
 
 

 
 
 
 
 
 
 
  

Beer   /   bière 
ビール 

Kirin Lager Biru  5% 33cl 7.00 
 

Asahi Super Dry 5% 33cl 7.00 
 

Sapporo 4.7% 33cl 7.00 
 

„Iki Yuzu“ Organic   /   Organique 4.5% 33cl 7.00 

With green tea and yuzu Fruit   /   Au thé vert et fruit yuzu Sake 
お酒 

Jumaishu OZeki 14.8% 10cl 6.00 

 

Shochikubai Kyoto 13.5% 10cl 6.50 

 

Homare Kirin Junmai Daiginjo 15.6% 10cl 13.00 

 

Rihaku Junmai 14.8% 10cl 13.50 

 

 

Tea   /   Thé 
日本茶 

Jasmine Cha Itoen (Jasmine) 6.50 
 

Sen-Cha (Japanese green tea   /   Thé vert) 6.50 
 

Hochi-Cha (smoked green tea   /   Thé vert fumé) 6.80 

Wines by the Glass   /   Vins ourverts 
 

Sparkling Wines 10cl 

Charme Spumante Brut 

Angelo Delea, Losone 
 

Taishi Royal (Japanese plum wine with sparkling wine) 15.00 

Au vin de pruneaux japonais et vin mousseux 
 

Kir Royal 15.00 
 

Aperol Sprizz 15.00 
 

White Wines   /   Vins blancs 

„Domaine de La Capite” Grand Cru Luins AOC 5.20 

Claude Berthet, Luins 
 

„Mon Blanc“ AOC, Cave Papillon, Salgesch 7.00 
 

Chardonnay Barrique AOC 9.00 

„Château d’Auvernier“, Neuchâtel 
 

Rosé 

Oeil de Perdrix, Cave Papillon,  salgesch 8.50 
 

Red Wines   /   Vins rouges 

Bardonnex AOC, Gamaret, Garanoir, Cabernet, Merlot 5.20 

Domaine de Verbant, Genève 
 

Sommernachtstraum, Pinot Noir AOC 7.90 

 

Giornico Riserva oro 9.50 

Merlot del ticino doc 

Japanese spirits and liquors  

Liqueurs et spiritueux du japon 
日本の酒類 

Umeshu Choya 10% 4cl 12.00 
 

Umeshu Kishu Ume Iri Choya 15% 4cl 16.00 
 

Nikka Coffey 45% 2cl 12.00 

Japanese Single Grain Whisky  4cl 22.00 
 

The Yamazaki Reserve 43% 2cl 14.00 

Japanese Single Malt Whisky  4cl 26.00 
 

Togouchi 12 years 40% 2cl 13.00 

Japanese Blended Whisky  4cl 24.00 
 

Togouchi 18 years 43% 2cl 18.00 

Japanese Blended Whisky  4cl 34.00 
 

Suntory Hibiki Harmony 17 Years 43% 2cl 14.00 

Japanese Blended Whisky  4cl 26.00 



 
 

Tempura 
天麩羅 

Tempura Take (half Portion   /   demie portion) 18.00 

Vegetables, fish and jumbo shrimps 

Legumes, poisson et crevettes géantes 

 

Tempura Matsu (Portion) 29.00 

Vegetables, fish and jumbo shrimps 

Legumes, poissons et crevettes géantes 

 

Jumbo shrimps (FOS) fried Tempura style 23.50 

With steamed rice and salad 

Tempura de Crevettes géantes (FOS) au riz étuvé et salade 

A la carte 
 

 

 

 

  

Starters   /   Entrées 
前菜 

Japanese salad with Wakame 9.50 

Salade japonaise au wakame 

 

Japanese salad With yakitori skewers 14.50 

Salade japonaise aux brochettes yakitori 

 

Japanese salad with Wakame 18.00 

and slightly roasted tuna fillet 

salade japonaise au wakame 

et filet de thon légèrement rôti 

 

Miso soup with Tofu, Shitake and vegetables 7.50 

Soupe miso au tofu, shiitakes et légumes 

 

Soba-Noodle soup 10.50 

Potage aux nouilles soba 

 

Japanese variation of different typical starters 17.50 

Small Miso soup, leafy salads with Surimi, 

yakitori and beef Tataki 

Variation d’entrées japonaises 

Petite soupe miso, feuilles à salade au surimi, 

Yakitori et tataki de bœuf 

Vegetarian   /   Végétarien 
野菜料理 

Vegetable Tempura   /   Tempura aux légumes 18.00 

 

Yaki Soba „Teppanyaki“ with vegetables on vegetable sauce 21.00 

Yaki Soba “Teppanyaki” aux legumes et sauce de légumes 

 

Japanese Udon Noodles with vegetable tempura 22.00 

Served with soy-broth, Shitake and vegetables 

Nouilles Udon au tempura de legumes 

servi en soupe de soja aux Shiitakes et légumes 

 

„Okonomiyaki“ Japanese Omelette Served with seasonal vegetables 24.00 

“Okonomiyaki” Omelette japonaise aux legumes de saison 

 

baked Tofu with roasted vegetables on Ankake Sauce 25.00 

Tofu roti aux legumes et sauce Ankake 

 

Dices of Japanese Tofu „Teppanyaki“ 28.00 

Roasted with Soy, ginger, chilli and garlic 

Dés de tofu japonais „Teppanyaki“ 

Au soja, gingembre, chili et ail 

Noodles 
麺類 

Yaki Soba „Teppanyaki“ 22.00 

with pork, japanese vegetables and vegetable sauce 

au porc, legumes japonaises et sauce de légumes 

 

Yaki Soba „Teppanyaki“ 24.00 

with squid, cocktail shrimps, japanese vegetables 

and sesame-leek sauce 

au calmar, crevettes cocktail, legumes  

et sauce au sesame et poireaux 

 

Udon Noodles with chicken teriyaki 26.00 

Served with soy-broth, shitake and vegetables 

Nouilles Udon au teriyaki de volaille 

Servies en potage de soja, shiitake et légumes 



 
 

Sushi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Nigiri Sushi (2 pieces) 
握り寿司（二貫） 

Marinated vegetable marrows 4.80 

Courgettes marinées 

 

Omelette and Nori 6.00 

Omelette et nori 

 

salmon (Label rouge) 6.40 

Saumon 

 

Mackerel   /   Maquereau 6.40 

 

Sardine   /   Sardine 6.40 

 

Octopus   /   Poulpe 6.80 

 

Tuna (FOS)   /   thon 7.20 

 

Jumbo shrimps   /   Crevettes géantes 7.20 

 

Kingfish (FOS) 7.20 

 

Grilled scallops (MSC) 7.60 

Coquilles saint-Jacques grillées 

Maki Sushi (1 Roll   /   rouleau) 
巻き寿司（一本 六貫） 

Cucumber roll 8.00 

Rouleau de concombres 

 

Avocado   /   Avocat 8.50 

 

Maki Roll with marinated vegetables 9.00 

Maki aux legumes marinés 

 

Salmon Roll (Label rouge) 12.00 

Rouleau de Saumon 

 

Tuna roll (FOS) 14.00 

Thon 

 

„Surimi Roll“ with Avocado 14.00 

Rouleau au surimi et avocat 

 

“Spicy Tuna Maki” (FOS) 14.50 

Thon épicé 

 

Crabb Roll with cucumber 15.00 

and sweet peppers 

Rouleau aux crabes, concombres 

Et poivrons doux 

 

California Roll (FOS) 18.00 

Fancy Sushi 
創作寿司 

Tofu filled with sushi rice And vegetables 9.50 

Tofu farci de riz sushi et légumes 

 

Beef Tataki with soy daikon and Wasabi Foam 10.50 

Tataki de bœuf au daikon mariné au soja 

Et mousseline au wasabi 

 

Sushi with Crabb meat and chilli 12.00 

Sushi aux crabes et chili 

 

Sushi With smoked salmon (label rouge), 18.00 

Mango and fresh cheese 

Sushi au saumon fume, mangue et fromage frais 

 

Kingfish (FOS) marinated with vinegar and orange 18.00 

Garnished with Tobiko 

Kingfish marine au vinaigre et orange 

Garnie de tobiko 

 

Shrimp-Tempura Roll (FOS) 17.00 

Sushi farci de tempura de crevette 

 

„Rainbow Sushi-Roll” 17.50 

With Tuna, salmon, Kingfish and Avocado 

Au thon, saumon, kingfish et avocat 

Sushi / Sashimi Variations 
寿司刺身盛り合わせ 

“Sushi Take” (9 pieces) 19.00 „Sushi Matsu“ (18 pieces) 32.00 

 

„Sushi Kotobiki“ (24 pieces) 39.00 

 

„Sashimi Take“ (small   /   petite Portion) 21.00 „Sashimi Matsu“ (portion) 34.00 

 

„Sashimi Maru“ 78.00 „Sushi Maru“ 82.00 

SAshimi boat for 2 Persons  Sushi Boat for 2 Persons 

Bateau au sashimi pour 2 personnes  Bateau aux sushi pour 2 personnes 

 

„Nippon Maru“ – Nippon Boat for 2 Persons (Sushi, Sashimi and Tempura)     90.00 

Bateau japonais aux sushi, sashimi et tempura pour 2 personnes 



 
 

Meat dishes   /   Viande 
 

Loin of pork Sekiwake (120g) 24.50 

Carrée de porc Ozeki (180g) 29.50 

 Yokozuna (250g) 35.00 

 

Veal steak Sekiwake (120g) 38.50 

Steak de veau Ozeki (180g) 42.00 

 Yokozuna (250g) 49.00 

 

Beef Entrecôte Sekiwake (120g) 38.00 

Entrecôte de bœuf Ozeki (180g) 44.50 

 Yokozuna (250g) 49.50 

 

Beef tenderloin Sekiwake (120g) 45.50 

Filet de bœuf  Ozeki (180g) 52.00 

 Yokozuna (250g) 60.00 

 

 

Chicken breast  29.00 

With pear, sesame and Japanese plum liquor 

Suprême de poularde 

Aux poires, sesame et liqueur de pruneaux japonais 

 

Duckling breast Teriyaki With orange and sesame  38.00 

Flamed with Grand-Marnier 

Teriyaki de Magret de canard à l’orange et sésame 

Flambé au Grand-Marnier 

 

„Yakiniku“  38.00 

strips of beef entrecôte marinated with soy and mirin 

Aiguillettes d’entrecôte de bœuf marinées au soja et Mirin 

 

„Surf and Turf”  54.00 

beef tenderloin and jumbo shrimps 

with sesame-, yakiniku- and Aurora-Sauce 

Filet de bœuf et crevette géante 

À la sauce au sésame, Sauce Yakiniku et Sauce Aurore 

Fish and Crustaceans   /   Poissons et crustacés 
 

Choice of fish from the market On lemon-soy sauce 39.00 

Choix de poisons du marché à la sauce au citron et soja 

 

Salmon fillet Teriyaki (Label rouge) 38.00 

Teriyaki de saumon 

 

Kingfish (FOS) from Teppan grill with Shitake and mushrooms 39.00 

on a spicy lemon-soy sauce 

Kingfish aux shiitakés, et champignons 

Sauce épicée au citron et soja 

 

Tuna Fillet (FOS) Roasted with limes 42.00 

Filet de thon rôti aux limettes 

 

Roasted jumbo shrimps (FOS) Flamed with brandy 43.00 

Crevettes Géantes flambées au brandy 

 

All TeppanYaki Dishes are served with: 

Different Sauces, vegetables, steamed rice and tsukemono pickles 

 

Tous les mets Teppanyaki seront servis avec: 

Sauces diverses, légumes, riz étuvé et tsukemono 

 

 

Additional side dish   /   apart on vous servit 

 

Fried rice Mild or spicy as you wish 

Prepared on the Teppan-grill 

 

Riz rôti sur le teppan épicé ou doux 

 

Portion 

6.50 

 

Teppanyaki 

 

 

  



 
 

Japanese Journey   /   Voyage japonaise 
日本旅行 

Take off 
Japanese starter variation with a small miso soup, leafy salads with surimi, yakitori skewers and beef tataki 

Variation d’entrées japonaises avec une Petite soupe miso, feuilles à salade au surimi, Yakitori et tataki de bœuf 

 

Two starters of your choice   /   deux entrées à votre choix 
Soba noodle soup   /   Potage aux nouilles soba 

 

Sashimi-Variation   /   Variation de sashimi 

 

Maki Sushi-Roll (6 Pieces) with tuna   /   Rouleau Maki au thon (6 Pièces) 

 

Sushi-Roll (6 Pieces) with Avocado   /   Rouleau Maki à l’avocat (6 Pièces) 

 

„Tempura“ (2 Jumbo shrimps and 3 vegetables)   /   „Tempura“ (2 crevettes géantes et 3 légumes) 

 

 

One dish from the teppan grill   /   un plat du teppanyaki 
Roasted jumbo shrimps (FOS) flamed with Brandy   /   crevettes géantes (COS) Flambées au Brandy 

 

Choice of fresh fish from the market On lemon-soy sauce   /   Choix de poisons du marché à la sauce au citron et soja 

 

Kingfish (FOS)  on spicy Lemon-soy sauce with shitake and mushrooms   /   Kingfish aux shiitakés, et champignons Sauce épicée au citron et soja 

 

Dices of Japanese Tofu „Teppanyaki“ Roasted with Soy, ginger, chilli and garlic   /   Dés de tofu japonais „Teppanyaki“ Au soja, gingembre, chili et ail 

 

Chicken breast With pear, sesame and Japanese plum liquor   /   Suprême de poularde Aux poires, sesame et liqueur de pruneaux japonais 

 

Duckling breast With orange and sesame Flamed with Grand-Marnier   /   Teriyaki de Magret de canard à l’orange et sesame Flambé au Grand-Marnier 

 

Yakiniku“ - strips of beef entrecote marinated with soy and mirin   /   Aiguillettes d’entrecôte de bœuf marinées au soja et Mirin 

 

Entrecôte „Japanese style“   /   Entrecôte à la japonaise 

 

 

Dessert 

Japanese dessert variation   /   Variation de desserts japonaises 

 

Fr. 98.00 



 
 

Sustainable Fishing 
 

Dear guests 
 
Regarding our fish and crustaceans the quality and freshness of the raw products 
is our main priority. However besides these two factors, another is particularly 
important to us: Sustainable and ecologically friendly fishing. For this reason, 
wherever possible, our products come from farmed or sustainable fishing. 
Threatened species of fish have been banished from our menu. For this reason 
we will no longer be serving our popular eel dish “Unagi”, as well as products 
from deep-sea fishing. Deep-sea fishing uses trawl nets destroying the habitats 
of the animals and fish that reproduce very slowly.  
 
Most of the products we offer are certified through “Friend of the Sea” (FOS). 
Furthermore we take into account products with the labels: “Marine Steward-ship 
Council” (MSC), “Label Rouge” and “Loch Duart”. Fish and crustaceans products 
certified with these labels are subject to strict controls with respect to catch 
methods, fishing regulations and haulage of wild caught fish. With farmed fish 
strict attention is paid to feeding methods, density and keeping animals in a way 
appropriate for their species. 
 
With this philosophy we hope to be able to offer our guests first-class products at 
fair prices, but particularly with fair conditions. And in 50 years too. 
 
Enjoy your meal 

Pêche durable 
 

Chers clients 
 
La qualité et la fraîcheur de nos ingrédients crus, tel que le poisson et les 
crustacés, sont notre priorité. Cependant, en plus de ces deux facteurs, un autre 
est particulièrement important pour nous : une pêche durable et écologique. 
C’est pourquoi, dans la mesure du possible, nos produits viennent d’élevage ou 
de pêche durable. Les espèces de poissons menacées sont bannies de notre 
menu. Pour cette raison, nous ne servirons plus le populaire plat d’anguille 
«Unagi», aussi bien que les produits de la pêche hauturière. La pêche hauturière 
utilise des chaluts, qui détruisent les habitats des animaux et des poissons. La 
plupart des produits que nous offrons sont certifiés FOS. En outre, nous prenons 
en compte le label MSC, « Label Rouge2 et « Loch Duart ».  
Poissons et crustacés certifiés avec ce label sont soumis à de stricts contrôles et 
avec le respect des méthodes de pêches. Avec le poisson d’élevage, il y a une 
attention particulière portée à la méthode d’alimentation, les animaux sont 
gardés d’une façon appropriée à leur espèce. 
Par cette philosophie, nous espérons être capables d’offrir à nos clients, des 
produits de premières classes, à des prix justes mais surtout à des conditions 
équitables.  
 
Bon appétit 
 
 

 
 

 
 
Rosmarie Straubhaar Thomas Kübli 
Executive Chef General Manager 
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