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| KAPPO SEAM

DIE JAPANISCHE KAPPO-KUCHE (%= - “SCHNEIDEN
UND KOCHEN“) IST WEIT MEHR ALS EINE ZUBEREI-
TUNGSART - SIE ZELEBRIERT DIE LEISE KUNST,
SPEISEN VOR DEN AUGEN DER GASTE ZU KREIEREN
UND DABEI DIE GRENZEN ZWISCHEN ZUBEREITUNG
UND GENUSS SANFT VERSCHMELZEN ZU LASSEN.

IM SEAM FOLGEN UNSERE GERICHTE DEM RHYTHMUS
DER NATUR UND GRUNDEN IN DER SCHLICHTEN
ELEGANZ JAPANISCHER TRADITION. WIR FEIERN

DIE SCHONHEIT SORGFALTIG AUSGEWAHLTER ZUTATEN -
FRISCH, PUR UND MIT HINGABE ZUBEREITET.

DIE KAPPO-KUCHE IST KEINE FRAGE DER TECHNIK,
SONDERN DER NAHE. JEDE BEWEGUNG DES MESSERS,
JEDES ZISCHEN IN DER PFANNE UND JEDER TELLER,
DER UBER DEN TRESEN GEREICHT WIRD, IST EIN
LEISER DIALOG ZWISCHEN KOCH UND GAST, EIN
MOMENT GETEILTER PRASENZ.

WIR LADEN SIE EIN, DIESE UNSICHTBARE LINIE
ZU UBERSCHREITEN UND EINEN RAUM ZU TEILEN,
IN DEM HANDWERK UND GASTFREUNDSCHAFT EINS
WERDEN, IN DEM JEDES GERICHT EINE WORTLOSE
KONVERSATION IST.

WIE BEIM TSUGIME, EINER JAPANISCHEN HAND-
WERKSTRADITION, IN DER ZWEI ELEMENTE IN
VOLLKOMMENER HARMONIE VERBUNDEN WERDEN,
WURDIGT SEAM DEN ZWISCHENRAUM, JENEN FEINEN
MOMENT, IN DEM BEDEUTUNG ENTSTEHT.

KAPPO SEAM IST EINE HOMMAGE AN ZEIT, ORT UND
KONTINUITAT - DORT, WO SICH ALLE ELEMENTE IN
STILLER HARMONIE BEGEGNEN.
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Tradition neu denken
... ein kleiner Auftakt

BE
SNACKS

FEINE KLEINIGKEITEN ZUM GETRANK,
MIT RAFFINIERTEN AROMEN UND TEXTUREN.

VERDANT DIP & SEASONAL CHIPS ¢ 19
HOMEMADE SEASONAL VEGETABLE CHIPS

SERVED WITH A BEAUTIFUL

JADE-GREEN BEAN DIP

EINGELEGTES GEMUSE ¢ 11
SAISONALE AUSWAHL AN LEICHT
FERMENTIERTEM GEMUSE

LEICHT GEKUHLTE TOMATEN 11
IN GOLDENER MARINADE ¢

B & 21T EHT
GEBRATENER SUSHI-REIS

GOLDBRAUN GEBRATENER REIS, VERFEINERT
MIT KRAFTIGEN AROMEN, WARM UND SATTIGEND.
(4 STUCK)

NEGITORO 37
BLUEFIN-THUNFISCH-TATAR MIT
FRUHLINGSZWIEBEL AUF KNUSPRIGEM REIS

AUBERGINE MISO ¢ 27
GEGRILLTE AUBERGINE MIT
HERZHAFTER MISO-SAUCE

GEROSTETER LAUCH MIT 27
WURZIGER MISO-PASTE ¢
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FUR DEN VOLLEN GENUSS UNSERES MENUS

SIS =CIMSNIEN U ZWEIT 6 BIS 7 SPEISEN

ST A BESTEN 3 VORSPEISEN UND
3 BIS 4 HAUPTGERICHTE.

BO¥H—FHO—M
‘SAISONALE KREATIONEN

SAISONALER GEMUSESALAT ¢ 36
BUNTE AUSWAHL AN SATSONALEM GEMUSE,
VERFEINERT MIT UNSEREM

HAUSEIGENEN SEAM-DRESSING

SAISONALES GEMUSE MIT OFU-SHIRAAE ¢ 28
KLASSISCH JAPANISCH ZUBEREITET AUS
SEIDENTOFU UND WEISSEM SESAM, VERFEINERT

MIT ACKERBOHNEN, ERBSEN, SPARGEL UND OFU
(JAPANISCHES WEIZENGLUTEN; AUF WUNSCH
WEGLASSBAR ODER ERSETZBAR)

NANOHANA (FRUHLINGSGEMUSE) 17
MIT SESAMDRESSING & CHIPS ¢

SATISONALES FRUHLINGSGEMUSE IN

KLASSISCHER JAPANISCHER SESAMSAUCE,

NUSSIG UND HERZHAFT IM GESCHMACK,

SERVIERT MIT KNUSPRIGEN CHIPS

GEBRATENER SESAM-TOFU 18
MIT ERBSEN- UND SPINATSAUCE ¢

KLASSISCHER SESAM-TOFU MIT ZART

KNUSPRIGER HULLE UND CREMIGEM KERN,

SERVIERT IN EINER FEIN AROMATISCHEN
DASHI-SAUCE AUS GRUNEN ERBSEN UND SPINAT

A5 WAGYU-FILET TATAKI 48
ZARTES WAGYU-FILET AUS JAPAN,

AUSSEN LEICHT ANGEGRILLT, INNEN

PERFEKT ROSA, SERVIERT MIT EINER

BESONDEREN ROTEN MISO-SAUCE

JAPANISCHES A5 WAGYU & SPARGELSALAT 48
JAPANISCHES WAGYU-RINDFLEISCH

UND SAISONALER SPARGEL, ZART BLANCHIERT,

ALS FEINER SALAT SERVIERT UND MIT EINEM
WURZIGEN SESAM-MISO-DRESSING ABGERUNDET

KNUSPRIGER ZARTER OKTOPUS 32
MIT WURZIGER TOMATENSAUCE

SCHONEND GESCHMORTER OKTOPUS,

ZART UND KNUSPRIG AUSGEBACKEN,

SERVIERT MIT EINER AROMATISCH
WURZIG-SAUERLICHEN TOMATENSAUCE
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SEEIGEL, KURZ ANGEBRATEN
MIT NORI-CHIPS

SEEIGEL-SUSHI
SERVIERT IN EINER KLEINEN OWAN-SCHALE

34

21

FEHTHT

TEMAKI (HANDGEROLLTES SUSHI)

NEGITORO
FEIN GEHACKTES BLUEFIN-THUNFISCH-OTORO
MIT FRUHLINGSZWIEBELN

KURZ ANGEBRATENER LACHS

ZART ANGEBRATENER LACHS MIT EINEM HAUCH

YUZU, BEGLEITET VON EINER DEZENTEN NOTE
AUS MILD EINGELEGTEM RETTICH UND GURKE

YUBA & SHIITAKE ¢
SCHONEND GEGARTE TOFUHAUT MIT
SHIITAKE-PILZEN UND DUFTENDEM SHISO-BLATT

14

12
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| SASHIMI DES TAGES

SAISONALE SASHIMI-AUSWAHL — 35
DREI SORTEN: MAGERER BLUEFIN-THUNFISCH
UND FANG DES TAGES

CHEF™S SASHIMI-AUSWAHL — 58
FUNF SORTEN: MAGERER & FETTER
BLUEFIN-THUNFISCH, KINGFISH,

GAMBERO VIOLA UND FANG DES TAGES

FRISCHE GAMBERI VIOLA 27/53
(2 STUCK / 4 STUCK)
MIT GEROSTETER NORI-SOJASAUCE

THUNFISCH- & JAKOBSMUSCHEL-TEPPAI 30
SASHIMI IM KYOTO-STIL, ANGEMACHT MIT
MISO-VINAIGRETTE UND WURZIGER SENFSAUCE

LACHS IN BUTTER-YUZU-PONZU 33
REICHHALTIG UND ERFRISCHEND

JAPANISCHE SUSSGARNELEN 38
MIT GRUNEN ERBSEN

PREMIUM—-AMAEBI AUS JAPAN,

ANGEMACHT MIT GRUNEN ERBSEN

BLUEFIN-THUNFISCH IN ZWEI VARIANTEN:

AKAMI & OTORO 42
MAGERER UND FETTER BLUEFIN-THUNFISCH,
SERVIERT MIT EINER AROMATISCHEN
WALDKNOBLAUCHSAUCE UND FRISCHEN ACKERBOHNEN

KYOTO-STYLE YUBA & GRUNER LAUCH TEPPAI ¢ 21
ZARTE TOFUHAUT (YUBA) UND GRUNER LAUCH,
VERFEINERT MIT MISO-VINAIGRETTE NACH
KYOTO-ART UND EINEM HAUCH VON SCHARFEM SENF

HIE=% —

ZODBTHRD ). BOEL
\AUSTERN ~ GILLARDEAU N°2

DREI GESCHMACKSERLEBNISSE

FRISCHE AUSTER MIT YUZU-PONZU, 27/48
MOMIJI OROSHI (2 STUCK / 4 STUCK)

KLASSISCHE KOMBINATION AUS ZITRUS-

SOJASAUCE UND SCHARFEM, GERIEBENEM DAIKON

FRISCHE AUSTER MIT ROTEM YUZU-PFEFFER 27/48
UND ROTWEINESSIG (2 STUCK / 4 STUCK)
ERFRISCHENDE VERBINDUNG AUS MEERESBRISE,
WURZIGER ZITRUSNOTE UND FEINER SAURE

FRITTIERTE AUSTERN (2 STUCK / 4 STUCK) 27/48
KNUSPRIG PANIERT UND SERVIERT
MIT HAUSGEMACHTER TARTARSAUCE
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‘SAISONALE SPEZIALITATEN

BELIEBTE FAVORITEN, DIE UNSERE KREATIVITAT
UND UNSER HANDWERKLICHES KONNEN ZEIGEN.

GEGRILLTES A5 KAGOSHIMA WAGYU 57
MIT SAISONALEM GEMUSE

ZARTE WAGYU-ROLLCHEN MIT

FEINER WASABI-SAUCE

A5 KAGOSHIMA WAGYU KATSU SANDO (1506G)
SAFTIGES WAGYU, KNUSPRIG MIT PANKO
PANIERT, IN FLUFFIGEM BROT SERVIERT
ENTRECOTE — INTENSIV MARMORIERT

UND AROMATISCH 97
FILET — BESONDERS ZART UND ELEGANT 112
GESCHMORTES A5 WAGYU-RIND 58

MIT ZART GEBRATENER AUBERGINE
SANFT IN DASHI-BRUHE GESCHMORT -
ZART UND INTENSIV IM GESCHMACK

KROKETTEN AUS KREBSFLEISCH UND TARO 38
KNUSPRIG AUSSEN, CREMIG UND SUSS

IM INNEREN

FRITTIERTE AUBERGINE IN 32

SUSS-SAURER DASHI-SAUCE ¢

WARM SERVIERT IN EINER AUSGEWOGENEN
SAUCE MIT FEINER SUSSE UND SAURE,
VEREDELT MIT DASHI

IBERICO-SCHWEINEBAUCH “*KAKUNI" MIT EI 46
ZART GESCHMORTER IBERICO-SCHWEINEBAUCH

IN UMAMI-REICHER SAUCE, SERVIERT

MIT EINEM MARINIERTEN EI

KNUSPRIGER SEETEUFEL UND ZARTER LAUCH 38
IN INGWER-MISO

LEICHT FRITTIERTER SEETEUFEL UND

GEDAMPFTER LAUCH, VERFEINERT MIT KRAFTIGEM
INGWER-MISO UND AROMATISCHER SCHARFE

VON SCHWARZEM SHICHIMI
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CHEF YUSUKES TEMPURA

KUCHENCHEF YUSUKE BEREITET JEDE TEMPURA
SORGFALTIG ZU, DAMIT SAISONAROMEN UND DIE
KNUSPRIGE TEXTUR PERFEKT ZUR GELTUNG KOMMEN.

TEMPURA-VARIATION AUS SAISONALEM 38
GEMUSE UND MEERESFRUCHTEN

TEMPURA AUS SAISONALEM GEMUSE ¢ 21
LEICHT UMHULLT UND PERFEKT FRITTIERT,

UM DIE NATURLICHEN AROMEN UND FARBEN

PERFEKT HERVORZUHEBEN.

SPARGEL IN FEINER TEMPURA ¢ 28
FRUHLINGSSPARGEL IN ZARTEM, LUFTIGEM
TEMPURATEIG (NUR WAHREND

DER SPARGELSATISON ERHALTLICH)
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REIS AUS DEM GUSSEISENTOPF

SCHONEND IM TRADITIONELLEN
GUSSEISENTOPF GEGART, FUR EINEN
TIEFEN UND WOHLTUENDEN GESCHMACK.

WAGYU SHIGURENI REIS 78
LANGSAM GESCHMORTES WAGYU IN SUSSER
SOJASAUCE MIT FRISCHEM INGWER

AUSTERN-TEMPURA MIT REIS 61
SAFTIGE AUSTERN, SANFT GEGART,
IN UMAMI-REICHEM REIS SERVIERT

REIS MIT GEGRILLTEM AAL 73
GLASIERT MIT SUSSER SOJASAUCE,

SERVIERT AUF IN DASHI GEGARTEM REIS,

MIT WASABI UND BEILAGEN

TOPINAMBUR & KAROTTEN-KINPIRA ¢ 46
FRISCH GEDAMPFTER REIS VERFEINERT

MIT TOPINAMBUR UND KAROTTEN-KINPIRA,
ABGERUNDET MIT GEROSTETEM SESAM

$H D )
\ MORIOKA—NUDELN IN BRUHE

MORIOKA-NUDELN —

EIN ZUSAMMENSPIEL SAISONALER BRUHEN ¢
TAGLICH ZUBEREITET MIT ERLESENEM SAISONALEM
GEMUSE UND WECHSELNDEN DASHI-VARIATIONEN -
VON CREMIGER SESAM-SOJA-BRUHE BIS HIN ZU
EINER FEINEN KLAREN BRUHE.

— UNSER TEAM INFORMIERT SIE GERNE -

A5 JAPANISCHES WAGYU SHABU-SHABU 50
MIT MORIOKA-NUDELN

HAUCHDUNN GESCHNITTENES A5-WAGYU,

SANFT IN KLARER DASHI-BRUHE GEGART,

SERVIERT MIT SEIDIGEN MORIOKA-NUDELN




XERREE L2 THA (8.1 %) TF
ROEY T AZa—5H) @

A - AN DER
AR HAE RAX
BR: XA R
BA: 212
AN 3K RRA
BR: 752
BBA RARA 2. FANHL, FY T AR
PRIE A 2)VT. AFR, /LT z—
B HA 772x
WAy T

REDBEMEZ CHABET 0. EFCEL EOERIL. =
B B4DXKREICLEDEDLDIHENTTVWES, KODE
WX BEMOFM. 7TLLF—FCo>TFELTL. &E2FH
SEICRDEA~EBRET VL,

ALLE PREISE IN CHF INKL. 8.1 % MWST
VEGETARISCHE GERICHTE ¢

HERKUNFT UNSERER FLEISCH- UND FISCHPRODUKTE
RINDFLEISCH: JAPAN, SCHWEIZ

GEFLUGEL: SCHWEIZ

SCHWEINEFLEISCH: SCHWEIZ
IBERICO-SCHWEIN: SPANIEN

ENTE: FRANKREICH

FISCH: JAPAN, SPANIEN, PORTUGAL,
GRIECHENLAND, SCHWEIZ

KRUSTENTIERE: ITALIEN, KANADA, NORWEGEN
SCHALENTIERE: JAPAN, FRANKREICH
OKTOPUS: ITALIEN

ZUR GEWAHRLEISTUNG HOCHSTER QUALITAT
KANN DIE HERKUNFT EINZELNER PRODUKTE,
INSBESONDERE VON SEEIGEL UND AAL,

JE NACH SAISON UND WITTERUNG VARIIEREN.

FUR AUSKUNFTE ZUR AKTUELLEN HERKUNFT,

ZU DEN ZUTATEN SOWIE ZU ALLERGENEN UND
UNVERTRAGLICHKEITEN STEHT IHNEN UNSER

TEAM GERNE ZUR VERFUGUNG.



