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Sushibar und Steakhouse

Liebe Gaste

Wir freuen uns, Sie wieder bei uns begriissen und Thnen unsere Herbstkarte prisen-
tieren zu diirfen. Auch wenn die Zeiten noch nicht ginzlich «normal» sind, tun wir
alles dafiir, dass Sie einen unbeschwerten und sicheren Aufenthalt geniessen kon-
nen. Von unseren rund 50 Mitarbeitenden sind iiber 90% doppelt geimpft. Nichts- =
destotrotz werden wir bis auf Weiteres - und auch wenn es gesetzlich nicht mehr
vorgeschrieben sein sollte - zu Ihrem Schutz und auch zu jenem unserer Mitarbei- ‘o ,
tenden, weiterhin Gesichtsmasken tragen. S Bildauelle: Bern Tourisrmus

Nun aber Schluss mit dem Thema «Coronay. Lieber konzentrieren wir uns auf die Highlights dieses Herbstes, denn es gibt vieles zu
erleben: zum Beispiel findet in den Monaten September bis November der Berner Kulturherbst, mit vielen Attraktionen in der ganzen
Region, statt. Hierzu haben wir fiir Sie eine spezielle Entdeckungsreise im Restaurant «Taishi» kreiert. Ganz speziell wollen wir Sie
aber auch auf das Berner «Fernwehfestival» vom 29. bis 31. Oktober hinweisen. Neben diversen Spezialmeniis bieten wir an diesen
Tagen eine Kaligraphie-Ausstellung, diverse lkebana-Demonstrationen und Sushi-Kurse an. Der grosse Hohepunkt aber wird der

«Schweizerisch-Japanische Brunch» am Sonntag, dem 31. Oktober sein. Informationen finden Sie wie gewohnt auf www.fgastro.ch.

Wir danken Thnen fiir Thren Besuch und wiinschen guten Appetit. o & 84
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Thomas Kiibli Rosmarie Straubhaar 51 fgastro.ch 0 @HotelAmbassadorBern
Direktor Kiichenchefin © @Ambassador Bern (©) ambassadorbern
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A N K E SCHOCHIKUBAI TOKUBETSU JUNMAI  15%  10CL
GE ' E SAKE CHIKURIN KAROYAKA 5%  10CL

SCHWEIZER WEINE IM OFFENAUSSCHANK

SCHAUMWEINE
.CORDON OR" GRAND VIN MOUSSEUX BRUT
METHODE TRADITIONELLE, MAULER, NEUCHATEL

TAISHI ROYAL (PFLAUMENWEIN UND SCHAUMWEIN)
KIR ROYAL, APEROL SPRIZZ

WEISSWEINE
.FOR FRIENDS" CHASSELAS, SAUVIGNON GRIS, VIOGNIER
VIN DE PAYS ROMAND, IVAN BARBIC

MARENGO" IGT
MERLOT BIANCO SVIZZERA
ANGELO DELEA, LOSONE

MAGALI" AOC, CAVE PAPILLON SALGESCH
CHARDONNAY, PINOT BLANC, JOHANNISBERG

ROSE
OEIL DE PERDRIX, CAVE PAPILLON, SALGESCH

ROTWEINE
JLE SECRET" VIN DE PAYS SUISSE
BATAILLARD

,LE CRET 4G" AOC, VIGNOBLE DU CRET, CHOULLY
GAMARET, GAMAY, GALOTTA DE GENEVE

»GIORNICO RISERVA ORO" MERLOT DEL TICINO DOC
FELICIANO GIALDI MENDRISIO

1DL
8.00

15.00
15.00

5.50

6.50

9.50

8.50

5.00

8.00

9.50

7.00
7.00
7.00
7.00

SINGLE GRAIN JAPANESE WHISKEY 4CL

12.00
22.00

13.00
24.00

14.00
26.00

13.00
24.00

19.00
35.00

19.00
35.00

SAKE R BIEER tE—/L
JUMAISHU KOSHU 14.8% 10CL  6.00 KIRIN LAGER BIRU 5% 3301
8.60 ASAHI SUPER DRY 5% 33CL
10.80 SAPPORO 47%  33CL
KANABARA JUNMAI GINJO 16.5% 10CL  14.80 Ik yuzU® 45%  33CL
ORGANISCHES BIER
SPIRITUOSEN UND LIKORE ~ HAD K& MIT GRUNTEE UND YUZzU
EIKUN-GINJO YUZU SHU 2% 2CL 540
4CL 9.00
JAPANISCHER RUM ,RYOMA® 40% 2CL  10.00
4CL  18.00
UMESHU CHOYA ~ Z¢s7 0% 4CL 1200
JAPANISCHER WHISKY HZAR®D A A% —
NIKKA COFFEY 45% 2CL
SINGLE GRAIN WHISKY 4cL
KIRIN EUJI SANROKU 43% 2CL
JAPANISCHZ;I’EESORTEN SINGLE MALT WHISKY 4cL
H A
H H %
ASNEGATIOEN | eso | | SATORVHBKIMARKON 4% 2oL
(JASMINTEE)
TOGOUCHI 12 YEARS 40% 2CL
SEN-CHA 6.50
) LEN y 4cL
(JAPANISCHER GRUNTEE) BLENDED WHISK c
THE HAKUSHU SUNTORY 43% 2CL
HOCHI-CHA 6.80
(CERAUCERTER CRONTEE) SINGLE MALT JAPANESE WHISKY 4cL
THE MATSUI MIZUNARA CASK 48% 2CL
SINGLE MALT JAPANESE WHISKY 4cL
THE CHITA SUNTORY 43% 2CL

15.00
27.00
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VORSPEISEN
BUNT GEMISCHTER GARTENSALAT 9.50
IN DER SCHUSSEL SERVIERT FUR 2 PERSONEN  16.00
UNSERE SALATSAUCEN
HAUSDRESSING MIT HIMBEERESSIG UND HASELNUSSOL
FRENCH-DRESSING
ITALIAN-DRESSING
CARPACCIO YOM SCHWEIZER RIND ALS VORSPEISE  18.00

MIT TRUFFELOL UND PARMESANSPANEN
KLEINES SALATBOUQUET
UND EINGEMACHTEN BIRNENSCHNITZEN

ALS HAUPTGERICHT  26.00

POMMES FRITES ALS BEILAGE 4.50

VORSPEISEN

SUPPEN

TAGESSUPPE - BITTE FRAGEN SIE
UNSERE SERVICEMITARBEITENDEN

AROMATISCHE CURRY-KOKOSNUSSSUPPE

SUPPE VON IM OFEN GEROSTETEN KURBIS
FRITTIERTE HAUSGEMACHTE GEMUSE-SAMOSAS

JAPANISCHE SALATE

APANISCHER SALAT MIT WAKAME
ITORI—SPIESSCHEN

J
14.50
JAPANISCHER SALAT MIT YAK

18.00
MT WAKAME

SALAT
JAPANISCHER N THUNFISCH (FOS)

UND KURZ GEBRATEN

TRADITIONELLE MISO-SUPPE
MIT TOFU, SHITAKE UND GEMUSE

SOBA-NUDELSUPPE
JAPANISCHE SOJA-BRUHE MIT BUCHWEIZENNUDELN

7.50

9.50

14.00

7.50

10.50

DERERN ERZEUGT WORDEN SEIN.

UND KRUSTENTIERE.

HERKUNFTSBEZEICHNUNGEN (FALLS IM GERICHT NICHT ANDERS ERWAHNT)

POULET, KALB, SCHWEIN, SCHINKEN, ROHSCHINKEN, TROCKENFLEISCH UND SALAMI: CH, YAKINIKU: PARAGUAY/URUGUAY
GERAUCHERTE TRUTENBRUST, LANDRAUCHSCHINKEN: DEUTSCHLAND, ENTE: FRANKREICH, RINDFLEISCH: IRLAND

FLEISCH AUS DEM AUSLAND KANN MIT HORMONEN, ANTIBIOTIKA UND/ODER ANDEREN ANTIMKROBIELLEN LEISTUNGSFOR-

GERNE ERTEILEN WIR WEITERE AUSKUNFTE IN BEZUG AUF NACHHALTIGE FISCHEREI UND HERKUNFT UNSERER FISCHE
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NIGIRI SUSHI (2 STUCK)
By EFF (ZH)

MARINIERTE ZUCCHETT!
+SAKE" - LACHS (LABEL ROUGE)

AWASHI*
SARDINELLEN

.TAKO" OKTOPUS
MAGURO" - THUNFISCH (FOS)
JEBI" - RIESENKREVETTEN
JHAMACHI" - KINGFISH (FOS)
ANARI" (2 STK)

TOFU-TASCHE GEFULLT MIT
SUSHI-REIS UND GEMUSE

4.80

6.40

6.40

6.80

7.20

7.20

7.20

2.50

SUSHI/ & SASHIM/

MAKI SUSHI (1 ROLLE)
H&HF (K ANH)

KAPPA"
GURKEN-ROLLE

AVYOCADO-ROLLE

JASAI"
MAKI-ROLLE MIT MARINIERTEM GEMUSE

~SAKE"
LACHS-ROLLE (LABEL ROUGE)

~TEKKA"
THUNFISCH-ROLLE (FOS)

CALIFORNIA-ROLLE (FOS)

8.00

8.50

9.00

12.00

14.00

18.00

(TNAR”
!
«0 (AL N\/ —

SUSHI UND SASHIMI YARIATIONEN
FEEHIEEY 5o
*SUSHI TAKE" (9 STUCK GEMISCHT) 19.00
.SUSHI MATSU" (18 STUCK GEMISCHT) 32.00
.SUSHI KOTOBIKI* (24 STUCK GEMISCHT) 39.00
SASHIM TAKE" (KLEINE PORTION) 21.00
SASHIMI MATSU* (GROSSE PORTION) 34,00

SASHIMI-BOOT
SUSHI-BOOT

UNSERE SUSHI-BOOTE

5 E] fit

UNSERE BOOTE EIGNEN SICH ALS VORSPEISE FUR 3 -4 PERSONEN ODER ALS HAUPTGERICHT FUR 2 PERSONEN.

78.00
82.00

SUSHI-SASHIMI-BOOT AUSWAHL YON SUSHI UND SASHIMI  85.00

ALLE UNSERE SUSHI-GERICHTE WERDEN SERVIERT MIT SOJASAUCE, WASABI UND MARINIERTEM INGWER

CHIRASHI SUSHI
THHL L FA

DIE URSPRUNGLICHE ART, SUSHI ZU GENIESSEN.
CHIRASHI SUSHI (STREU-SUSHI IST EINE SUSHI ART, BEI DER
DIE GESCHNITTENEN ZUTATEN LOSE UBER DEN REIS GEGEBEN WERDEN.

CHIRASHI ALS VORSPEISE 12.00

CHIRASHI ALS HAUPTGERICHT 26.00
SERVIERT MIT MARINIERTEM INGWER,

SOJASAUCE UND WASABI
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KLASSISCH

TAGLIATELLE MIT RAUCHLACHS UND KEFEN
AN EINER LEICHTEN CREMESAUCE

DONBURI
Ko7V

DER WORTTEIL «DON» BEZIEHT SICH AUF EINE SCHUSSEL YOLLER HEISSEM, GEDAMPFTEM REIS.
VORANGESTELLT WIRD DER BEGRIFF DER ENTSPRECHENDEN AUFLAGE.

TOFU-DON

GERAUCHERTER TOFU MIT GEMUSESTREIFEN UND SHITAKE PILZEN

NATURPRODUKTE FAUTIGER

BUTA-DON
HAUSGEMACHTES PULLED PORK, GARI UND LAUCH

TORI-DON
ASIATISCH MARINIERTE STREIFEN YON DER POULETBRUST
UND SOJABOHNEN

GYU-DON
FEINE SCHEIBEN YOM RINDSENTRECOTE MARINIERT MIT YAKINIKUSAUCE
VERFEINERT MIT FRISCHEM GERIEBENEM INGWER

EBI| SAKE-DON
MIT RIESENKREVETTEN UND LACHSWURFELN
GEBRATEN MIT SAKE UND TAKUAN

-

MEDAILLONS YOM SCHWEINSFILET
SAUCE YON GETROCKNETEN MORCHELN
KRAUTERNUDELN UND GEMUSEGARNITUR

26.00

39.50

JAPANISCHE UDON-NUDE N
5EA

24.50
T U R

26.00

27.50

VON D
SERVIERT I <0 14 . CULETBRUST

A
A-BROHE miT SHITAKE UND GEMUSE

38.00

26.00

ALLERGIEN UND INHALTSSTOFFE
39.50

BITTE AN UNSERE SERVICEMITARBEITENDEN.

WIR BERATEN SIE GERNE

SOLLTEN SIE AN EINER UNVERTRAGLICHKEIT LEIDEN ODER INFORMATIONEN
UBER DIE INHALTSSTOFFE UNSERER GERICHTE WUNSCHEN, WENDEN SIE SICH
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CcH
-GERIC ALTLICH.
AA/)/ AK/ TEPPANYALC G‘—E TAISH RHAUNSERE DONBURL
E
ALS ALTERNATY FISCH UND FLEISCH
- FISCH-YARIATION NACH TAGESANGEBOT
WAHLEN SIE HRE GEWICHTSKLASSE AN ZITRONEN-SOJASAUCE
SEKIWAKE, OZEKI UND YOKOZUNA SIND DIE DREI HOCHSTEN SAN-
YAKU-RANGE UND DAMIT DIE TITEL DER BESTEN SUMO-RINGER. TERIYAKI VOM LACHSFILET (LABEL ROUGE)
SCHWEINSNIERSTUCK SEKIWAKE (120G) 24.50 KINGFISH (FOS) YOM TEPPAN-HERD
OZEKI (180G) 20.50 MIT SHITAKE UND CHAMPIGNONS
YOKOZUNA (250G) 35.00 AN WURZIGER ZITRONEN-SOJASAUCE
KALBSTEAK SEKIWAKE (120G) 38.50 FILET YOM THUNFISCH (FOS)
OZEKI (180G) 42.00 MIT LIMETTEN GEBRATEN
YOKOZUNA (250G) 49.00
GEBRATENE RIESENKREVETTEN (FOS)
RINDS-ENTRECOTE SEKIWAKE (120G) 38.00 FLAMBIERT MIT BRANDY
OZEKI (180G) 44,50
YOKOZUNA (250G) 49.50 POULARDENBRUST .
MIT BIRNE, SESAM UND CHOYA-LIKOR
RINDSFILET SEKIWAKE (120G) 4550
OZEKI (180G) 52.00 TERIYAKI YON DER ENTENBRUST
YOKOZUNA (250G) 60.00 MIT ORANGEN UND SESAM
FLAMBIERT MIT GRAND-MARNIER
YAKINIKU*
ALLE TEPPANYAKI-GERICHTE ALS ZUSATZLICHE BEILAGE GEBRATENE STREIFEN YOM ENTRECOTE

SERVIEREN WIR MIT VERSCHIEDENEN SAUCEN,
JAPANISCHEM GEMUSE,
GEDAMPFTEM REIS UND TSUKEMONO.

GEBRATENER REIS, MILD ODER WURZIG
AUF DEM TEPPAN-GFEILL ZUBEREITET

FPORTION 6.50

MIT SOJA UND MIRIN MARINIERT

«SURF AND TURF*
(RINDSFILET UND RIESENKREVETTEN)
MIT SESAM-, YAKINIKU- UND AURORA-SAUCE

39.00

38.00

39.00

42.00

43.00

29.00

38.00

38.00

54.00




=T

J A
X i PAVILLON

Sushibar und Steakhouse

STEAK, FISH & SALAD

GARNIERT MIT BUNTEM BLATTSALAT, SUSS-SAUREM KURBIS UND KNOBLAUCH-CROUTONS
FLEISCH ODER FISCH NACH WAHL:

TRANCHE YOM GERAUCHERTEN TOFU (NATURPRODUKT FRUTIGEN) 25.00
EGLIFILETS IM BACKTEIG FRITTIERT 26.00
LACHSTRANCHE 27.00
SCHWEINSSTEAK 27.00
POULETSCHNITZEL 28.50
GEBRATENE RIESENKREVETTEN 39.00
IRISCHES RINDS-ENTRECOTE BLACK ANGUS 49.50
IRISCHES RINDSFILET BLACK ANGUS 56.00
RINDSFILET UND RIESENKREVETTEN «SURF AND TURF>» 58.00

DAZU SERVIEREN WIR IHNEN
KRAUTERBUTTER, KNOBLAUCH-SAUERRAHMSAUCE UND FRUCHTE-CHUTNEY

POMMES FRITES ALS BEILAGE 4.50
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Nachhaltiger Fischfang

Bei unseren Fischen und Krustentieren stehen, gerade bei rohen Produkten, Qualitat und Frische im Vordergrund. Neben diesen beiden Fakto-
ren ist uns aber eines besonders wichtig: Eine mdglichst umweltvertragliche und nachhaltige Fischerei. Aus diesem Grunde verwenden wir, wo
immer moglich, 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 zerstort die Lebensrdume 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 berticksichtigen 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 Fltterung, artgerechte Haltung und Besatzdichte geachtet.

Mit dieser Philosophie hoffen wir, unseren Gasten erstklassige Produkte zu fairen Preisen, aber insbesondere zu fairen Bedingungen anbieten
zu kdnnen. Und dies auch noch in 50 Jahren.

Guten Appetit ‘ » B
2
Dprbhocs e -

Rosmarie Straubhaar Thomas Kubli
Kichenchefin Direktor
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