
 
 
 
 
 

CANDLE LIGHT TABLE DINNER 
 

Chawamushi  

♥  
Insalata di  germogli, tofu e kaiso  

Vinaigrette al yuzu e miso 
Sprout salad with tofu and kaiso  

Yuzu-miso vinaigrette 

♥  
Sashimi di  tonno Otoro di qualità Balfego  

e Umibudo, uva di mare 
Sashimi of Balfego Otoro tuna  

and Umibudo sea grapes 

♥ 

Spaghetti  rosa ai fiori di ciliegi o 
con julienne di  zucchine e spolverata di bottarga  

Rose cherry flower spaghettis 
with courgettes and grated bottarga 

♥ 

Hamachi,  ricciola giapponese  
Verdure variopinte e pesto di shiso e miso 

Japanaese Hamachi fish 
with colorful vegetables and shiso-miso pesto 

oppure 

Filetto di  manzo Angus  
Verdure variopinte e salsa Yakiniku e Iki  beer  

Angus beef fi llet  
with colorful vegetables and Yakiniku -Iki  beer sauce 

 
Riso fritto al furikake  

Fried rice with furikake 

♥ 

Dolce di San Valentino 
Valentine’s Dessert  

 
CHF 85.- 

 
 
 
 

EXCLUSIVE TEPPANYAKI MENU 
 

Insalata di  germogli  con tofu e kaiso 
Condimento al miso di yuzu  
Sprout salad, tofu and kaiso 

Yuzu-miso dressing 

♥ 

Esclusivo sashimi di tonno Otoro  
di  qualità Balfego con wasabi fresco  

Sashimi of Otoro tuna Balfego  
Fresh wasabi 

♥ 

Salmone affumicato caldo 
Salsa cremosa alla senape  

Ibushi  Gin hot smoked salmon  
Creamy mustard sauce 

♥ 

Gyoza fatti in casa  
con ripieno di aragosta 

Homemade lobster gyoza 
Wasabi sauce  

♥ 

Hamachi,  ricciola giapponese  
Verdure variopinte e pesto di shiso e miso 

Japanaese Hamachi fish 
with colorful vegetables and shiso-miso pesto 

oppure 

Filetto di  manzo Angus  
Verdure variopinte e salsa Yakiniku e Iki  beer  

Angus beef fi llet  
with colorful vegetables and Yakiniku -Iki  beer sauce 

 
Riso fritto al furikake  

Zuppa di miso tradizionale & selezione di tsukemono  
Fried rice with furikake  seasoning 

Traditional miso soup  & tsukemono selection 

♥ 

Dolce di San Valentino 
Valentine’s Dessert  

 
CHF 140.- 

 


