
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Bier 

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“ Organisches Bier 4.5% 33cl 7.00 

mit Grüntee und Yuzu Frucht 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 

Tee 

日本茶 

Jasmine Cha Itoen (Jasmintee) 6.50 

 

Sen-Cha (Japanischer Grüntee) 6.50 

 

Hochi-Cha (Geräucherter Grüntee) 6.80 

Weine im Offenausschank 

 

Schaumweine 1dl 

Charme Spumante Brut 

Angelo Delea, Losone 8.00 

 

Taishi Royal (Pflaumenwein und Schaumwein) 15.00 

 

Kir Royal 15.00 

 

Aperol Sprizz 15.00 

 

Weissweine 

Mont-sur-Rolle „Les Terrailles“ 5.20 

Clos du Roussillon 

 

„Onyx Blanc“ AOC, Cave Emery, Valais 7.00 

 

„Il Sauvignon“ DOC 

Sauvignon Blanc 7.70 

Angelo Delea, Losone 

Rosé 

Oeil de Perdrix, Cave Papillon, Salgesch 8.50 

 

Rotweine 

„Marengo“ IGT Merlot Svizzera 5.50 

Angelo Delea, Losone 

 

Sommernachtstraum AOC,Pinot Noir 7.90 

Cave Papillon,Salgesch 

 

Cabernet Privilège AOC 2016 8.40 

La Côte 

Japanische Spirituosen und Liköre 

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 

Japanischer Single Grain Whisky  4cl 22.00 

 

Kirin Fuji Sanroku 43% 2cl 13.00 

Japanischer Single Malt Whisky  4cl 24.00 

 

Togouchi 12 years 40% 2cl 13.00 

Japanischer Blended Whisky  4cl 24.00 

 

The Hakushu Suntory 12 Years 43% 2cl 19.00 

Pure Malt Whisky  4cl 35.00 

 

Suntory Hibiki Harmony 17 Years 43% 2cl 14.00 

Blended Whisky  4cl 26.00 

 



 
 

Tempura 

天麩羅 

Tempura Take (halbe Portion) 18.00 

3 Stk Gemüse, 1 Stk Fisch und 2 Stk Riesenkrevetten 

 

Tempura Matsu (ganze Portion) 29.00 

5 Stk Gemüse, 2 Stk Fisch und 3 Stk Riesenkrevetten 

 

4 Stk Riesenkrevetten (FOS) Im Tempurateig frittiert 23.50 

mit Reis und salat 

A la carte 
 

 

 

 

  

Vorspeisen 

前菜 

Japanischer Salat Mit Wakame 9.50 

 

Japanischer Salat 14.50 

Mit Yakitori-Spiesschen 

 

Japanischer Salat mit Wakame 18.00 

und kurz gebratenem Thunfisch (FOS) 

 

Traditionelle Miso-suppe 7.50 

mit Tofu, Shitake und Gemüse 

 

Soba-Nudelsuppe 10.50 

Japanische Soja-Brühe mit Buchweizennudeln 

 

Japanische Vorspeisenvariation 17.50 

Kleine Miso-Suppe, Blattsalate mit Surimi, 

Yakitori und Tataki vom Rind 

Vegetarisch 

野菜料理 

Gemüse-Tempura 18.00 

 

YakiSoba „Teppanyaki“ mit Japanischem Gemüse 21.00 

an Gemüsesauce 

 

Japanische Udon-Nudeln mit Gemüse-Tempura 22.00 

Serviert mit Soja-Brühe, Shitake und Gemüse 

 

„Okonomiyaki“ 24.00 

Typisch Japanische Omelette aus Weizenmehl und Ei zubereitet 

Serviert mit Saison-Gemüse 

 

Gebackener Tofu mit Gebratenem Gemüse 25.00 

an Ankake-Sauce 

 

Würfel von Japanischem Tofu „Teppanyaki“ 28.00 

mit Soja, Ingwer, Chili und Knoblauch gebraten 

Nudelgerichte 

麺類 

YakiSoba „Teppanyaki“ mit Schweinefleisch 22.00 

Und Japanischem Gemüse 

an Gemüsesauce 

 

YakiSoba „Teppanyaki“ mit Tintenfisch, Cocktail-krevettEn 24.00 

Und Japanischem Gemüse 

an Sesam-Lauchsauce 

 

Japanische Udon-Nudeln mit Teriyaki von der Pouletbrust 26.00 

Serviert mit Soja-Brühe, Shitake und Gemüse 



 
 

Sushi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Nigiri Sushi (2 Stück) 

握り寿司（二貫） 

marinierte Zucchetti 4.80 

 

„Tamago” - Omelette und Nori 6.00 

 

„Sake“– Lachs (Label rouge) 6.40 

 

„Aji” - Holz-Makrele 6.40 

 

„Iwashi“  6.40 

Sardinellen 

 

„Tako“ Oktopus 6.80 

 

„Maguro“ – thunfisch (FOS) 7.20 

 

„Ebi“ - Riesenkrevetten 7.20 

 

„Hamachi“ - Kingfish (FOS) 7.20 

 

 

Maki Sushi (1 Rolle) 

巻き寿司（一本 六貫） 

„Kappa“ 8.00 

Gurken-Rolle 

 

Avocado-Rolle 8.50 

 

„Yasai“ 

Maki-RollE mit mariniertem Gemüse 9.00 

 

„Sake“ 12.00 

Lachs-Rolle (Label rouge) 

 

„Tekka“ 14.00 

Thunfisch-Rolle (FOS) 

 

„Surimi-Rolle“ mit Avocado 14.00 

 

“Spicy Tuna Maki” 14.50 

Roh marinierter Thunfisch (FOS) 

 

„Kani“ 15.00 

Krabben-Rolle mit Gurke und Peperoni  

 

California-Rolle (FOS) 18.00 

Fancy Sushi 

創作寿司 

„Inari“ (2 Stk) 9.50 

Tofu-Tasche gefüllt mit Sushi-Reis 

und Gemüse 

 

„Tataki-Nigiri“ (2 Stk) 10.50 

Tataki vom Rind mit Soja-Bierrettich 

Und Wasabi-Schaum 

 

„Temaki-Sushi“ (3 Stk) 12.00 

mit Krabbenlfeisch und Chili 

 

„Sankaku-Sushi“ 18.00 

Mit geräuchertem Lachs (label rouge) , 

Mango und Frischkäse 

 

„Hamachi inside out“ 18.00 

Kingfish (FOS) mariniert mit Essig und Orange 

Garniert mit Tobiko 

 

Krevetten-Tempura-Rolle (FOS) 17.00 

 

„Rainbow Sushi-Roll” Bunte Sushi-Rolle mit 17.50 

Thunfisch (FOS), Lachs (Label Rouge), Kingfish (FOS)  

und Avocado 

Sushi und Sashimi Variationen 

寿司刺身盛り合わせ 

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

 

„Sushi Kotobiki“ (24 Stück gemischt) 39.00 

 

„Sashimi Take“ (kleine Portion) 21.00 „Sashimi Matsu“ (grosse Portion) 34.00 

 

„Sashimi Maru“ 78.00 „Sushi Maru“ 82.00 

SAshimi-Schiff für 2 Personen  Sushi-Schiff für 2 Personen 

 

„Nippon Maru“ Nippon-Schiff für 2 Personen (Sushi, Sashimi und Tempura assortiert)     90.00 



 
 

Fleischgerichte 

 

Schweinsnierstück Sekiwake (120g) 24.50 

 Ozeki (180g) 29.50 

 Yokozuna (250g) 35.00 

 

Kalbsteak Sekiwake (120g) 38.50 

 Ozeki (180g) 42.00 

 Yokozuna (250g) 49.00 

 

Rinds-Entrecôte Sekiwake (120g) 38.00 

 Ozeki (180g) 44.50 

 Yokozuna (250g) 49.50 

 

Rindsfilet Sekiwake (120g) 45.50 

 Ozeki (180g) 52.00 

 Yokozuna (250g) 60.00 

 

 

Aargauer Poulardenbrust  29.00 

Mit Birne, Sesam und choya-Likör 

 

Teriyaki von der Entenbrust  38.00 

mit Orangen und Sesam 

flambiert mit Grand-Marnier 

 

 „Yakiniku“  38.00 

gebratene Streifen vom Entrecôte 

mit Soja und Mirin mariniert 

 

„Surf and Turf”  54.00 

(Rindsfilet und RiesenKrevetten)  

Mit sesam-, yakiniku- und Aurora-Sauce 

Fisch und meeresfrüchte 

 

Auswahl von marktfrischen Fischen 39.00 

an Zitronen-Sojasauce 

 

Teriyaki vom Lachsfilet 38.00 

(Label rouge) 

 

Kingfish (FOS) vom Teppan-Herd 39.00 

Mit Shitake und Champignons 

an würziger Zitronen-Sojasauce 

 

Filet vom Thunfisch (FOS) 42.00 

mit Limetten gebraten 

 

Gebratene Riesenkrevetten (FOS) 43.00 

flambiert mit Brandy 

 

Alle TeppanYaki-Gerichte servieren wir mit 

Verschiedenen Saucen, Japanischem Gemüse, 

gedämpftem Reis 

und Tsukemono 

 

 

Als zusätzliche Beilage 

 

Gebratener Reis, Mild oder würzig 

auf dem Teppan-Grill zubereitet 

Portion 

6.50 

 

Teppanyaki 

 

 

  



 
 

Japanische Entdeckungsreise 
日本旅行 

 

Zum Einsteigen 

Japanische Vorspeisenvariation mit einer Kleinen Miso-Suppe, blattsalaten mit Surimi, Yakitori-Spiesschen Und Tataki vom Rind 

 

 

Zwei Vorspeisen nach Wahl 

„Soba-Nudelsuppe“ - Soja-Brühe mit Buchweizennudeln 

 

Sashimi-Variation 

 

Maki Sushi-Rolle (6 Stk) mit Thunfisch (Fos) 

 

Maki Sushi-Rolle (6 Stk) mit Avocado 

 

„Tempura“ (2 Stk Krevetten und 3 Stk Gemüse) 

 

 

Ein Gericht vom Teppan-Grill nach Wahl 

Gebratene Riesenkrevetten (FOS) flambiert mit Brandy 

 

Auswahl von marktfrischem Fisch an Zitronen-Sojasauce 

 

Kingfish (FOS) vom Teppan-Herd an würziger Zitronen-Sojasauce, Shitake und Champignons 

 

Würfel von Japanischem Tofu „Teppanyaki“ mit Soja, Ingwer, Chili und Knoblauch 

 

Aargauer Poulardenbrust Mit Birne, Sesam und choya-Likör 

 

Teriyaki von der Entenbrust mit Orangen und Sesam, flambiert mit Grand-Marnier 

 

„Yakiniku“ gebratene Streifen vom Rinds-Entrecôte mit Soja und Mirin mariniert 

 

Entrecôte „Japanische Art“ 

 

 

Dessert 

Japanische Dessert-Variation 

 

Fr. 98.00 



 
 

 

Nachhaltiger Fischfang 
 

 
Sehr geehrte Gäste 
 
Bei unseren Fischen und Krustentieren stehen, gerade bei rohen Produkten, Qualität und Frische im Vordergrund. Neben diesen beiden 
Faktoren ist uns aber eines besonders wichtig: Eine möglichst umweltverträgliche und nachhaltige Fischerei. Aus diesem Grunde verwenden 
wir, wo immer möglich, Fische aus Zucht oder aus nachhaltiger Fischerei. Bedrohte Fischarten haben wir von unserer Karte verbannt. Aus 
diesem Grunde verzichten wir beispielsweise darauf, Ihnen den beliebten Aal „Unagi“ zu servieren. Ebenfalls verzichten wir auf Produkte, die 
aus Tiefsee-Fischerei stammen. Die Tiefseefischerei zerstört die Lebensräume der Tiere und Fische reproduzieren sich in grossen Tiefen nur 
sehr langsam. 
 
Die allermeisten Produkte in unserem Angebot sind durch „Friend of the Sea (FOS)“ zertifiziert. Des Weiteren berücksichtigen wir Produkte mit 
den Labels: „Marine Stewardship Council (MSC)“, „Label Rouge“ und „Loch Duart“. Fische und Krustentiere, welche mit diesen Labels 
zertifiziert sind, unterliegen strengen Kontrollen in Bezug auf Fangmethoden, Regulierung und Beifang bei Wildfangfischen. Bei Zuchtfischen 
wird streng auf Fütterung, artgerechte Haltung und Besatzdichte geachtet. 
 
Mit dieser Philosophie hoffen wir, unseren Gästen erstklassige Produkte zu fairen Preisen, aber insbesondere zu fairen Bedingungen anbieten 
zu können. Und dies auch noch in 50 Jahren. 
 
Guten Appetit 
 

 
 
Rosmarie Straubhaar Thomas Kübli 
Küchenchefin Direktor 
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