Sushibar und Steakhouse

CUISINE SANS
; FRONTIERES

WEINE IM OFFENAUSSCHANK

SCHAUMWEINE

«CORDON OR>» GRAND VIN MOUSSEUX BRUT
METHODE TRADITIONNELLE, MAULER, NEUCHATEL

TAISHI ROYAL (PFLAUMENWEIN UND SCHAUMWEIN)

KIR ROYAL
APERITIVO DI BERNA SPRIZZ

WEISSWEINE

«ELEGANZA» RIESLING-SYLYANER
TROTTE LOHNINGEN, SCHAFFHAUSEN
«SOLARIS» BIOWEIN

WEINGUT LENZ, ISELISBERG-UESSLINGEN
«LE ZEPHIR>» HEIDA AOC

LOUIS BERNARD EMERY, AYENT

ROSE
SOMMERTRAUM AOC
TROTTE LOHNINGEN, SCHAFFHAUSEN

ROTWEINE

DOLE VON SALGESCH AOC 2021
CAVE PAPILLON, SALGESCH

«SPIEZER BERGSTEIGER» BLAUBURGUNDER AUSLESE

REBBAU-GENOSSENSCHAFT SPIEZ

DL
9.20

15.00
15.00
15.00

7.70

8.80

9.50

7.70

7.70

11.50

EINE GROSSE AUSWAHL ERLESENER SCHWEIZER PRODUKTE

FINDEN SIE IN UNSERER WEINKARTE.

SHO CHIKU BA TOKUBETSU
CHIKURIN JUNMAI DAIGINJO

OZE OHKARAKUCH JUNMAI
KAMBARA Y AMADANISHIKI

SAKE BB
15.0 YOL.%
15.0 YOL.%
16.5 VOL. %
16.5 YOL.%

JAPANISCHES BIER (33cL) E—/U

KIRINI ICHIBAN LAGER 0% 6.00
ASAHI SUPER DRY 5% 7.80
SAPPORO 4.7% 7.80
Kl YUZU® 4.5% 7.80

ORGANISCHES BIER MIT GRUNTEE UND YUZU

10CL 10.00
10CL 13.00
10CL 14.00

10CL

SAMTLICHE PREISANGABEN VERSTEHEN SICH
IN SCHWEIZER FRANKEN («CHF>)
INKLUSIVE 8.1 % MWST.

JAPANISCHE TEESORTEN

HAZ

JASMINE CHA ITOEN 7.70

(JASMINTEE)

SEN-CHA 7.00

(JAPANISCHER GRUNTEE)

HOCHI-CHA 7.70

(GERAUCHERTER GRUNTEE)
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SUSHI & SASHIMI

7V
ERH ten Yo
susH STE
DEN (“)FFNU“\“G' ReicHE!
TASHN 2; LAUSES: MAKI SUSHI
D (1 ROLLE)
BEHTF (—KRANE)
. e N-ROLL .
NIGIRI SUSHI KAPPA" GURKEN-ROLLE 8.50
(2 STOCK) AVOCADO-ROLLE 9.50
BVET (ZEB) YASAI" \T MARINIERTEM GEMUSE 9.50
MARINIERTE ZUCCHETT! 5.00 SURIMI ROLLE MIT AVOCADO 10.00
PEPERONI 5.00 SAKE" LACHS-ROLLE (LABEL ROUGE) 12.50
TAMAGO" - OMELETTE UND NOR! 6.20 .TEKKA" THUNFISCH-ROLLE (FOS) 15.00
JHIRAME” - STEINBUTT 6.70 .SPICY TUNA" SCHARF MARINIERT (FOS) 16.00
JZUMIDAI" - TILAPIA 6.70 CALIFORNIA-ROLLE (FOS) 19.50
LSAKE" - LACHS (LABEL ROUGE) 6.90 RAINBOW ROLL (FOS) 19.50
. TAKO" OKTOPUS 6.90
" — THUNF/ FOS. 4 SCR
MAGURO” - THUNFISCH (FOS) 7.80 B o
+EBI" - RIESENKREVETTEN 7.80 DIENSTAG BIS FREITAG VON 12.00 - 14.00H
. TRADITIONELLE MISO-SUPPE UND SUSHI SO VIEL SIE MOGEN
ANARI"* TOFU-TASCHE MIT GEMUSE (2 STK) 9.80
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KOCHENOFFNUNGSZEI;‘E
MITTAG: 12.00H - 13.3H

ABEND: 18.00 - 21.30

|
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SUSHI & SASHIMI

SUSHI UND SASHIM YARIATIONEN
FERIFEY ¥

*SUSHI TAKE" (9 STUCK GEMISCHT)

SUSHI MATSU" (18 STUCK GEMISCHT)

SUSHI KOTOBIKI" (24 STUCK GEMISCHT)

SASHIM TAKE" (KLEINE PORTION)

SASHIM MATSU" (GROSSE PORTION)

UNSERE SUSHI-BOOTE

FF it
21.50 UNSERE BOOTE EIGNEN SICH ALS VORSPEISE FUR 3 -4 PERSONEN
ODER ALS HAUPTGERICHT FUR 2 PERSONEN.
34.50
SASHIMI-BOOT 84.00
41.00
SUSHI-BOOT 86.00
23.50
NIPPON-BOOT 90.00
36.50

AUSWAHL VON SUSHI, SASHIMI UND TEMPURA

SUSHI AUS ALLER WELT

HHRP NS FF]
TACO SUSHI (3 STUCK) 13.50
POULET AYOCADO, KABIS UND MANGO
CRUNCHY ROLL 15.00

TEMPURA KREVETTE, KURBIS UND GURKE

SUSHI PIZZA STYLE (2 STUCK) 8.50
LACHS, KAPERN UND CHAMPIONS

REIS-ROSTI (3 STK) 12.00

El, THUNFISCH UND AURORA-SAUCE

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

ANDNIS, DASS UNSERE
SCHLIESSLICH
ANTS «TAISHI»

T
WIR BITTEN UM VERS
JAPANISCHEN GERICHTE AUS o)
7U DEN OFFNUNGSZEITEN DES RES
ERHALTLICH | SIND.

VYORSPEISEN
VI H
SUNOMONO 10.50

SUSS-SAURER GURKENSALAT MIT AJITSUKE
TAMAGO UND WAKAME

JAPANISCHER SALAT 16.00
MIT WAKAME, YAKITORI UND SESAM DRESSING

JAPANISCHE YORSPEISENVARIATION 22.50
SUNOMONO, TATAKI YOM RIND, TAMAGOYAKI

REISROSTI MIT THUNFISCH, HAUSGEMACHTES NUKAZUKE

MISO AUBERGINE UND TEMPURA-KREVETTE

SUPPEN
A—F

TRADITIONELLE MISO-SUPPE 9.50
MT TOFU, SHITAKE UND GEMUSE

MT YAKITORI-SPIESSLI 16.00

TEMPURA
R&ED
RIESENKREVETTEN UND GEMUSE
ALS YORSPEISE (3 KREVETTEN UND 8 STUCK GEMUSE) 21.50

ALS HAUPTGERICHT (6 KREVETTEN UND 12 STUCK GEMUSE) 33.50

RIESENKREVETTEN MIT KLEINEM WAKAME-SALAT
ALS VYORSPEISE (6 KREVETTEN) 24.00

ALS HAUPTGERICHT (9 KREVETTEN) 36.50

ALLERGIEN UND INHALTSSTOFFE

SOLLTEN SIE AN EINER UNVERTRAGLICHKEIT LEIDEN ODER INFORMATIONEN UBER DIE INHALTSSTOFFE
UNSERER GERICHTE WUNSCHEN, WENDEN SIE SICH BITTE AN UNSERE SERVICEMITARBEITENDEN.

WIR BERATEN SIE GERNE




CENUNGSZEITEN

12.00H - 13.30H
0 - 21.30H

OCHEND
MITTAG:
ABEND: 18.0
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TEPPANYAK]

WAHLEN SIE IHRE GEWICHTSKLASSE

SEKIWAKE, OZEKI UND ¥OKOZUNA SIND DIE DREI HOCHSTEN SAN-
YAKU-RANGE UND DAMIT DIE TITEL DER BESTEN SUMO-RINGER.

SCHWEINSNIERSTUCK 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

ALS ZUSATZLICHE BEILA GE
TENER REIS ODER GEBRATENE
T GEMUSE, ZWIEBELN UND EL

NUDELN
GEBRA

FISCH UND FLEISCH

FISCH-VARIATION NACH TAGESANGEBOT UND RIESENKREVETTE
AN ZITRONEN-SOJASAUCE

TERIYAKI YOM LACHSFILET (LABEL ROUGE)

FILET YOM THUNFISCH (FOS)
MT LIMETTEN GEBRATEN

GEBRATENE RIESENKREVETTEN (FOS)
FLAMBIERT MIT BRANDY

WURFEL YON JAPANISCHEM TOFU
MT INGWER, CHILI UND KNOBLAUCH

NASU DENGAKU
MISO-AUBERGINE

POULARDENBRUST
MIT BIRNE, SESAM UND CHOYA-LIKOR

TERIYAKI YON DER ENTENBRUST MIT ORANGEN UND SESAM
MT GRAND-MARNIER

«7AKINIKU"
GEBRATENE STREIFEN VOM ENTRECOTE MIT SOJA UND MIRIN MARINIERT

~SURF AND TURF*
(RINDSFILET UND RIESENKREVETTEN) MIT SESAM- UND YAKINIKU-SAUCE

44.00

41.50
52.00

42.50

29.00

26.00

34.00

43.00

42.00

69.50

WAHLWEISE MILD ODER WURZIG AUF DEM
TEPPAN-GRILL Z UBEREITET

PORTION 6.50

SERVIEREN WIR MIT VERSCHIEDENEN SAUCEN, [\

ALLE TEPPANYAKI-GERICHTE 4

JAPANISCHEM GEMUSE, \

3 A
T %
Sushibar unc Steakhouse

GEDAMPFTEM REIS UND HAUSGEMACHTEM NAKAZUKE. . - g Wir kochen
\_80GrS ~ mit BIOGAS
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JAPANISCHE ENTDECKUNGSREISE H KT

BOARDING
BLATTSALATE MIT WAKAME, TATAKI VOM RIND
TAMAGOYAK), HAUSGEMACHTES NUKAZUKE UND TEMPURA-KREVETTE

TAKE OFF
TRADITIONELLE MISO SUPPE
GEBRATENEN YAKITORI-SPIESSCHEN

ZWISCHENSTOPP
VARIATION VON SUSH| UND SASHIM/
SERVIERT MIT WASABI UND GARI

SHOW TIME
EIN GERICHT VOM TEPPAN-GFRILL NACH WAHL

GEBRATENE RIESENKREVETTEN (FOS) FLAMBIERT MIT BRANDY

TERIYAKI VOM LACHSFILET (LABEL ROUGE)

FILET VOM THUNFISCH (FOS) MIT LIMETTEN GEBRATEN
WURFEL VON JAPANISCHEM TOFU MIT INGWER, CHILI UND KNOBLAUCH
NASU DENGAKU - MISO-AUBERGINE

POULARDENBRUST MIT BIRNE, SESAM UND CHOYA-LIKOR GEBRATEN

TERIYAK! VON DER ENTENBRUST MIT GRAND-MARNIER ORANGEN UND SESAM

MEND Fro 99.50
ZYAKINIKU" STREIFEN VOM RIND MIT SOJA UND MIRIN MARINIERT

HAPPY LANDING
JAPAMNISCHE DESSERT-VARIATION
AUSWAHL JAPANISCHER L ECKEREIEN

7 CANGE MACH wayy
FR. 76.00




5 FFNUNGSZEITEN

UCHENO ‘
AT AG: 12.00H - 13-30H ’ ; A
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Nachhaltiger Fischfang

Bei unseren Fischen und Krustentieren stehen, gerade bei rohen Produkten, Qualitat und Frische im Vordergrund. Neben diesen beiden
Faktoren ist uns aber eines besonders wichtig: Eine méglichst umweltvertrdgliche und nachhaltige Fischerei. Aus diesem Grunde ver-
wenden wir, wo immer méglich, 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 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 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 Flitterung, artgerechte Haltung und Besatzdichte geachtet.

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

Guten Appetit @ \
//m 2/ Sa -
Chrisian Schmuda Thomas Kiibli

Kliichenchef Direktor
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