Sake meets Riesling 09. November 2007

Moderation: Dr. Rowald Hepp (Schloss Vollrads)
Yoshiko Ueno-Miiller (UENO GOURMET)
Dr. Shunich Sato (Kirin / Kaetsu Sake Brewery)

I. Empfang: Fingerfood im Ledertapetenzimmer
vEFarv (19:00 h)

Sushi und Tempura von Scampi, Gemiise und Pilzen
05 Schloss Vollrads Brut

I1. Sake Seminar mit Verkostung im Saal
AAEEIF—RUHAK (19:30 h)
Kirin ,,Junmai Superior*
Kirin ,,Hizoshu* 5 Jahre gereift
Sato no Homare ,, Kurogin“

IIL Tasting Menue 7 4 AT 4 VT A =a— (20.:00 h)

1. gepfefferter Tuna mit gebratener Géanseleber und Daikon-Rettich

Sato no Homare ,, Yukinomai* Sparkling

2. Carpaccio und Tempura vom Hummer

mit Orangen-Fenchelsalat

Sato no Homare “Kimoto”

2006 Schloss Vollrads Qualititswein EDITION

3. Dashibriihe und Shabu Shabu von der Ente
1993 Schloss Vollrads Riesling Spditlese

4. Zander kross gebraten mit Rote Betenudeln
Gurke, Joghurt und Wasabi-Tobiko
Kirin ,, Kanbara Y*“
2004 Schloss Vollrads Erstes Gewcdichs

5. Weinsorbet
2007 Schloss Vollrads Fassabzug

6. Ochsenriicken mit Teriyakisauce auf Topinamburpurée
mit grilnem Spargel, Shiitake und Ingwer
Kirin ,, Vintage 2006 “ 1o Lo FDp 2006
1999 Schloss Vollrads Riesling Spditlese

7. Millefeuille von Birne und Nougat
mit gesalzenem Karamell und Schokoladeneis
2005 Schloss Vollrads Riesling Auslese



