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HnL preise
samtliche angaben in chf inklusive 7.7% mwst

[HEEHt herkunftsangaben

rind (ch, at), schwein (ch), poulet (ch), eier (ch - freiland), lachs
(norwegen & faroer inseln- asc zertifiziert), thunfisch (vietnam),
aal (china)

7 L)V ¥— allergien
unser personal gibt gerne auskunft Uber allergene zutaten.

vg vegetarisch vvegan (v)vegan moglich gf glutenfrei

miake izakaya

sempacherstrasse 7 0613111313
4053 basel info@miake.ch
okaeri gmbh www.miake.ch
che-338.551.161 @ (© miake.izakaya

SCAN ME!






%63&1‘1&[]48 ;I:EUZSI:ALITATEN

FHAMEH happo umeshu 10
erfrischender aperitif mit umeshu (japanischer

pflaumenlikor) und prosecco

g€ X b ume zest 12
umeshu | salty grapefruit

HZA#% 77— japan highball 13
zifronen-shochu infusion | soda

BHY > Y+ — hakujinja 14
wodka | ingwer | limette | qurke

RIZH 77— sencha sour 15
gin | sencha (gruntee)-sirup | limette

W7 4 —= sakefini 15
sake | vermouth | gin | nori

BF¥AL Y M kurogimlet 16
sake | gin | yuzu | schwarzer sesam

AELFA sumoki 14
whisky | smoked orange soda

7 4 A¥—LFAx— F whisky remonédo 15
whisky | yuzu | soda

H#RE mukashi goma 15

unsere version des 'old fashioned' mit whisky-sesam-

infusion



Bk

kirin ichiban | 5.0% 3/5dl 5.50/8.50

lager-bier der altesten japanischen biermarke (offen)

asahi superdry | 5.2% 3.3/5dl 6.50/9
leichtes und frisches japanisches lager-bier

sapporo premium | 4.7% 3.3dl 7.50
erfrischendes japanisches lager-bier

iki ginger / yuzu | 4.5% 3.3dl 7.50
okologisches premium craft bier mit gruntee-extrakt.

sorten: ingwer, yuzu

appenzeller sonnenwendlig (alkoholfrei) 3.3dl 6.50
vollmundiges, sonnenblumengelbes, alkoholfreies

bier aus dem appenzell

lola indian pale ale (alkoholfrei) 3.3dl 7

aromaintensives, alkoholfreies ipa bier mit
vollmundigem geschmack aus bern






RAFFONSHU (SAKE)

was ist sake Jf?

mit seiner Uber tausendjahrigen fradifion ist der aus reis
gebraute sake das fypischste alkoholische getrank aus japan.
sake-brauereien gibt es in ganz japan, wobei die grossten
mengen heute in den prafekturen hyogo, kyoto und niigata
produziert werden.

zur herstellung werden nur wenige zutaten verwendet: reis,
koji (ein schimmelpilz), hefe, wasser und destillierter alkohol
(optional). nichtsdestotrotz bietet sake eine enorme bandbreite
an geschmacks- und aroma-profilen.

die meisten sake haben einen alkoholgehalt von 14 bis 16% und
konnen je nach art des sake und personlichem geschmack
gekuhlt oder warm getrunken werden. im gegensatz zu wein
enthalt sake weniger saure, ist ausgewogener und mit seiner
einmaligen ,umami”“-komponente ein idealer essensbeqgleiter.

4020 kanpail prost!

wie wird sake hergestellt und welche arten gibt es?

neben der auswahl der zutaten verdankt sake seine
vielfaltigkeit vor allem den variationsmoglichkeiten des
komplexen herstellungsprozesses.

es gibt ,alltags-sake” (futsGshu) und premium-sake, der
strengere anforderungen erfullen muss und nach zwei
attributen eingeteilt wird: reispolierrate (seimaibuai) und
optionalem alkoholzusatz. diese beiden eigenschaften sowie
weitere typische produktionsvarianten werden nachfolgend
kurz erlautert.



sake-herstellungsprozess
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reis polieren / waschen
der seimaibuai-wert (f§2k2x&) gibt an, wieviel prozent
vom ursprunglichen reiskorn nach dem polieren Ubrig
bleibt. dies fUhrt zu unterschiedlichen geschmacks- und
aroma-profilen:
- honjozo AEEE (max. 60%), ginjo S (max. 55%),
daiginjo A5 (max. 50%)
- tokubetsu &5 = “spezial” (sind off junmai oder
hon|0zo6 mit seimaibuai <60%)

reis dampfen / koji produzieren

reis wird bis zur gewunschten konsistenz gedampft. mit
einem teil davon wird koji-schimmelpilz kulfiviert, der
reisstarke in zucker umwandelt. (koji wird Ubrigens auch
fur die herstellung von soyasauce oder miso
verwendet)

fermentieren

schrittweise werden alle zutaten (gedampfter reis, kgji,
wasser und hefe) vermischt und Uber mehrere wochen
fermeniert. erwahnenswert sind die traditionellen und
viel arbeitsintensiveren varianten, kimoto und yamahai.
sie ergeben meist geschmacksintensivere sake.

(destillierten alkohol zugeben)
falls kein alkohol zugegeben wird, spricht man von
junmai 42K, sogenanntem «puren» sake.
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pressen
das entstehende nebenprodukt sake kasu JEE#H (= sake-
freber) wird zum beispiel zum kochen, fur kosmetik
oder als tierfutter verwendet.

filtern

sake mit modifikationen beim filtrationsprozess:
- nigori J& h = trub (nur leicht gefiltert, mit reispartikeln)
- muroka #&jR#E - ohne aktfivkohlefilterung

pasteurisieren
bei sake, der nicht pasteurisiert ist, spricht man von
nama 4 (wobei es hier mehrere varianten gibf).

blending / wasser zugeben

beim sogenannten genshu JF# (= unverdunnter sake)
wird kein wasser zugegeben, was sake mit etwas
hoherem alkoholgehalt ergibt.

(reifen)
einige sake werden vor der flaschenabfullung im fass
gereift. zwei bekannte beispiele sind:
- taruzake = in japanischem zedernholz gereifter
sake
- koshu & = mindestens 3 jahre gereiffer sake

die meisten der angegebenen variationen konnen beliebig
kombiniert werden, d.h. es gibt beispielsweise junmai daiginjo,
nama genshu oder nigori ginjo.



RAFFONSHU (SAKE)

X sake-degustations-sets 3x 0.5dl
—2) + b))+ JLO frocken = fruchftig 20
— @)+ A ((5B)+ +—((1) tfrocken = suUss 20
—(2) + /N (6) + T (4) frocken = vollmundig 22
— shochikubai kyoto fushimizu jitake | 13.5% (warm)1dlL 9
(1) reis: lokale sorten | seimaibuai: 70% masu 1.25dl 10
1.8L M9
— urakasumi | honj6z6 | 15% dl 1
(2) reis: manamusume | seimaibuai: 65% 7.2dl 73
= ryujin dragon god” kakushi | dl 12
(3) nama gens gﬂ:n|o|16 5% 7.2dl 76
reis: yamadanishiki | seimaibuai: 50%
Vg ikekame blue turtle | daiginjo | 15% dl 14
(4) reis: lokale sorten | seimaibuai: 50% 7.2dl 93
H. shirakabequra | muroka genshu daiqinjo |17.5% 1dl 12
(5) reis: yamadanishiki | seimaibuai: 50% 6.4dl 69
vollmundig
ai | =
—
+ 7\
g + SR 2
(@) | A= wn
@) 2]
- S

leicht



7~ shirakabegura | kimoto junmai | 15.5% dl 1

(6) reis: gohyakumangoku | seimaibuai: 70% 1.8dl 19
6.4dl 66

+ shirakabegura | tokubetsu junmai | 14.5% 1.8dl 19

(7) reis: gohyakumangoku | seimaibual: 60%

J\ shochikubai | junmai ginjo | 15% 3dL 29

(8) reis: calrose (usa) | seimaibuai: 50%

F1 chikurin-karoyaka | junmai daiginjo | 15% 1dl 10

(9) reis: yamadanishiki | seimaibuai: 50% 7.2dl 66

-+ ikekame red Turﬂe!iunmai daiginjo | 15% 7.2dl 106

(10) reis: yamadanishiki | seimaibual: 50%

+— shlrakabe%ura | nigori junmai | 10.5% dl 1

1) reis: gohyakumangoku | seimaibuai: 72% 24dl 23

shiogama (miyaqi): —

fatebayashi (qunma): =

kyoto: — | +—

kobe (hyogo): A |7~ |

asakuchi (okayama): Ji

kurume (fukuoka): M | +




WES
black tie pfaffenheim | 2020 (fr) | 13.5% 1/7.2dl 8/53

riesling / pinot gris cave | frischer, tfrockener, fruchtiger
wein aus dem elsass

bastide de miraflors | 2019 (fr) | 14.5% 1/7.2dl 10/ 66
aoc domaine lafage | cuvee von grenache und syrah
aus languedoc roussillon

LIKORE .

umeshu nakano | 14% 5cl 8
sUffiger pflaumenlikor mit schoner balance zwischen

susse und saure. zu 100% produziert aus lokalen ume-
pflaumen der region wagayama.

yuzushu eikun | 12% 5cl 8
erfrischender likor aus ginjo sake mit wunderbarem

aroma der japanischen yuzu-zitrusfrucht. feiner als die

meisten shochu-basierten yuzushu.



APIRITUOSEN 2.

SHOCHU @oL)

shochu nippon | 25%
klassischer shochu aus reis mit einzigartigem
geschmack dank ausbau im kirschholzfass.

shochu ikkomon | 25%
shochu destilliert aus susskartoffeln mit komplexem
aroma.



APIRITUOSEN

WHISKY 2c¢L)

matsui

the kurayoshi japanese pure malt sherry cask | 43%
3 |ahre reifung in ex bourbon eichenfassern. finish in
alten sherry-fassern.

the kurayoshi japanese pure malt 12 years old | 43%
reifung Uber mindestens 12 jahre in ex bourbon
eichenfassern.

1

the kurayoshi japanese pure malt 18 years old | 50%
reifung Uber mindestens 18 jahre in ex bourbon
eichenfassern. abfullung mit 50% alkoholgehal.

nikka

nikka coffey single malt | 45%
100% aus gemalzter gerste. destilliert in coffey stills.

15

nikka blended whisky 12 years old | 43%
blend aus malt und coffey whiskies. Uber zwolf jahre
in alten bourbon- und sherryfassern gelagert.

10

nikka taketsuru pure malt whisky 17 years old | 43%
hergestellt aus diversen 17 jahre gelagerten single
malts der brennereien yoichi und miyagikyo.

19



suntory

toki japanese blend | 43% 7
blend aus berthmten suntory-destillerien yamazaki,
hakushu und chita.

the chita single grain whisky | 43% 9
suntory’s erster single grain whisky. gereift in

spanischen weinfassern und amerikanischer

weisseiche.

the yamazaki single malt whisky distiller's reserve | 43% 11
vereint single malts aus sherry-, bordeaux- und
mizunara-fassern.

the yamazaki 12 years single malt whisky | 43% 17
erster in japan produzierter single malt. Uber zwolf

|ahre in amerikanischen, spanischen und japanischen
eichenfassern gelagert.

hibiki harmony japanese blend | 43% Ll
aus malt und grain whiskies der berUhmten suntory
brennereien yamazaki, hakushu und chita. lagerung

u.a. in sherry- und mizunara-fassern.

hakushu single malt whisky distiller’s reserve | 43% 12
stark gepragt durch lage und klima im wald auf dem
berg kaikomagatake gelegenen destillerie.

hakushu single malt whisky 12 years old | 43% 15
mehrfach infernational preisgekronter zwolfjahriger
single malf aus den bergen japans.



APIRITUOSEN 2.

GIN (2CL)

roku gin - the japanese craft gin | 43.0%
gin im zeichen der zahl "6" (roku) mit sechs japanischen
botanicals.

jinzu gin | 41.3%
premium-gin aus schottischen gins, japanischen
kirschblUten und sake.

kinobi kyoto dry gin | 45.7%
erster japanischer gin aus kyoto aus aufwendiger
herstellung mit sake und elf regionalen botanicals.

sakurao original gin | 47.0%

aus fortschrittlicher brennerei in hiroshima mit
|apanischen botanicals (zypresse, gruntee, shiso,
ingwer, diversen zitrusfruchten).

RUM 2c¢L)

ryoma japanese rum 7 years old | 40.0%
aus regionalen zuckerrohrpflanzen destilliert (prafektur
niigata).



SOPTDRINKS

wasser adiL/ 1L 1/2.50
eptinger mineral mit kohlensdure 3.3dL/1l 4.50/ 8.50
fritz kola / kola zuckerfrei 3.3dl 5.50
pepita citro / grapefruit 3.3dl 5
lemonaid maracuja bio limonade 3.3dl 5.50
swiss mountain tonic 2dl 5.50
ramune japanische limonade / litschi 2dlL 5.50
gartengold apfelsaftschorle 2.75dl 6.50
charitea black bio tee mit zitrone 3.3dl 5.50
charitea green bio tee mit ingwer & honig  3.3dl 5.50

“miake” eistee (gruntee, ingwer, limette) 3/5dl 450 /7



KAFFEE € TEE

espresso / doppelter espresso 4/6
kaffee 4.50
offene tee 5
sorten: earl grey / ingwer-zitrone-schwarztee / oolong-

rose / jasmin-gruntee / rooibos-chai / marokkanische

minze / eisenkraut-zitfrone

japanischer grintee in der kanne (offen) 8.50

sorten: sencha, genmaicha (sencha mit gerostetem
reis)
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I<7 H# X gomawakame v
gruner algensalat mit sesam

EwH D LT Hh ADEDY) sunomono (v) | gf
qurken-algen-salat mit krabbenfleisch (vegan moglich
auf anfrage)

TEAH7 L —L tofu “caprese” v|gf
fomaten und tofu an hausgemachtem wafu-dressing

10

X 3%#% zarusoba v
kalte buchweizennudeln mit hausgemachter tsuyu-
dip-sauce, wasabi, nori und fruhlingszwiebeln

1

HEELAALZE chuka ika sansai
tintenfisch-salat

12

fiEDH T shake no sashimi gf
lachs-sashimi mit soyasauce (gf) und wasabi

15

fED 1~ 1= & maguro no tataki gf
leicht angebratene thunfisch-streifen an miso-sesam-
dressing

16

$RADIz - & gyuniku no tataki gf
leicht angebratene rindshuft-streifen an ponzu-
meerretftich dressing

17

B tsukemono v | gf
hausgemachtes eingelegtes gemuse



BV AR

& edamame v|gf 6
lunge gedampfte sojabohnen mit fleur de sel

9 =HH nasu “miake” v|gf Ll
hausspezialitat: auberginen an susssaurem
soyasaucen-dressing

HEO&T yasainogyoza v L
funf teigfaschen mit gemuse & wurzigem dip

KDORF buta no gyoza 12
funf teigfaschen mit schweinefleisch & wurzigem dip

7z Z % takoyaki 13
fintenfisch-teigballchen mit fakoyaki-sauce, mayo,

katsuobushi, benishoga & aonori

F +—3 22— chashu 15
geschmorte schweinebauch-scheiben mit senf

Z8 gohan v|df 4
gedampfter weisser reis

koSt misoshiru v | gf 5

miso-suppe mit tofu, algen & lauch
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BITH L BB agedashitofu v|qgf 10
seidentofu an fempura-sauce

AN 777 —Dh5HIT karifurawa no karaage v | gf 14
marinierte blumenkohl mit chili-mayo-dip

BFEDKR IS yasai no tempura vqg 14
gemuse mit tempura-sauce

FEDR IS ebinotempura 16
crevetten mit tempura-sauce

BOMNSHT torino karaage gf 17
mariniertes pouletschenkelfleisch mit yuzu-mayo-dip

& A D tonkatsu 19

schweinsschnitzel mit dip-sauce und kleinem
weisskohlsalat



RERRATEN

B3Py yasaiitame v |gf
gebratener gemuse-mix (ideal als begleitung zu
anderen gerichten

4 DHEFE nasu no dengaku v
aubergine Uberbacken mit miso-glasur

1

BEEBERNE ¥ yakitori negima
zwei spiesse mit mariniertem pouletschenkelfleisch &
lauch vom holzkohlegrill an feriyaki-sauce

13

O DX tori no teriyaki
mariniertes pouletschenkelsteak vom holzkohlegrill an
feriyaki-sauce

17

fEDHE D BEX shake no teriyaki
lachs-filet an teriyaki-sauce

21

E—7 A7 —F beefsteak
hohrUckensteak (schweizer bio weiderind) mit sesam-
dip und wasabi

28



‘GROSSE REISSCHALE

RY DFFELE beji no mabodofu v 20
shiitake, tofu & gemUse an mabo-sauce (scharf oder

extra scharf)

T oyakodon 23
pouletschenkelsteak und zwiebeln mit sauce aus ei

und dashi-bruhe

45 gyudon 25
sautierte rindfleischstreifen an hausgemachter

sauce, onsen-ei, benishoga, fruhlingszwiebeln & nori

# AL — katsu kare 26
paniertes schweinsschnitzel an hausgemachter

|apanischer curry-sauce (leicht scharf)

BITH: zukedon 27

marinierter roher lachs mit avocado, gomawakame
(algensalat), gari (eingelegter ingwer), nori und wasabi
auf sushi-reis



A BEMONQ jnmer

3 & B X sukiyaki® 52 (pro person)
sautiertes dunn geschnifttenes rindfleisch, gemuse,

pilze, shirataki-nudeln und gebratener tofu in sukiyaki-

sauce (reis a-discretion inbegriffen)

L 23X 2R shabu shabu* 52 (pro person)
fondue mit dunn geschnittenem rindfleisch, gemuUse,

pilzen, shirataki-nudeln und fofu serviert mit sesam-

und ponzu-dips (reis a-discretion inbegriffen)

“ab zwei personen




’DESSERT

87 A4 A7 1) —A mochiice cream 4
mini-glace umhullt von mochi (reisteiq).
bifte nach akfuellen sorten fragen.

K1g8F daifuku mochi 5
kleiner mochi (reisteig-kuchen) mit sUsser

azukibohnen-fullung.

bifte nach akfuellen sorten fragen.

I —HEF — X/ —F minicheesecake 6
kleiner cheesecake.
sorten: matcha (gruntee), yuzu (japanische zitrusfrucht)

7°1) > purin 8
|apanischer karamell-pudding

TARZN—=ALS +—Xv b glace & sorbet* v|gf 6 /8.50
glaces: matcha (gruntee), kuro goma (schwarzer

sesam), vanille

sorbets (v|gf): bitte nach aktuellen sorten fragen.

portionen: klein (1-2 sorten) / mittel (I-3 sorten)

INGET A R 1) —A azuki & glace* 9
susse azuki-bohnen & glace (vanille / kuro goma / matcha)

EolEx L 74 X7 1) —A dorayaki & glace* n
warmer |[apanischer pfannkuchen (mit sUssen
azukibohnen) & glace (vanille / kuro goma / matcha)

“traditionell hergestellt von eisuru (japanische gelato-manufaktur aus basel)






