
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Wines by the glass / vins ouverts 
 

Sparkling / mousseux 1dl 
«Charme» Spumante del Ticino Brut DOC 8.50 
Angelo Delea, Losone 
 
 

Taishi Royal 15.00 
 

Kir Royal, Aperitivo da berna Sprizz 15.00 
 
 

White wines / Vins blancs 
Chasselas de Genève AOC 5.50 
Les Gravines 
 

Chardonnay AOC 7.60 
Cave Papillon, Salgesch 
 

«Il Sauvignon» DOC 9.00 
Angelo Delea, Losone 
 
 

Japanische wine 
«Sol Lucet Koshu»  8.10 
Koshu, Kurambon, Yamanashi/Japan 
 
 

Rosé 
«Œil-de-Perdrix» AOC  9.30 
Château d`Auvernier, Neuchâtel 
 
 

Red wines / Vins rouges 
«Le Secret» Assemblage Rouge VPS  5.70 
Bataillard, Vaud 
 

«Marengo» Merlot Svizzera IGT 6.00 
Angelo Delea, Losone 
 

Syrah von Salgesch AOC  9.20 
Cave Papillon, Salgesch 
 

Japanese Beer (33cl) 

Bières japonaises 
 

Kirin Lager Biru  5% 7.50 
 

Asahi Super Dry 5% 7.50 
 

Sapporo 4.7% 7.50 
 

„Iki Yuzu“ 4.5% 7.50 
Organic beer with green tea and yuzu 
Bière organique au thé vert et Yuzu 

Japanese tea 
Thé japonais 

 

Jasmine Cha Itoen 6.50 
(Jasmine tea / thé jasmin) 
 

Sen-Cha 6.80 
(Green Tea / Thé vert) 
 

Hochi-Cha 7.50 
(smoked Green Tea / Thé vert fumé) 



 
 

Sushi & Sashimi 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Nigiri Sushi (2 pcs) 

握り寿司（二貫） 
 

Marinated vegetable marrows 5.00 
Courgettes marinées 
 

Sweet peppers 5.00 
Poivrons 
 

„Tamago“ Omelette and Nori leaf 6.20 
Omelette et feuille de nori 
 

„Iwashi“ Sardinellas 6.70 
sardines 
 

„izumidai“ – Tilapia 6.70 
 

„Sake“ – Salmon (Label rouge) 6.90 
saumon 
 

„Tako“ Octopus 6.90 
Poulpe 
 

„Maguro“ – Tuna (FOS) 7.80 
Thon 
 

„Ebi“ – Jumbo shrimp 7.80 
Crevette géante 
 

„Hamachi“ - Kingfish (FOS) 8.00 
 

„Inari“ Tofu filled with rice  9.80 
And vegetables 
Tofu japonais 
Farci de riz sushi et légumes 

Variations 

寿司刺身盛り合わせ 
 

“Sushi Take“ (9 Pcs) 21.50 
 

„Sushi Matsu“ (18 Pcs) 34.50 
 

„Sushi Kotobiki“ (24 pcs) 41.00 
 

Sashimi Take“ (small / petite) 23.50 
 

Sashimi Matsu“ (Big / grand) 36.50 
 

Sashimi-Boat 84.00 
 

Sushi-Boat 86.00 
 

Nippon-Boat Sushi & Sashimi 90.00 

Maki Sushi (1 Roll / rouleau) 

巻き寿司（一本 六貫） 
 

„Kappa“ Cucumber 8.50 
concombre 
 

Avocado 9.50 
 

„Yasai“ marinated vegetables 9.50 
Légumes marinés 
 

Surimi Roll with Avocado 10.00 
Rouleau au surimi et avocat 
 

„Sake“ Salmon (Label Rouge) 12.50 
Saumon 
 

„Tekka“ Tuna (FOS) 15.00 
thon 
 

„Spicy Tuna“ (FOS) 16.00 
Thon mariné piquant 
 

California Roll (FOS) 19.50 

Chirashi Sushi 
 

Chirashi Sushi is a type of sushi in which the cut ingredients 
are loosely poured over the rice. 

 
Chirashi Sushi est un type de sushi dans lequel les ingrédients 

Coupés sont servis sur le riz sushi 
 

Starter / Entrée   18.00 
Main course / Plat principal   30.00 



 
 

Starters / Entrées 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Japanese salads 
Variation japonaise de salade 

サラダ 
 

Japanese salad with Wakame 9.50 
Salade japonaise aux algues «wakame» 
 

Japanese Salad with Yakitori skewer 16.00 
Salade japonaise à la brochette «Yakitori» 
 

Japanese salad with Wakame 19.50 
and Tuna tataki (FOS) 
Salade japonaise aux algues «wakame» 
et tataki de thon 
 

our japanese salads will be served 
with sesame dressing 
nos salades japonaiseses sont servies 
avec une sauce au sésame 

Soups / potages 

スープ 
 

traditionnal miso soup 8.50 
with tofu, shiitake and vegetables 
Potage Miso Traditionnel 
au tofu, shiitakés et légumes 
 

Soba-Noodle soup 12.50 
Japanese soy broth with buckwheat noodles 
Potage aux nouilles Soba 
Consommé japonais aux nouilles de sarrasin Starter Variation / assiette d’Entrées 

日本の前菜 
 

Wakame salad with Surimi, beef-Tataki, miso soup 
and Yakitori-Skewer 

Salade aux algues «Wakame» et surimi, tataki de bœuf, 
Potage miso et brochette «Yakitori» 

 

19.50 



 
 

  

Allergies 
 

Si vous avez des allergies, contactez notre équipe de service pour 
des informations spécifiques sur nos produits et ingrédients. 

Tempura 
 

Jumbo shrimps and vegetables 
Crevettes géantes et légumes 

 

Starter / Entrée (3 pcs of each)   19.00 
Main course / plat principal (5 pcs of each)   31.00 

 
 

Jumbo shrimps and Wakame Salad 
Crevettes géantes et salade au wakame 

 

Starter / Entrée (6 pcs)   23.00 
Main course / plat principal (10 pcs)   34.00 

Udon Noodles 
 

Udon with smoked tofu dices 
Served in soy-broth with shitake and vegetables 

 

Udon Aux dés de tofu fumé 
Consommé au soja, shitaké et légumes 

 

25.00 
 
 

Udon With chicken breast Teriyaki 
Served in soy-broth with shitake and vegetables 

 

Udon au Teriyaki de suprême de poularde 
Consommé au soja, shitaké et légumes 

 

29.00 



 
 

Fish and meat «Teppanyaki» 
 

Fish of the day and jumbo shrimp 42.00 
On lemon-soy sauce 
 

Salmon Teriyaki (Label rouge) 39.50 
 

Tuna fillet (FOS) 45.00 
Fried with limes 
 

Jumbo shrimps (FOS) 45.00 
Flamed with brandy 
 

Kingfish (FOS) «Teppanyaki» 46.00 
with Shitake and mushrooms on spicy lemon sauce 
 

dices of japanese tofu 29.00 
with ginger, chili and garlic 
 

Poulard breast 31.50 
With pear, sesame and choya-liquor 
 

Duckling breast «Teppanyaki» 41.00 
with Orange and Sesame, flamed wit Grand-Marnier 
 

„Yakiniku“  40.00 
Beef Entrecôte strips, Marinated with soy and Mirin 
 

„Surf and Turf”  60.00 
Beef fillet and jumbo shrimps 
with sesame- and yakiniku Sauce 
 

  

Choose your weight 
 

Sekiwake, Ozeki and Yokozuna are the three highest Sanyaku 
rankings for the best Sumō wrestlers. 

 
 
Loin of Pork Sekiwake (120g) 26.50 
 Ozeki (180g) 31.50 
 Yokozuna (250g) 36.00 
 

Veal Steak Sekiwake (120g) 39.00 
 Ozeki (180g) 45.00 
 Yokozuna (250g) 52.50 
 

Beef Entrecôte Sekiwake (120g) 39.00 
 Ozeki (180g) 45.00 
 Yokozuna (250g) 52.50 
 

Beef Fillet Sekiwake (120g) 48.50 
 Ozeki (180g) 56.00 
 Yokozuna (250g) 62.00 

All TeppanYaki dishes are served with 
 

Japanese vegetables, steamed rice 
and tsukemono 



 
 

Poissons et viande «Teppanyaki» 
 

Poisson du jour et crevette géante 42.00 
À la sauce au citron et soja 
 

Teriyaki de filet de saumon (Label rouge) 39.50 
 

Filet de thon (FOS) 45.00 
Rôti aux limettes 
 

Crevettes géantes (FOS) 45.00 
Flambées au Brandy 
 

Kingfish (FOS) «Teppanyaki» 46.00 
aux Shitakés et Champignons, sauce au citron et soja 
 

Dés de tofu japonnais 29.00 
Au gingembre, chili et ail 
 

Suprême de Poularde 31.50 
Aux poires, sésame et liqueur «choya» 
 

Teriyaki de magret de canard 41.00 
Aux oranges et sésame, Flambé au Grand-Marnier 
 

„Yakiniku“  40.00 
Aiguillettes d’entrecôte de bœuf rôties marinées au soja et «Mirin» 
 

„Surf and Turf”  60.00 
filet de boeuf et crevettes géantes 
sauce au sésame et sauce yakiniku 

  

Choisissez votre catégorie de poids 
 

Sekiwake, Ozeki et Yokozuna sont les trois plus hauts 
gradés de Sanyaku et sont donc les meilleurs 

lutteurs de Sumō. 
 
Steak de porc Sekiwake (120g) 26.50 
 Ozeki (180g) 31.50 
 Yokozuna (250g) 36.00 
 

Steak de veau Sekiwake (120g) 39.00 
 Ozeki (180g) 45.00 
 Yokozuna (250g) 52.50 
 

Entrecôte de bœuf Sekiwake (120g) 39.00 
 Ozeki (180g) 45.00 
 Yokozuna (250g) 52.50 
 

Filet de bœuf Sekiwake (120g) 48.50 
 Ozeki (180g) 56.00 
 Yokozuna (250g) 62.00 

Supplement 
 

Riz rôti sur le teppan épicé ou doux 
 

Portion 6.50 

Tous les mets Teppanyaki 
 

sont servis avec légumes japonais, 
riz étuvé et Tsukemono 



 
 

Boarding 
Leafy salads with Wakame, beef-Tataki 

Tamagoyaki and Homemade Nukazuke 
 

Take Off 
Traditional Miso Soup with fried Yakitori skewers 

 

Stopover 
Variation of Sushi and Sashimi served with Wasabi and Gari 

 

Show time 
One teppanyaki dish of your choice 

 
Roasted jumbo shrimps (FOS) flamed with Brandy 

 

Salmon Teriyaki (Label rouge) 
 

Kingfish (FOS) on spicy Lemon-soy sauce 
with shitake and mushrooms 

 

tuna fillet (FOS)fried with limes 
 

Dices of Japanese Tofu with Soy, ginger, chilli and garlic 
 

Poulard breast with pear, sesame and Japanese plum liquor 
 

Teriyaki of Duckling breast with orange and sesame 
Flamed with Grand-Marnier 

 

„Yakiniku“ strips of beef entrecote marinated with soy and mirin 
 

Entrecôte „Japanese style“ 
 

Happy Landing 
Choice of our sweets 

 
Menu Fr. 99.50 

as 3 course menu with sushi, main course and dessert Fr. 76.00 

Boarding 
Feuilles de salade aux algues «Wakame», Tataki de bœuf, 

Tamagoyaki et Nukazuke «Maison» 
 

Take Off 
Potage Miso traditional Brochette «Yakitori» 

 

Stopover 
Variation de Sushi et Sashimi, Wasabi et Gari 

 

Show time 
Un plat du Teppan Grill au choix 

 
Crevettes géantes (FOS) flambées au Brandy 

 

Teriyaki de filet de saumon (Label rouge) 
 

Kingfish (FOS) à la sauce citron au soja 
Shitakés et Champignons 

 

Filet de Thon (FOS) Rôti aux limettes 
 

Dés de Tofu japonais au gingembre, Chili et ail 
 

Suprême de poularde aux poires, Sésame et liqueur « Choya » 
 

Teriyaki de magret de canard aux oranges et sésame 
Flambé au «Grand-Marnier» 

 

„Yakiniku“ Aiguillettes d’entrecôte de bœuf marinées au soja et «Mirin» 
 

Entrecôte à la japonaise 
 

Happy Landing 
Choix de nos desserts japonais 

 
Menu Fr. 99.50 

3 plats (Sushi, plat principal et Dessert) Fr. 76.00 
 

  

 

Voyage japonais   日本旅行 



 
 

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 im-

portant pour nous: une pêche durable et écologique. 
 

C’est pourquoi, dans la mesure du possible, nos produits vien-
nent d’élevages ou de pêche durables. Les espèces de pois-
sons menacées sont bannies de notre menu. Pour cette rai-

son, 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 Rouge» 
et «Loch Duart». 

 
Poissons et crustacés certifiés avec ce label sont soumis à de 
contrôles stricts et avec le respect des méthodes de pêches. 

Avec le poisson d’élevage, il y a une attention particulière por-
tée 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 première classe, à des prix justes 

mais surtout à des conditions équitables.  
 

Bon appétit 

Sustainable Fishing 
Dear guests 

 

Regarding our fish and crustaceans the quality and fresh-
ness of the raw products is our main priority. However be-

sides these two factors, another is particularly important to 
us: Sustainable and ecologically friendly fishing. For this rea-
son, 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 ap-
propriate 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 

  
 
 

 
 
 
 
 


