEIZEN"

SANWALD ALKOHOLFREIES WEIZEN "

SAPPORO BIER - VOM FASS (japanisches Bier)"
SAPPORO BIER - VOM FASS (japanisches Bier)"
ASAHI BIER (japanisches Bier)"
KIRIN BIER (japanisches Bier) "

SAKE WARM (Reiswein warm serviert)

MASU-SAKE (kalter Reiswein in Holztasse)
SHOCHU (japanischer Schnaps)

50 ML
0,10L
0,10L
0,30L
0,30L
0,30L

0,30L

0,33L
0,33L
0,50L
0,50L

0,25L
0,50L
0,33L
0,33L

0,15L
0,12L
50 ML
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Hausgemacht

INGWER SODA 0,40L
YU SIOR 0401
Japanische Zitrus

HOLUNDER SODA

Pur/Ingwer /Rhabarber/Quitte 0.40L
GRUNER TEE

= 0,40L
Soft Drinks

TEINACHER MINERALWASSER
TEINACHER MINERALWASSER

TEINACHER STILLES MINERALWASSER
TEINACHER STILLES MINERALWASSER
PEPSI'* / PEPSI LIGHT '***

LIMONADE ™

APFELSAFT

ORANGENSAFT

APFELSAFTSCHORLE
ORANGENSAFTSCHORLE

RAMUNE(Japanische Limonaﬂe)m
Original / Lychee

Kaffee und Tee

OCHA Graner ree)
JASMIN TEE
INGWER TEE
OOLONGTEE karr)
ESPRESSO
KAFFEE

0,25L
0,75L
0,25L
0,75L
0,20L
0,30L
0,20L
0,20L
0,30L
0,30L

0,20L

TASSE
TASSE
TASSE
0,30L
TASSE
TASSE
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Weiss- und Schaumweine

SANTO ISIDRO DE PEGOES VINHO ESPUMANTE EXTRA BRUTO
Adega de Pegoes, Portugal

Feines Hefearoma und Duft nach reifen Birnen, senr trockener und mineralischer Geschmack mit feiner Kohlensaureperle

SAUVIGNON BLANC

Qualitatswein trocken, Weingut Sander, Rheinhessen

Duftet nach Melone und schwarzen Johannisbeeren. Weicher Geschmack mit Flle und milder Saure.
Passt zu: Vorspeisen, besonders Salate, Gemase und Tempura und zu Sushi sowie Teriyaki.

CHARDONNAY

Qualitatswein trocken, Weingut Sander,Rheinhessen

Aromen von Pfirsichen und sehr dezente Eichenholznoten; kraftiger und runder Geschmackmit Falle und feiner Frucht.
Passt zu: Gyoza, Yakitori, Teriyaki, lka Karaage, Tori Karaage, Chickenkatsu, Saba Shioyaki, Agemaki, Gyu-Niku Aburi Don

RIESLING
Qualitétswein trocken, Weingut Sander, Rheinhessen

Aroma von vollreifen Pfirsichen und kraftiger, trockener Geschmack mit abgerundeter Saure
Passt zu: Makrele, Gyoza, Yakitori, Sushi, Donburi

AUS DEN LAGEN RIESLING
Qualitétswein trocken, Weingut Christmann, Pfalz

Mineralischer Riesling mit finessenreichem Geschmack. Vielschichtige Aromen von gelben Friichten.
Passt zu: Makrele, Gyoza, Yakitori, Sushi, Donburi

WEIRWEINSCHORLE

Retweine

MERLOT

0,10L
0,75L

0,10L
0,20L
0,75L

0,10L
0,20L
0,75L

0,10L
0,20L
0,75L

0,75L

0,20L

0,10L
0,20L
0,75L
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Sake

NIGORI SAKE (= = v) FLO3TEL €
KIKUMASAMUNE JUNMAI SHUG 52 %) FLO3L €
KIKUMASAMUNE TOKUSEN TARUSAKE JUNMAI G 5= ) FLOS0L €
Premium Sake

DASSAI JUNMAI DAIGINIO 23 cis: 5% Hnsi 23) LOT2L €
DASSAI JUNMAI DAIGINJO 39 (izsx stk Ans®E 39) FL.0,30L €
GASANRYU GOKUGETSU JUNMAI DAIGINJO cre1vi5% i) LO72L €
TAMANGHIKARI JUNMAI DAIGINJO (=& 755¢ st i) LOS0L €
Japanischen Whisky

SUNTORY YAMAZAKI 12 JAHRE (i 3 = ) 3iL €
SUNTORY HIBIKI MASTER'S SELECT 22 0 r %) 3iL €
SUNTORY HAKUSHU (5 12 < L w ) 3ol €
SUNTORY YAMAZAKI (11115 % 3 = %) 3ol €
SUNTORY CHITA 1% 5 7-) 3iL €
NIKKA FROM THE BARREL (= » # = & 2 4 »<v 1) 3iL €
SUNTORY KAKUBIN (s15) 3iL €

Fiir zusitzliche Informationen und Empfehlungen stehen wir Thnen gerne zur Verfiigung. Zogern Sie nicht, sich
mit unserem Chef zu beraten



9,a,g,h,]

Seared salmon, mayonnaise, fish roe

l
Flambierter Lachs, Mayonnaise, Fisch Kavier
|

a,g,c g,C gl

Takosu €

0

Eierrolle-Spezial
Special rolled omelette

€ | ren<o—( yma—-Ae € / -~
C ()’()() Horenso-Goma-A¢ €4 50

Z O NABEDEHKA 2

Zart blanchierter Spinat mit Sesamsosse
Boiled fresh spinach with sesame sause

~
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Oktopus und Gurken mit jap. Essig

Octopus and cucumber with jap.vinegar

Seetang, Gurke mit jap. Essig
Seaweed, cucumber with jap. vinegar

Gekochte Sojabohnen mit Salz
Cooked soybeans with salt

Seetangsalat
Seaweed salad

Miso Shiru

5> A UJ‘ j=7 =] 5 H 5> A “H‘\, v" % ;. l

1l
H

Gemischter Salat Roher Fisch,Tofu,Salat mit jap.Yuzu Tofu, Seetang. Schnittlauch mit

Mixed salad dressing Sojabohnenpaste
Raw fish,salad tofu with jap.Yuzu Tofu, seaweed, spring onion with
dressing soybean paste



jic
Yasai Tempura
X RKESDL
Gemischte Gemuse Tempura
Mixed vegetables tempura

g.C
Yrakl/&y(’)za €06,50
A e
Gebraten Teigtaschen mit Hiihnerfleich
Deep-fried dumplings with chicken meat

g’j’c
C':hlclfen FCI:lydkl €13,50
Tz vE
Hahnchen mit jap. Teriyaki SoRe
Chicken with teriyaki sause

c,i

€22,80 Mixed ’Een}‘pura €25,80
AKALEED
Garnelen, Tintenfisch, gemischte Gemuse Tempura
Shrimp, Squid, Mixed vegetables tempura

g, gi.C
Age Gyoza 6,50 Yl:cl;ltrf)ll 6,00
% T BEE R
Frittiert Teigtaschen mit Hihnerfleisch Gefligel-Grillspiechssen
Fried Dumplings with chicken meat Grilled skewer of chicken served with

yakitori sauce

e C T C

Ika Kdilvaillhc“ 8,50 “_'F"on I.(‘dvlnddgcs 10,50
A 7 BT BOEE T A

Frittiert mariniertes Tintenfisch dazu Zitrone Frittiert Mariniertes Hahnchenfleisch dazu

Fried marinated squid with lemon Zitrone und Mayo/Fried marinated chicken

meat with lemon and mayo

gthkenk’cl‘LSU €15,50
‘kl‘j 7] 2

Paniertes Huhnerfleisch dazu Salat

Fried chicken with salad

c,h,j h
Agedashi Tofu € Saba Shioyaki €
~|r§j "Tx = 9’50 {{If J*c I X A 17’50
w L 5% fiis 35 PE 3
Frittertes Tofu in Fischbriihe dazu Ingwer Makrele mit Salz gegrillt
und Rettich Grilled salted mackerel

Fried tofu in fish broth with ginger and
radish



2 Person

2 Shake
2 Maguro
2 Ebi

2 Person

2 Shake

2 Maguro

2 Ebi

2 Shake Aburi
2 Hotate

2 Hotate 8 Avocado Maki
2 lka 8 California Maki
2 Shiromi 8 Aburi Tempura Uramaki

Gemischte Sashimi

g;hyi:j;l,lyg

Take Set

€45,00

2 Spicy Tuna

8 Avocado Maki

8 Shake Maki

8 Ebi Tempura Uramaki

Lib,h,c,j

Sushi Mori €18,50
2 Shake, 1 Maguro, 1 Ebi, 1 Ika,
1 Shiromi, 1 Spicy Tuna, 8 Shake Maki

: hie :
Maki Mori €17,50
4 Uramaki Shake, 4 Uramaki Maguro,

8 Avocado Maki, 8 Shake Maki

gvhviyjylllxg

q Keyaki Set

€68,00

- g,h,c,j,1,9,10
Shake Mori

2 Shake, 2 Shake Aburi

€17,50

4 Uramaki Shake, 4 Shake Aburi Uramaki

C,8)

Vege Set
8 Avocado Maki, 4 Shinko Maki,
4 Kappa Maki, 8 Vege Uramaki

€14,50



Sashimi

h,c,g

Mix Sashimi
RIIEY R Y
€25,00

Verschiedene Sorten roher Fisch

Mixed raw fish

. Sl . . gih hecg
Maguro Sashimi Shake Sashimi Maguro Tataki
fikig) B ek By fifitclc &
€14,00 €12,00 €16,00
KurzgebratenerThunfisch, Ingwer,
ROBerTht ek RoherIachs Schnittlauch, Rettich, Spezialsause
R el Seared tuna, ginger, spring onion, radish
with special sauce
h,c,j
Unakyu Temaki
) 8 EFE
Aal, Gurke
Temaki €06,50
von Hand gerollt 2
i,d

= h
Shake Temaki
fiE T2

Lachs, Avocado

€5,50

h
Maguro Temaki
fifi T
Thunfisch, Avocado

€5,50

Tempura Temaki
K& Fh

Frittierte Garnelen und
Mayonnaise

€5,50

i,d,c,l,f?
California Temaki
B 7 3 V=T F=%
Garnelen, Avocado, Gurke,  «.
Mayonnaise, Flugfisch-Kaviar

€6,50



i,),8,1

Hosomaki

JE 8 STK.
Thunfisch, Flugfischkavair

Tuna, fight fish roe

Gamelen, Seetang
Shrimp, seaweed

Thunfisch/Tuna
T
dosy | M
,‘ Y N '\ Pre
ol i Shitake Piz, Seasam/Shitake
\ ' mushroom,sesame Gurke/Cucumber

i,a,9

Jakobsmuschel, Flugfischkavair,
Mayo,Scallop, fightfish roe,
mayonnaise

1,2,10

Avocado / Avocado Rettich/Radish

Lachs
Salmon



g
Gyu-Niku €550

rl._,

Rindfleisch

Beef

h :
Maguro €5,50

ik

Thunfisch/Tuna

_h .
Tai €5,00

i

Dorade/Dorade

Unagi "¢
Aal/Eel

B v 2
MaguroAburi € 6,50
fifie Y
Flambierter Thunfisch
Seared tuna

h,c .
Ikura €750

Lachskaviar
Salmon roe

. h .
Hamachi €550
N F
Gelbschwanz Fisch/Yellow tail

Ebi €5,00

37

Garnelen/Shrimps

3

- h :
Saba €5,00

Mekrele/Mackerel

{Hjo=
Hotate Aburi” € 6,50
HRAE2TRY

Flambierter Jakobsmuschel
Seared scallop

h,c
Spicy Tuna €5,00
Rl
Thunfisch, Schnittlauch, Chili
Tuna, chives, chili

Beilage
Gohan €2.,00
=R

Reis / Rice

v . 2,68
Gari
29
Eingelegter Ingwer
Pickled ginger

€1,00

- h
Shake
fi
Lachs/Salmon

[ :

Ika €4 50
{f “h

| ’J

Tintenfisch/Squid

: ala
: S — k.
R Sle " 4
J

Tamagoal €400
Eier /Eggs

Ika Aburi' €5,50
{ H3%hH

Flambierter Tintenfisch
Seared squid

e hec
SpicySalmon €5,00
R i

Gekochter Lachs, Zwiebel, Chilli
Cooked salmon, onion, chilli

Nigiri

JE2 STK.

e £\

.

Hotat" €5,50

S e

Jakobsmuschel/Scallop

5

Tako!

P Ve

7 (s 5

Oktopus/Octopus

€6,00

hj
Shake Aburi €5,50
Flambierter Lachs
Seared salmon

g

-1
— : Shic s
T'ai Aburi = €6,50
EE b

Flambierter Dorade
Seared dorade

1K

. h110 .
Tobiko €

L 7 ~

Flugfischkaviar
Flight fish roe

5,50



a,c,g,h,l

Keyaki Roll p

Keyaki 2 % &

€15,90

Lachs, Thunfisch, Shiromi, Tintenfisch,
Gurke, Avocado mit Spezialsauce
Salmon, tuna, shiromi, squid, cucumber,
avocado with special sauce

Uramaki
JE 8 STK.

c,9.j.h
Spicy TunaUramaki €15,90

FEl% 3

Tunfisch, Avocado, Chili, Schnittlauch, Flugfisch-Kaviar
Tuna, avocado, chili, chives, flight fish roe

= c,j.h -
UramakiShake €11,90
5Lk = fik
Lachs, Avocado mit Spezialsauce
Salmon, avocado with special sauce

J,a.h
Battera " €18,90

L FF7]
Makrele nach Osaka-Art (7 SticK)
Mackerel in osaka style

a,c,g,j.h
SpicySalmonUramaki ~ €13,90
R cE &

Gekochter Lachs, Avocado, Mayonnaise, Flugfisch-
Kaviar, Flambierter Lachs, Chili / Cooked salmon,
avocado, mayonnaise, flight fish roe, seared salmon,
chili

: cih ‘
UramakiMaguro €12,90
B S fify

Thunfisch, Avocado mit Spezialsauce
Tuna, avocado with special sauce

c.g.ii
Ebi-TempuraUramaki €10,90

HBERANGEES

Garnelen-Tempura, Sesam
Deep-fried shrimp, sesame



Uramaki

JEBSTK.

C,9,ij

{ Gyu-NikuUramaki

CISRE ST

€15,90

Flambierter Rindfleisch, Frittierte
Garnelen, Japanischer Pfeffer
Seared beef, fried shrimps, Japanese
pepper

Aburi-TempuraUramaki €13,90
KO RROEE S

Frittierte Garnelen, flambierter Lachs mit Spezialsause
Freid shrimps, seared salmon with special sauce

d,h,1

Avocado-MaguroUramaki €10,90
TARD F R EEE S

Thunfisch, Avocado, Frischkase, Flugfischkaviar
Tuna, avocado, Cream cheese, flight fish roe

. c.g.hij
Aburi Uramaki

x O HES

Flambierter Lachs, Garnelen, Avocado, Gurke, Mayo
Seared salmon, shrimps, avocado, cucumber, mayo

€12,90

d,g,h
Avocado-Shake Uramaki €9, 90

7 R A FEEE S

Lachs, Avocado, Sesam, Frisch Kase
Salmon, avocado, sesame, cream cheese

9
Vege Uramaki
LS

Avocado, Gurke, siifke Tofu, Sesam
Avocado, cucumber, sweet tofu, sesame

€990

UramakiSesam®™
BAxTF

€990

Garnelen, Avocado, Gurke, Mayonnaise, Sesam
Shrimp, avocado, cucumber, mayonnaise, sesame



Donburi
(Dazu Miso-suppe)

h,i,c,j,1,10

AbuﬁShakeDonL
% 9
€17,50

Flambierter Lachs, Flugfischkaviar auf
Sushireis mit Ingwer, Sesam, Seetang
Seared salmon, flight fish roe with sushi
rice, ginger, sesame, and seaweed

hi,C,j,1,10

JSashUniDon
) By -
€17,50

Verschiedene Sorten roher Fisch auf
Sushireis mit Ingwer, Sesam, Seetang
Mixed raw fish with ginger, sushi rice,
sesame, and seaweed

h,c,g,1,10

{ TekkaDon
kK
€17,50

Roher Thunfisch, Flugfischkaviar auf Sushireis
mit Ingwer, Sesam, Seetang

Raw tuna, flight fish roe with sushi rice, ginger,
sesame and seaweed




h,c,g,1,10

J Shake Don
i
€17,50

Roher Lachs, Flugfischkaviar auf
Sushireis mit Ingwer, Seam, Seetang
Raw salmon, flight fish roe with sushi
rice, rice, ginger, sesame and seaweed

-

h,c,g,1,10

Mixed AburiDon ‘
% O AR Y H
€17,50

Flambierter Verschiedene Sorten Fisch,
Flugfischkaviar auf Sushireis mit Ingwer,
Sesam,Seetang

Seared mixed raw fish, flight fish roe with
sushi rice, ginger, sesame, and seaweed

¢g,1,10

< Gyu-NikuAburiDon
ISR D FHF
€17,50

Flambierter Rindfleisch, Flugfischkaviar
auf Sushireis mit Ingwer, Sesam,
Seetang

Seared beef, flight fish roe with sushi
rice, ginger, sesame and seaweed




8,

Age-MakiC ‘

€11,50

Frittiert/Fried Maki
4 Kappa Maki, 4 Avocado Maki,
4 Veg. Uramaki

A—

2 i,h,g,c,1,10
Age-Maki A
€11,50
Frittiert/ Fried Maki
4 Lachs Maki, 4 Ebi Maki,
2 Ebi Fried
h,c,g,1,10
Age-MakiB

€11,50

Frittiert/Fried Maki
4 Lachs Maki, 4 Ebi Maki
3 Gyoza




Dessert
":- ( F
5 £
I\ Y
Hausgemachtes Eis
Homemade ice-cream
Matcha Eis ¢ €3 50 Daifuku’ €400
{/]\:’l"" T A A )\‘xﬁlli
Griiner Tee/Green tea Klebreis mit roten Bohnen

Glutinous rice with red bean paste

Goma Eis® €350

ST A

Sesam/Sesame

Yuzu Eis®¢ €3 50 Age Daifuku f €5,00

WF74 2 PN

Zitrusgewachs/Citrus Frittierter Klebreis mit roten Bohnen/Fried
Glutinous rice with red bean paste

Ogura Eis®¢ €350

NETA R
Roten Bohnen/Red bean

Zusatzstoffe

1) mit Farbstoff, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Antioxidationsmittel, 4) koffeinhaltig, 5) chininhaltig, 6) mit Siiffungsmittel(n), 7) mit
Milchsiure, 8) enthilt Phenylalaninquelle, 9) enthilt Masago, mit Farbstoff E110. Der Farbstoff kann Aktivitidt und Aufmerksamkeit bei Kindern
beeintrichtigen. 10) mit Geschmacksverstirker, 11) Gluten, 12) Sulfite.

Allergene
a) Eier, b) Erdniisse, ¢) Soja, d) Milch/Laktose, e) Sellerie, f) Senf, g) Sesam, h) Fisch, i) Krebstiere/Schalentiere, j) Gluten, k) Sulfite,
1)Weichtiere

Uber die in unseren Produkten enthaltenen Allergenen-Zutaten geben wir Ihnen geme miindlich Auskunft



Telephone
@ 0711 39013848 Q Olgastr. 86, 70180 Stuttgart



