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VEITINGAHUS OG BAR

UM FLAME TEPPANYAKI

HVAD ER FLAME TEPPANYAKI?

FLAME TEPPANYAKI ER JAPONSK MATARGERD BLONDUDP MED
GOMLUM ASISKUM HEFPUM OG MATARSTIL FRA JAPAN. ORDPIP
“TEPPANYAKI” LYSIR HVERNIG MATURINN ER ELDAPUR. NAFNIP
ER SAMANSETT AF ORPINU “TEPPAN” SEM ER JARNPANNAN SEM
MATURINN ER ELDAPUR A, OG “YAKI” SEM ER GRILLAD EPA
PONNUSTEIKT.

HVERNIG FLAME TEPPANYAKI ER BORID FRAM?

PAP SITJA ALLIR SAMAN A EINU STORU BORPI A MEPAN
KOKKURINN FRAMREIPIR GAEPA HRAEFNI EINS OG FERSKT
GRANMETI, SIAVARRETTI OG NAUT A JARNPONNUNI SEM ER A
BORPINU. PETTA FELUR i SER AP SKERA NIPUR HRAEFNIN OG
ELDA, SiPAN FYLGIR MEP PESSU SOSA TIL HLIPAR. RETTIRNIR
. ERU ALLIR FRAMREIDDIR i OPRUVISI ROP ER VID ERUM VON OG
EKKI ALLIR APALRETTIR MUNU KOMA A SAMA TiMA.
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KOKKURINN MUN ELDA GAEDA MAT A SERSTAKRI TEPPAN PONNU
OG MEEi PVi MUN HANN BUA TIL STORA ELDA OG SYNA KU STIR A
MEDAN HANN ELDAR MATINN, EINSTOK TEPPANYAKI UPP "UN |

HJARTA REYKJAVIKUR

I\Q‘OTA VEL!

HVADP MA BUAST AF FLAME TEPPANYAKI“?.'_




AF LANDI
TEPPANYAKI 5 RETTA SEPILL

1 férréttur, 2 milliréttir, 1 adalréttur og 1 eftirréttur er innifalinn i set sedill

Vid maelum med ad para sérvoldu japonsku afengi, kokteilum og vini @
vid matinn. Hafdu endilega samband vid pjonustufélkio okkar.
fimm drykki 9.990 kr. / sex drykki 12.990 kr. sake

FORRETTIR MILLIRETTIR
Vinsamlegast ad velja einn af eftirfarandi
férréttum:

MISO SHIRU

Heimabldndud raud og hvit miso-stupa med ferskum
para, tofu og vorlauk.

VAL SUSHI-KOKKSINS

Sushi-kokkurinn velur 4 bitar af ferskasta
sushi, fadu nanari upplysingar hja pjoninum.

YAKIMESHI
YASAI SALAT Steikt hageeda japonsk hrisgrjon med eggjum,
Blandad salat med ferskum para, agdrku, tomat, bléndudu fersku graenmeti og sojasosu.

krabbakjo6ti, tofu, japénskum sirum garkum og
sakura-dressingu.

ADALRETTIR
NAUT

Vinsamlegast ad velja einn af eftirfarandi adalréttum:

# TSUBAKI 11.490 KR.
Hageedanautalund (200g) eda rib eye (200g) med heimagerdri teppanyaki-sosu,

flamberud med brandii og borin fram med grilludum aspas, résmarini, hvitlauk,

sveppum, lauk, papriku og japanskri pipar og steikarsosu.

[E TAKUMI 13.990 KR.

Sérvalio 30 daga Dry aged rib eye (200g) med heimagerdri teppanyaki-sésu dsamt
fersku résmarini, aspas, hvitlauk, sveppum, lauk og papriku, flamberad med brandii
og borio fram med japanskri pipar- og steikarsdsu.

B KIWAMI 19.990 KR.
Luxussteik heimsins, fullbl6ds japanskt Wagyu-nautakjét er

sannarlega i sinni deild og A5 flokkur er sjaldgaefastur.Innan vid 1%

af heildar wagyu-framleidslu Japana neer i pann flokk. Teppanyaki-

meistarar okkar meela med ad smakka pessar sérstdku steikur a

Teppanyaki-bordinu.

Grilladur A5 flokkur ITO Japdnsk wagyu sirloin-steik (100g) med
heimagerdri teppanyaki-s6su asamt aspas, hvitlauk, résmarini, sveppum, papriku og lauk,
flamberud med brandii og borin fram med heimagerdri wagyu-steikarsosu og fersku wasabi.

FLAME HAF & HAGI 13.990 KR.
Grilladur sérvalinn hageedanautalund (200g) eda rib eye (200g) med teppanyaki
sOsu og risastor tigrisreekja (100g) med yuzu sésu dsamt ferskum aspas, rdsmarini,
hvitlauk, sveppum og papriku, flamberad med brandii og borinn fram med
heimagerdri japanskri steikarsésu.
EFTIRRETTUR

DEZATO MORI

Sérvalinn japanskur is Baeta sake +990 KR.




UR SJO
TEPPANYAKI 5 RETTA SEPILL
1 férréttur, 2 milliréttir, 1 adalréttur og 1 eftirréttur eru innifalid i alla set sedill

Vid maelum med ad para sérvoldu japdnsku afengi, kokteilum og vini
vido matinn. Hafdu endilega samband vid pjénustufélkio okkar. @

fimm drykki 9.990 kr. / sex drykki 12.990 kr. sake
FORRETTIR MILLIRETTIR
Vinsamlegast ad velja einn af eftirfarandi

VAL SUSHI-KOKKSINS

Sushi-kokkurinn velur 4 bitar af ferskasta
sushi, fadu nanari upplysingar hja pjoninum.

forréttum:

MISO SHIRU

Heimabldndud raud og hvit miso-supa med ferskum
para, tofu og vorlauk.

YAKIMESHI
YASAI SALAT Steikt hageeda aponsk hrisgrjon med eggjum,
Blandao salat med ferskum para, agurku, témat, bléondudu fersku greenmeti og sojasésu.

krabbakjéti, tofu, japdnskum sarum gudrkum og
sakura-dressingu.

ADALRETTIR

FISKUR OG HUMAR
Vinsamlegast veljid einn af eftirfarandi adalréttum

¥ MATSU 10.490 KR.

Grilladur sérvalinn ferskur islenskur lax, stor hérpuskel og kdngarsekjum med
teppanyaki-sjavarréttasésu asamt fersku résmarini, aspas, hvitlauk, sveppum, lauk
og papriku, borinn fram med heimagerdri yuzu-sosu.

% SHIGERI 13.990 KR.
Grilladur sérvalinn islenskur leturhumar, kanadiskur humar og risastér tigrisraekja

med teppanyaki-sjavarréttasdsu asamt ferskum aspas, rosmarini, hvitlauk,

sveppum, lauk og papriku, borinn fram med heimagerdri yuzu-sésu.

Bl KIKKO 24.990 KR.

Urvals risastor griothumar (700g) sem er einn af uppahaldsréttunum
a Teppanyaki- bordinu okkar. Grilladur med Teppanyaki-
sjavarréttasésu dsamt sveppum, aspas, papriku, résmarin, hvitlauk
og laukur, borinn fram med heimagerdri ponzu-majosésu.

EFTIRRETTUR

DEZATO MORI

Sérvalinn japanskur is Baeta sake +990 KR.




TEPPANYAKI MEDLATIS MATSEDILL

Medlaetido hér ad nedan er einungis haegt ad panta med samsettu Teppanyaki matsedlunum

KABUTO 4.590 KR. YAKI UDON 1.590 KR.

Grilladur sérvalinn islenskur
leturhumar (110g) med
teppanyaki-sjavarréttasésu
asamt ferskum résmarini,
hvitlauk, sveppum, borinn fram
med heimagerdri yuzu-sésu

Steikt hdgeeda japdnsk nddlur med
greenmeti og reekjum med
heimagerdri Tsuyu sésu

OSAKA 4.590 KR. YAKI SOBA 1.390 KR.

Grilladur sérvalinn kanadiskur
humar (110g) med teppanyaki-
sjavarréttasdsu asamt ferskum
résmarini, hvitlauk, sveppum,
borinn fram med heimagerdri
yuzu-sosu

Steikt hageeda japonsk Udon nudlur
med greenmeti, kjuklingastrimlum
og heimagerdri yakisoba sosu

KYOTO 2.290 KR. EDAMAME 990 KR.
Franskt Urvals foie gras med
heimagerdri hvitlaukssojasésu og
borid fram med Miso dashi-sésu

Hefobundnar japanskar baunir,
saltadar og toppadar med shichimi

KOBE 7.990 KR. TEMPURA 1.590 KR.

Luxussteik heimsins, Japdnsk A5
wagyu sirloin-steik (50 g) med
heimagerdri teppanyaki-sdsu
asamt aspas, hvitlauk, résmarini,
sveppum, papriku og lauk,
flamberud med brandii og borin
fram med heimagerdri wagyu-
steikarsdsu og fersku wasabi

Djupsteikt smjérb6doud tempura-
reekja, borin fram med heimagerari
tempura-sdsu

HOTATE 1.490 KR. SAKI-SAKI IKA 1.390 KR.

Djupsteiktur smokkfiskur med
stradu shichimi togarashi og
sitrénu-hvitlauksmajo

Grilladur sérvalinn stér hérpuskel
med soja-mirin sésa,

toppad med toriyaki sosu,
svortum tobikko og shichimi

VINSAMLEGAST LATTU PJONINN VITA EF PU ERT MED OFNAMI FYRIR MAT!




