SUSHI #475]

Sushi servieren wir Ihnen gerne von Donnerstag bis Montag von 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 21.30 Uhr

Luca Visconti unser Sushi Chef lasst die asiatische Kulinarik flir eine begrenzte Zeit an der Riviera

des Thunersees aufleben. Nach seiner zweimonatigen Ausbildung in Tokio konnte Luca Visconti das bronze
«Certificate of Ministry of Agriculture and Fishing of Japan for Japanese Cuisine» entgegennehmen. Hierbei

handelt es sich um eine Auszeichnung die Chefs ausserhalb von Japan erhalten, wenn sie die japanische Kiiche

auf sehr hohem Niveau beherrschen. Es sind seine abwechslungsreichen, mit eigenem Touch versehenen
Sushi-Kreationen, die Luca Visconti kennzeichnen. Spéter folgten diverse Stationen in renommierten japanischen
Sushi Restaurants. So unter anderem auch das mit einem Michelin Stern gefeierte «Hakkoku» in Ginza, Tokio.

Sein Wissen und seine Fertigkeiten fiihrten den Chef zuriick nach Mailand unter anderem ins NOBU und anschliessend
zu uns nach Merligen. Es ist schon diirfen wir Ihnen, liebe Gaste, diese Geschmacksvielfalt ndherbringen.

Unser Sushi wird frisch und von Hand, mit qualitativ hochstehenden und nachhaltig zertifizierten Zutaten, zubereitet.
Daher bitten wir Sie um Verstandnis, sollte es mal zu etwas langeren Wartezeiten kommen.

VORSPEISEN

Edamame ¥ 5
Miso Suppe 12
Soba-Nudelsuppe ¥ 15 25
BEATUS Winter Dressing Sashimi (Lachs / Zander 5 Sttick) 27

MAKI SUSHI, 1 ROLLE

Avocado ¥ (6 Stiick) 10
Sake Avocado / Lachs Avocado (6 Stiick) 16
Ura Maki / Auswahl von Inside-Out Rolls ¥/u (4 Stiick) 16
Special California Rolls (4 Stlck) 17
BEATUS Rolls (4 Stiick) 20

SUSHI PLATTE (ca. 30’)

Just Nigiri Mix oder Vegi (5 Nigiri) 35
Sushi Mix Plate (3 Nigiri / 6 Maki) 35
Sushi Plate Lachs (3 Nigiri / 6 Maki) 40
Sushi & Roll Plate (3 Nigiri / 4 Inside-Out Rolls) 42
Lucas mixed Plate (12 Stiick) 50
Chirashi Mix (Reis, 12 Stiick) 50

Herkunft der Zutaten: Um mehr Uber die in unseren Speisen enthaltenen Allergene zu erfahren, fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeitenden. Wir informieren Sie sehr
gerne. Lachs, Zander, Egli, Lachsforelle, Krevetten aus der Schweiz.
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