
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Japanisches Bier (33cl)   ビール 
 

Kirini Ichiban Lager 0% 6.00 
 

Asahi Super Dry 5% 7.80 
 

Sapporo 4.7% 7.80 
 

„Iki Yuzu“ 4.5% 7.80 
Organisches Bier mit Grüntee und Yuzu 

Japanische Teesorten 

日本茶 
 

Jasmine Cha Itoen 7.70 
(Jasmintee) 
 

Sen-Cha 7.00 
(Japanischer Grüntee) 
 

Hochi-Cha 7.70 
(Geräucherter Grüntee)  

Sämtliche Preisangaben verstehen sich 
in Schweizer Franken («CHF») 

inklusive 8.1 % MwSt. 

  

Weine im Offenausschank 
Schaumweine 1dl 
«Cordon Or» Grand Vin Mousseux Brut 9.20 
Méthode Traditionnelle, Mauler, Neuchâtel 
 

Taishi Royal (Pflaumenwein und Schaumwein) 15.00 
 

Kir Royal 15.00 
 

Aperitivo di berna Sprizz 15.00 
 
Weissweine 
«Eleganza» Riesling-Sylvaner 7.70 
Trotte Löhningen, Schaffhausen 
 

«Solaris» Biowein 8.80 
Weingut Lenz, Iselisberg-Uesslingen 
 

«Le Zéphir» Heida AOC 9.50 
Louis Bernard Emery, Ayent 
 
Rosé 
Sommertraum AOC  7.70 
Trotte Löhningen, Schaffhausen 
 
RotweinE 

Dôle von Salgesch AOC 2021 7.70 
Cave Papillon, Salgesch 
 

«Spiezer Bergsteiger» Blauburgunder Auslese 11.50  
Rebbau-Genossenschaft Spiez 
 

Eine grosse Auswahl erlesener Schweizer Produkte 
finden Sie in unserer Weinkarte. 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Nigiri Sushi 
(2 Stück) 

握り寿司（二貫） 
 

Marinierte Zucchetti 5.00 
 

Peperoni 5.00 
 

„Tamago“ - Omelette und Nori 6.20 
 

„Ihirame“ - Steinbutt  6.70 
 

„izumidai“ – Tilapia 6.70 
 

„Sake“ – Lachs (Label rouge) 6.90 
 

„Tako“ Oktopus 6.90 
 

„Maguro“ – Thunfisch (FOS) 7.80 
 

„Ebi“ - Riesenkrevetten 7.80 
 

„Inari“ Tofu-Tasche mit Gemüse (2 Stk)  9.80 

Maki Sushi 
(1 Rolle) 

巻き寿司（一本 六貫） 
 

„Kappa“ Gurken-Rolle 8.50 
 

Avocado-Rolle 9.50 
 

„Yasai“ mit mariniertem Gemüse 9.50 
 

Surimi Rolle mit Avocado 10.00 
 

„Sake“ Lachs-Rolle (Label Rouge) 12.50 
 

„Tekka“ Thunfisch-Rolle (FOS) 15.00 
 

„Spicy Tuna“ scharf mariniert (FOS) 16.00 
 

California-Rolle (FOS) 19.50 
 

Rainbow Roll (FOS) 19.50 
 



 
 
 
 
 
 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Sushi und Sashimi Variationen 

寿司刺身盛り合わせ 
 

“Sushi Take“ (9 Stück gemischt) 21.50 
 

„Sushi Matsu“ (18 Stück gemischt) 34.50 
 

„Sushi Kotobiki“ (24 Stück gemischt) 41.00 
 

„Sashimi Take“ (kleine Portion) 23.50 
 

„Sashimi Matsu“ (grosse Portion) 36.50 

Alle unsere Sushi-Gerichte werden serviert 
mit Sojasauce, Wasabi und mariniertem Ingwer 

 

Unsere Sushi-Boote 

寿司 舟 
 

Unsere Boote eignen sich als Vorspeise für 3 -4 Personen 
oder als Hauptgericht für 2 Personen. 

 

Sashimi-Boot 84.00 
 

Sushi-Boot 86.00 
 

Nippon-Boot 90.00 
Auswahl von Sushi, Sashimi und Tempura 

Sushi Aus aller welt 

世界中から 寿司 
 

Taco Sushi (3 stück) 13.50 
Poulet Avocado, Kabis und Mango 
 

Crunchy Roll 15.00 
Tempura Krevette, Kürbis und Gurke 
 

Sushi Pizza Style (2 Stück) 8.50 
Lachs, Kapern und Champions 
 

Reis-rösti (3 STK) 12.00 
Ei, Thunfisch und Aurora-sauce 



 
 
 
 
 
 
 

Vorspeisen 
  

Vorspeisen 

サラダ 
 

Sunomono 10.50 
Süss-saurer Gurkensalat Mit Ajitsuke 
Tamago und Wakame 
 

Japanischer Salat 16.00 
Mit Wakame, Yakitori und Sesam Dressing 
 

Japanische Vorspeisenvariation 22.50 
Sunomono, Tataki vom Rind, TAmagoyaki 
Reisrösti mit Thunfisch, Hausgemachtes Nukazuke 
Miso Aubergine und Tempura-Krevette 

Tempura 

天ぷら 
 

Riesenkrevetten und Gemüse 
als Vorspeise (3 Krevetten und 8 Stück Gemüse)   21.50 

 

als Hauptgericht (6 Krevetten und 12 Stück Gemüse)   33.50 
 
 

Riesenkrevetten mit kleinem Wakame-Salat 
als Vorspeise (6 Krevetten)   24.00 

 

als Hauptgericht (9 Krevetten)   36.50 

Suppen 

スープ 
 

Traditionelle Miso-suppe 9.50 
mit Tofu, Shiitake und Gemüse 
 

mit Yakitori-Spiessli 16.00 

Allergien und Inhaltsstoffe 
 

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 



 
 
 
 
 
 
 

Fisch und Fleisch 
 

Fisch-Variation nach Tagesangebot und Riesenkrevette 44.00 
an Zitronen-Sojasauce 
 

Teriyaki vom Lachsfilet (Label rouge) 41.50 
 

Filet vom Thunfisch (FOS) 52.00 
mit Limetten gebraten 
 

Gebratene Riesenkrevetten (FOS) 42.50 
flambiert mit Brandy 
 

Würfel von Japanischem Tofu 29.00 
mit Ingwer, Chili und Knoblauch 
 

Nasu Dengaku 26.00 
Miso-Aubergine 
 

Poulardenbrust 34.00 
mit Birne, Sesam und choya-Likör 
 

Teriyaki von der Entenbrust mit Orangen und Sesam 43.00 
mit Grand-Marnier 
 

„Yakiniku“  42.00 
gebratene Streifen vom Entrecôte mit Soja und Mirin mariniert 
 

„Surf and Turf”  69.50 
(Rindsfilet und RiesenKrevetten) Mit sesam- und yakiniku-Sauce 

Wählen Sie ihre Gewichtsklasse 
 

Sekiwake, Ozeki und Yokozuna sind die drei höchsten San-
yaku-Ränge und damit die Titel der besten Sumō-Ringer. 

 
Schweinsnierstück Sekiwake (120g) 30.00 
 Ozeki (180g) 35.00 
 Yokozuna (250g) 39.50 
 

Rinds-Petit Tender Steak Sekiwake (120g) 33.00 
 Ozeki (180g) 38.00 
 Yokozuna (250g) 46.00 
 

Rindsfilet Sekiwake (120g) 51.00 
 Ozeki (180g) 58.00 
 Yokozuna (250g) 64.00 

Alle TeppanYaki-Gerichte 
servieren wir mit Verschiedenen Saucen, 

Japanischem Gemüse, 
gedämpftem Reis und hausgemachtem Nakazuke. 



 
 
 
 
 
 
 

Boarding 
blattsalate mit Wakame, Tataki vom Rind 

TAmagoyaki, Hausgemachtes Nukazuke und Tempura-Krevette 
 

Take Off 
Traditionelle Miso Suppe 

gebratenen Yakitori-Spiesschen 
 

Zwischenstopp 
Variation von Sushi und Sashimi 

Serviert mit Wasabi und Gari  
 

Show time 
Ein Gericht vom Teppan-Grill nach Wahl 

 
Gebratene Riesenkrevetten (FOS) flambiert mit Brandy 

 

Teriyaki vom Lachsfilet (Label Rouge) 
 

Filet vom Thunfisch (FOS) mit Limetten gebraten 
 

Würfel von Japanischem Tofu mit Ingwer, Chili und Knoblauch 
 

Nasu Dengaku - Miso-Aubergine 
 

Poulardenbrust Mit Birne, Sesam und choya-Likör gebraten 
 

Teriyaki von der Entenbrust mit Grand-Marnier Orangen und Sesam 
 

„Yakiniku“ Streifen vom Rind mit Soja und Mirin mariniert 
 

Happy Landing 
Japanische Dessert-Variation 

Auswahl japanischer Leckereien 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

  

Japanische Entdeckungsreise   日本旅行 



 
 
 
 
 
 
 

 

 

Nachhaltiger Fischfang 
 
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 ver-
wenden wir, wo immer möglich, Fische aus Zucht oder nachhaltiger Fischerei. Bedrohte Fischarten haben wir von unserer Karte ver-
bannt. 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 Pro-
dukte 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 
 
 
 
 
 
Chrisian Schmuda Thomas Kübli 
Küchenchef Direktor 
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