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Liebe Gäste 

Besondere Zeiten erfordern besondere 

Massnahmen! 

Deshalb haben wir die Speisekarten unserer 

beiden Restaurants für einmal 

zusammengefügt. Unsere Speisen werden in 

allen Bereichen unserer Restaurants serviert 

und mehr noch: alle Gerichte sind auch „to go“ 

erhältlich. 

Bitte fragen Sie nach unserer Take-Away-Karte 

oder informieren Sie sich auf unserer 

Homepage oder den sozialen Medien. 

Herzlich willkommen und guten Appetit 



                                                                                                                                                         
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Schweizer Weine im Offenausschank 
 

Schaumweine 1dl 
„Cordon or“ grand vin mousseux brut 8.00 
Méthode Traditionelle, mauler, neuchâtel 
 

Taishi Royal 15.00 
(Japanischer Pflaumenwein und Schaumwein) 
 

Kir Royal, Aperol Sprizz 15.00 
 

Weissweine 
„Mon Blanc“ AOC, Cave Papillon, Salgesch 7.00 
Lafnetscha, Riesling x Sylvaner, Pinot Gris 
 

„Magali“ AOC, Cave Papillon Salgesch 9.50 
Chardonnay, Pinot Blanc, johannisberg 
 

Rosé 
Oeil de Perdrix, Cave Papillon, Salgesch 8.50 
 

Rotweine 
„Bardonnex“ AOC, Domaine de Verbant, Genève 5.20 
Gamaret, Garanoir, Cabernet, Merlot 
 

„Sommernachtstraum“ AOC,  8.00 
Cave papillon, Salgesch 
 

„Giornico Riserva Oro“ Merlot del Ticino DOc 9.50 
Feliciano Gialdi Mendrisio 

Sake     お酒 
Jumaishu Koshu 14.8% 10cl 6.00 
 

Schochikubai Tokubetsu Junmai 15% 10cl 8.60 
 

Homare Kirin Tokubetsu Junmai 15.6% 10cl 11.50 
 

Rihaku Junmai 14.8% 10cl 13.50  
 

Kanabara Junmai Ginjo  16.5% 10cl 14.80 

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 
Single Grain Whisky  4cl 22.00 
 

Kirin Fuji Sanroku 43% 2cl 13.00 
Single Malt Whisky  4cl 24.00 
 

Togouchi 12 years 40% 2cl 13.00 
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 

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 

Japanische Teesorten 

日本茶 
Jasmine Cha Itoen 6.50 
(Jasmintee) 
 

Sen-Cha 6.50 
(Japanischer Grüntee) 
 

Hochi-Cha 6.80 
(Geräucherter Grüntee) 



                                                                                                                                                         
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Salate und Vorspeisen 
 

Japanische Salatvariation mit Wakame-Algen 9.50 
und Soja-Sesam Salatsauce 
 
bunt gemischter Gartensalat  9.50 
in der Schüssel serviert für 2 Personen 16.00 
 
Carpaccio vom Schweizer Rind als Vorspeise 18.00 
mit Trüffelöl und Parmesanspänen als Hauptgericht 26.00 
garniert mit einem kleinen Salatbouquet 
 
 

Unsere Salatsaucen 
Hausdressing mit Himbeeressig und Haselnussöl 

French-Dressing 

Suppen 
 
Traditionelle Miso-suppe 7.50 
mit Tofu, Shitake und Gemüse 
 
Soba-Nudelsuppe 10.50 
Japanische Soja-Brühe mit Buchweizennudeln 
 
Tomatensuppe mit Wodka parfümiert 14.00 
Frittierte Hausgemachte Gemüse-Samosa  

Herkunftsbezeichnungen 
(falls im Gericht nicht anders erwähnt) 

 
Poulet, Kalb, Schwein, Schinken, Rohschinken, Trockenfleisch und 
Salami: CH 
Geräucherte Trutenbrust, Landrauchschinken: Deutschland 
Ente: Frankreich 
Rindfleisch: Irland 
Rindfleisch „Yakiniku“: Südamerika 
 
Fleisch aus dem Ausland kann mit Hormonen, Antibiotika und/oder 
anderen antimikrobiellen Leistungsförderern erzeugt worden sein. 
 
Gerne erteilen wir weitere Auskünfte in Bezug auf nachhaltige 
Fischerei und Herkunft unserer Fische und Krustentiere. 

Allergien und Inhaltsstoffe 
 

Wir verfügen über ein Angebot an allergenfreien Speisen und 
Zutaten. 
 

Sollten Sie an einer Unverträglichkeit leiden oder 
Informationen über die Inhaltsstoffe unserer Gerichte 
wünschen, wenden Sie sich bitte an unsere 
Servicemitarbeitenden. 
 

Wir beraten Sie gerne 



                                                                                                                                                         
 

Unsere Klassiker 
 

Maki Sushi (1 Rolle) 

巻き寿司 
 

„Kappa“ / Gurken-Rolle 8.00 
 

Avocado-Rolle 8.50 
 

Avocado-Mango Rolle 9.50 
 

„Sake“ 12.00 
Lachs-Rolle 
 

„Tekka“ 14.00 
Thunfisch-Rolle (FOS) 
 

California-Rolle (FOS) 18.00 
 

Nigiri Sushi (2 Stück) 

にぎり寿司 
 

„Sake“ Lachs 6.40 
 

„Iwashi“ / Sardinellen 6.40 
 

„Tako“ / Oktopus 6.80 
 

„Maguro“ / Thunfisch (FOS) 7.20 
 

„Ebi“ / Riesenkrevetten 7.20 
 

Inari Sushi (2 Stück) 

いなり寿司 
 

„Inari“  9.50 
Japanische Tofu-Tasche 
gefüllt mit Sushi-Reis und Gemüse 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Sushi Variationen 
 

“Sushi Take” 19.00 
(9 Stück gemischt)  
 

„Sushi Matsu“ 32.00 
(18 Stück gemischt)  
 

„Sushi Kotobiki“ 39.00 
(24 Stück gemischt) 
 
 

Sashimi Variationen 
 

„Sashimi Take“ 21.00 
(kleine Portion) 
 

„Sashimi Matsu“ 34.00 
(grosse Portion) 
 
 

Sushi-Sashimi Boot 
 

Unser Sushi boot ist ideal zur Vorspeise  
für 3-4 Personen oder zum Hauptgericht 
für 2 Personen 
 

Sushi-Sashimi Boot 85.00 



                                                                                                                                                         
 

Steak, Fish & Salad 
 

Garniert mit buntem Blattsalat und  
Knoblauch-croûtons 

 

Fleisch oder Fisch nach Wahl: 
 

Tofu-Tranche aus biologischem Anbau 24.00 
 

Eglifilets im Backteig frittiert  26.00 
 

Lachstranche 27.00 
 

Schweinssteak 27.00 
 

Pouletschnitzel  28.50 
 

Irisches Rinds-Entrecôte Black Angus  49.50 
 

Irisches Rindsfilet Black Angus 56.00 
 

Dazu servieren wir Ihnen 
Kräuterbutter, Knoblauch-Sauerrahmsauce 

und Früchte-Chutney 
 

Pommes Frites als Beilage 4.50 

 
 
 
 
 
  

Teppanyaki 
 

Teriyaki vom Lachsfilet 34.00 
 

Thunfischfilet (FOS) 42.00 
mit Limetten gebraten 
 

Gebratene Riesenkrevetten (FOS) 43.00 
flambiert mit Brandy 
 

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 
 
 

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 

NudelGerichte 
 

Tagliatelle mit Kefen 24.00 
und Cherry Tomaten 
an leichter Käse-rahmsauce 
 

Japanische Udon-Nudeln mit 
Gemüse-Tempura 22.00 
Serviert mit Soja-Brühe, Shitake und Gemüse 
 

Japanische Udon-Nudeln 26.00 
mit Teriyaki von der Pouletbrust 
Serviert mit Soja-Brühe, Shitake und Gemüse 

Alle TeppanYaki-Gerichte 
 

servieren wir mit Japanischem Gemüse, 
gedämpftem Reis und Tsukemono 



                                                                                                                                                         
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Kleine Desserts 
für den „Gluscht“ 

 

wenn man eigentlich schon genug hat 
 

1 Kugel Vanilleglace 5.50 
mit süsser Sojareduktion 
und Ananaswürfeln 
 

Trilogie unserer Früchtesorbets 6.50 

Unsere saisonalen 
Empfehlungen 

 

Hausgemachtes Cheese cake 10.50 
mit Karamell-Biskuit im Weckglas pochiert 
Himbeer-Erdbeersorbet 
 

Etwas Geistreiches 
als kleine Verdauungshilfe 

 

Schokoladenglace mit „Säntis Cream“ 7.50 
 

Eine Kugel Kokosnussglace 7.50 
mit einem Schuss „Frangelico-Haselnusslikör“ 
 

Sorbet Ninja 8.50 
Zitronensorbet mit Japanischem „Choya-Likör“ 
 

Erfrischendes Apfelsorbet 9.50 
mit „Berner Rose Apfelbrand“, Brennerei Bruni 

Glace und Sorbets 
 

pro Kugel 3.50 
 Schlagrahm + 1.00 
 

Glace-aromen 
 

Vanille, Espresso-Krokant, 
Kokosnuss, Schokolade, 
weisse Schokolade, Grüntee 
 
 
Sorbet-aromen 
 

Mango, Apfel, Zitrone, 
Ingwer, Himbeer-Erdbeer 

 Kalte Lust 
  
  
 
 
 
 
 

 

Gelati 
Magenbrot 

Pistazie 
Cremeschnitte 

Beschwipste Irin (Baileys) 
Stracciatella 

Schwiizer z’Morgä (Ovomaltine) 
Popcorn-Karamell-Fleur de Sel 

Schokolade, Karamell, Erdnuss (Snickers) 
Joghurt-Himbeere 
Karamell (vegan) 

 

Sorbets 
Dark Chocolate-Ingwerer 

Madiswiler Erdbeeren 
Passionsfrucht (vegan) 

 

Kinder 
Globine 

 

Becher à Fr. 5.50 
 

Ideal auch zum Mitnehmen 
Oder Zum Geniessen im Hotelzimmer 

 
 
c
h
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Gemäss Blick“-Umfrage 
Die Beste Glace 
Der Schweiz! 
 

Nachhaltig, Regional 
           Fair und LECKER 



                                                                                                                                                         
 

 
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 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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