
U M  F L A M E  T E P P A N Y A K I

H V A Ð  E R  F L A M E  T E P P A N Y A K I ?

F L A M E  T E P P A N Y A K I  E R  J A P Ö N S K  M A T A R G E R Ð  B L Ö N D U Ð  M E Ð
G Ö M L U M  A S Í S K U M  H E F Ð U M  O G  M A T A R S T Í L  F R Á  J A P A N .  O R Ð I Ð

“ T E P P A N Y A K I ”  L Ý S I R  H V E R N I G  M A T U R I N N  E R  E L D A Ð U R .  N A F N I Ð
E R  S A M A N S E T T  A F  O R Ð I N U  “ T E P P A N ”  S E M  E R  J Á R N P A N N A N  S E M

M A T U R I N N  E R  E L D A Ð U R  Á ,  O G  “ Y A K I ”  S E M  E R  G R I L L A Ð  E Ð A
P Ö N N U S T E I K T .

H V E R N I G  F L A M E  T E P P A N Y A K I  E R  B O R I Ð  F R A M ?

Þ A Ð  S I T J A  A L L I R  S A M A N  Á  E I N U  S T Ó R U  B O R Ð I  Á  M E Ð A N
K O K K U R I N N  F R A M R E I Ð I R  G Æ Ð A  H R Á E F N I  E I N S  O G  F E R S K T

G R Æ N M E T I ,  S J Á V A R R É T T I  O G  N A U T  Á  J Á R N P Ö N N U N I  S E M  E R  Á
B O R Ð I N U .  Þ E T T A  F E L U R  Í  S É R  A Ð  S K E R A  N I Ð U R  H R Á E F N I N  O G
E L D A ,  S Í Ð A N  F Y L G I R  M E Ð  Þ E S S U  S Ó S A  T I L  H L I Ð A R .  R É T T I R N I R
E R U  A L L I R  F R A M R E I D D I R  Í  Ö Ð R U V Í S I  R Ö Ð  E R  V I Ð  E R U M  V Ö N  O G

E K K I  A L L I R  A Ð A L R É T T I R  M U N U  K O M A  Á  S A M A  T Í M A .

H V A Ð  M Á  B Ú A S T  A F  F L A M E  T E P P A N Y A K I ?

K O K K U R I N N  M U N  E L D A  G Æ Ð A  M A T  Á  S É R S T A K R I  T E P P A N  P Ö N N U
O G  M E Ð  Þ V Í  M U N  H A N N  B Ú A  T I L  S T Ó R A  E L D A  O G  S Ý N A  K Ú N S T I R  Á

M E Ð A N  H A N N  E L D A R  M A T I N N .  E I N S T Ö K  T E P P A N Y A K I  U P P L I F U N  Í
H J A R T A  R E Y K J A V Í K U R .

N J Ó T A  V E L !



FYRSTI

Sushi nori, sushi hrísgrjón, toppað með grillaður Japanskt áll í unagi sósu

ÞRIÐJI

 Steikt hágæða japönsk hrísgrjón með eggjum, blönduðu fersku grænmeti og sojasósu

FIMMTI

Teppan grillaður sérvalinn steik og tígrisrækja, ásamt ferskum fersku spergilkáli,
sveppum og lauk, flamberað með brandíi og borinn fram með heimagerðri

steikarsósu og og Teppanyaki sjávarréttasósu

SJÖTTI

Mochi kúla og jólaostaköku, toppað með matchadufti  

 Verð á mann - 13.990 kr. 

Uppfærðu aðalréttir í
Sérvalinn Atlantshaf humar (1 stk) - 17.990 kr. á mann

 ITO A5 Japönsku Wagyu sirlon (100g) - 22.990 kr. á mann 
Úrvals risastór klettahumar (700g) - 24.990 kr. á mann 

6 drykki af sérvöldu vín og kokteilum 12.990 kr/ á mann 

HÁTÍÐARMATSEÐIL 
TEPPANYAKI 6 RÉTTA SMAKKSEÐILL

HAF & HAGI 

UNAGI SUSHI 

YASAI SALAT

Blandað salat með ferskum þara, agúrku, tómat, rækjum, ferskjum og sesam-dressingu 

YAKIMESHI 

YUZU SORBET 

Fullkomið japönsk yuzu-sorbet til að undirbúa þig fyrir aðalréttir 

MOCHI MEÐ JÓLAOSTAKÖKU 

V I N S A M L E G A S T  L Á T T U  Þ J Ó N I N N  V I T A  E F  Þ Ú  E R T  M E Ð  O F N Æ M I  F Y R I R  M A T !

FJÓRÐI 

ANNAR



Teppanyaki MATSEÐILL 

椿  T S U B A K I                                                                       
Hágæðanauta steak (200g) með heimagerðri teppanyaki-sósu, flamberuð með
brandíi og borin fram með grilluðum spergilkál, sveppum, lauk og japanskri pipar og
steikarsósu.

極  K I W A M I                                                                                                

Grillaður sérvalinn hágæðanauta steak (200g) með teppanyaki sósu og tígrisrækja með
yuzu sósu ásamt grilluðum spergilkál,sveppum og lauk, flamberað með brandíi og borinn
fram með heimagerðri japanskri steikarsósu.

松  M A T S U                                                                           
Grillaður sérvalinn ferskur Íslenskur lax, stór hörpuskel og tígrisrækja með teppanyaki-
sjávarréttasósu ásamt grilluðum spergilkál sveppum og lauk, borinn fram með
heimagerðri Teppanyaki sjávarréttasósa.

龟甲  K I K K O                                                                                               

繁  S H I G E R I                                                                         
Grillaður sérvalinn íslenskur leturhumar, kanadískur humar og risastór tígrisrækja
með teppanyaki-sjávarréttasósu ásamt grilluðum spergilkál sveppum og lauk, borinn
fram með heimagerðri Teppanyaki sjávarréttasósa.

Súpa og steikt Japanskar hrísgrjón eru innifalin

8.990 kr

16.990 kr

9.990 kr

8.490 kr

10.990 kr

21.990 krundirbúningstími 20-30 mín

F L A M E  H A F  &  H A G I                                                            

                          Lúxussteik heimsins, fullblóðs  japanskt Wagyu-nautakjöt er     
                          sannarlega í sinni deild  og A5 flokkur er sjaldgæfastur.Innan við 1% 
                          af heildar wagyu-framleiðslu Japana nær í þann flokk. Teppanyaki- 
                          meistarar okkar mæla með að smakka þessar sérstöku steikur á 
                          Teppanyaki-borðinu.

                          Grillaður A5 flokkur ITO Japönsk wagyu sirloin-steik (100g) með
heimagerðri teppanyaki-sósu ásamt grilluðum spergilkál, sveppum og lauk, flamberuð með
brandíi og borin fram með heimagerðri wagyu-steikarsósu.

                          Úrvals risastór grjóthumar (700g) sem er einn af uppáhaldsréttunum 
                          á Teppanyaki- borðinu okkar. Grillaður með Teppanyaki- 
                          sjávarréttasósu ásamt grilluðum kúrbít sveppum og lauk, borinn fram    
                          með heimagerðri ponzu-majósósu.

双葉  F U T A B A                                                                     
Klassísk Teppan steikt grænmetisterta með grænmeti og tofu, borin fram með
heimagerðri sósu.

5.990 kr



MEÐLÆTIS 
Meðlætið hér að neðan er einungis hægt að panta með samsettu Teppanyaki

matseðlunum

K A B U T O        

Grillaður sérvalinn íslenskur
leturhumar 

H O T A T E        

Grillaður sérvalinn stór hörpuskel

O S A K A        

Grillaður sérvalinn kanadískur
humar 

K O B E          

Lúxussteik heimsins, Japönsk A5
wagyu sirloin-steik (50 g) 

T E M P U R A      

Djúpsteikt smjöruð tempura rækja,
borin fram með Japanskar spicy
mayo

V I N S A M L E G A S T  L Á T T U  Þ J Ó N I N N  V I T A  E F  Þ Ú  E R T  M E Ð  O F N Æ M I  F Y R I R  M A T !

Y A K I  U D O N                      

Steikt hágæða japönsk núðlur með
grænmeti og rækjum með heimagerðri
Tsuyu sósu

F R Á  E L D H Ú S I

S U S H I  O F  T H E  D A Y       

Það ferskasta Sushi frá Flame eldhús, 
fáðu nánari upplýsingar hjá þjóninum.

Y A S A I  S A L A D                     

Blandað salat með ferskum þara,
agúrku, tómat, rækjum, ferskjum og
sesam-dressingu

klassískar Japansku mochi-kúla og ís, 
bornar fram með þeyttur rjómi, berjasíróp,
smákökumylsnu og matcha duft

M O C H I  –  D E S E R T                             

N I G I R I  –  2  P C S              

 Lax / Kani / Ebi 

Unagi 1.690 kr

990 kr

1.290 kr 1.990 kr

1.590 kr

1.490 kr

Lax

Unagi 1.690 kr

1.390 kr

E D A M A M E                                                                                                                

klassískar Japanskar grænar baunir með
sjávarsalti og toppað með shichimi

790 kr L A V A  P O P U P  L O B S T E R                          

Djúpsteikt smjöruð íslenskur leturhumar 
með stökkt rauðatempuradeig, bornir 
fram með heimagerðri lava sósa

A M A  E B I  T O  U N A G I                                                                                                  

Sætar rækjur og unagi ceviche, borið
fram í heimagerðri sósu

1.490 kr

1.690 kr

2.590 kr

F R Á  T E P P A N

4.590 kr 2.490 kr

7.990 kr 1.990 kr

S A S H I M I  –  4  P C S          


