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О ресторане 

Ресторан «Яки’Да» - это уголок востока в нашем северном городе. В вольном переводе с японского название ресторана означает «остров вечной весны».

Японская кухня – это своеобразная философия. Уважение к природе, сохранение естественного вкуса продуктов, особая подача блюд – это то, что характеризует японскую кухню. Множество блюд (не только суши и роллы, но и приправы, соусы, саке и даже сладости) готовят из риса. Другой важнейший элемент меню – дары моря: лосось, тунец, окунь, креветки, мидии и водоросли. Морепродукты тушат или варят, часто подают в сыром виде.

Китайская кухня – одна из самых древних в мире, ей уже более 3000 лет. Неповторимый вкус, аромат и цвет китайских блюд достигается особой обработкой исходных продуктов. Два главных кулинарных секрета китайских поваров – правильно нарезать и правильно обжарить продукты. Для каждого блюда мясо и овощи нарезаются по-разному: кубиками, палочками или клинышками. Немаловажную роль играют и традиционные приправы и специи.

Следуя традициям Японии и Китая

Только в ресторане «Яки’Да» можно насладиться оригинальными блюдами японской и китайской кухни, приготовленные по традиционным рецептам. Рис, лапша, грибы шиитаке, рыба – все это мы привозим из Японии, не заменяя аналогами даже самые дорогие продукты.

Гордость ресторана – фирменные соусы. В японской кухне это не просто дополнительная приправа, а один из основных элементов блюда. Поэтому повара ресторана на основе соевого соуса сами варят необыкновенные соусы, используя пряности и другие добавки.

Удовольствие от еды

Оформление и подача японских блюд в корне отличаются от европейских. Японцы стремятся к изящному виду блюд, чтобы во время приема пищи получить еще и эстетическое удовольствие. Ресторан «Яки’Да» уделяет огромное внимание сервировке: суши подаются на деревянных подставках с васаби, соевым соусом и имбирем гари, супы – в деревянных или чугунных пиалах, сашими – на ледяных тарелочках. Мы украшаем блюда листьями бамбука и живыми цветами. Празднично выглядят суши-сэты на подставках в виде корабля или моста. Перед подачей вам предложат осибори — горячее влажное полотенце для вытирания лица и рук.

Недаром говорят, что выбирать – самое трудное. В меню ресторана около 200 видов блюд: мясных и вегетарианских, множество видов суши и роллов, лапши, закусок и супов.

