ENTRANTES ROBATAYAK PRINCIPALES

SUNOMONO CON WAKAME (ENSALADA DE A= | 34 LUBINA A LA BRASA, DAIKON
PEPINOD) Techica ancestral de la cocina japonesa en e FUROFUKI Y DASHI
LO@ @ que se cocina sobre el carbon carhes, verdures BIICIEY

AGUACATE ASADO EN ROBATA, TOFU Ly > BACALAO NEGRO MARINADO
AHUMADO, MIZUNA Y ALINO SANBAIZU ﬁﬁﬁ Y pescados en pinches o brochelas, /{ A R e

GLASEADAS CON AGEDASHI

ZENSAl

EDAMAME A LA BRASA

®

EDAMAME Y CHILE CASERDO

SH®

MAZORCA DE MAIZ ROBATA
CON MANTEQUILLA MISO

CIOIBIOICI

HOURENSOU NO GOMA-AE
(TRADICIONAL HOJAS DE
ESPINACAS CON SESAMO)

©OROBED

SHISHITO PEPPERS DEL
PADRON EN TEMPURA CON
SAL DE YUZU

©®

LAMINA DE WAGYU A5 DE
KAGOSHIMA CURADO 2 MESES
Y NORI DE FUKUOK A

GIOICIC

U en porcelana

HAMACHI EN SOJA BLANCA

®@®

VENTRESCA EN SOJA OSCURA

CICI

BONITO ABURI

AOIC)

TATAKI DE BONITO AHUMADO, YEMA DE

HUEVO Y SOJA

OIOOICIE

PULPO DULCE COCIDO EN SOJA, ENSALADA

DE PEPINO Y WAKAME

SIORIBIOIC)

BERENJENA MISO - NASU DENGAKU

@OHS®

GYOZA SANLUCAR (LANGOSTINOS Y
JENGIBRE)

SOICIQICIIC

GYOZA DE CERDO IBERICO DE BELLOTA

AIIQISCIC

GYOZA DE WAGYU

OOHE@@®

POLLO KARAAGE (POLLO FRITO ESTILO

JAPONES)

HOEO®® D

SOPA MISO

IO

SOPA MISO Y MOLUSCO

OJCICNC

Chebu—<habu
Kemuri lyle

SHABU BARBATE (LAMINAS DE
VENTRESCA, O'TORO Y CHUTORO)

QISICIC)

SHABU WAGYU
(LAMINAS DE WAGYU)

QOICIE

@ ) (& MEATBALL (TSUKUNE) SHISO (2 UND)
Catkuzuke Kemuri curado o

PIEL DE POLLO CRUJIENTE (2 UND) Edicion limifeca

@

ALITA (2 UND) Edicion limitade

©O®

OSTRA DE POLLO Y MENTAIKO (2 UND) Edicion limitade

L@
TEMPURA

PORTOBELLO RELLENO DE GAMBA
(2 UND)

QIOIICIEIAIC

LANGOSTINO (2 UND)

CIOIOICICIAK

BOQUERON (2 UND)

CIIOIRIO

KAKIAGE DE VERDURA + GAMBA CRISTAL (2 UND)

OIOI)

CALAMAR NARISAWA (2 UND)

SICIOICACIOK

PIJOTA (1 UND)

BIAIOIOICIOIC

TEMPURA MIXTA DE VERDURAS (2 HOJAS DE
SIHIISIOSS2 JRHMOIPEES S0 EmSONOy, 28 EISIR AR REANG O3S, 52
BIMIS, 2 ENOKIS)

OO ®

TEMPURA MIXTA DE PESCADO Y MARISCO
(1 CALAMAR, 1 LANGOSTINO, 1KAKIAGE, 2
BOQUERONES, 1 PIJOTA)

BOIOICICOIEY

KATSU EBI (LANGOSTINO JUMBO,
ENSALADA DE COL Y KARASHI)

OlICIIQICI)

WAGYU SANDO A5 DE KAGOSHIMA
(100GR)

GICISIOCI?

TONKATSU LOMO DE CERDO IBERICO

POEOO®® O

RIBEYE WAGYU A5 DE KAGOSHIMA
Y DASHI

SICIBICIO)

SOLOMILLO DE TERNERA, ENSALADA
DE TIRABEQUES Y SALSA YAKINIKU

OO

DONBURI (ARROZ GOHAN, VERDURAS

Y SETAS) DE ANGUILA KABAYAKI Para 2 persenas

CICIAISIOION0),

CHIRASHI SUSHI DE O'TORO, YEMA
DE HUEVO Y FURIKAKE

CIOISIAOICKC)

CHIRASHI SUSHI DE WAGYU, YEMA
DE HUEVO Y FURIKAKE (60GR)

ICIOISIAOICKC)
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TOKYO BANANA CHEESECAKE

@®HO®

MOCHI CASERO, PREGUNTE POR LOS
SABORES DEL DIA (1 UND)

GICI0IO

PERILASIDE JAPON, COCO Y HELADO
DIEESIESTATIIOSN EGIRIE

@@

SEWABSESKR QASIESIIESHMEAIRCIHEA "IBNFRIMER0OIS
ROJOS

@OO®

TAMAGO DULCE, CREMOSO DE MISO
VAINILLA, AZUCAR DE OKINAWA
HELADO

CACIOIGICIOIANOIC

( ™~ YOKAN DE MELOCOTON BLANCO CON
. o ERENEANBIESSIHIRSIORVARRID E
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PRECIOS EXPRESADOS EN €. IVA INCLUIDO {
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CABALLA

SIS

l ) RIESLS

SISO

AKAMI

BIICIE)
SIS

BONITO

@@@@

VIEIRA

GAMBA BLANCA

@@@@

( UNAG!
IO
De®

NIGIRI

NN

OSAKA ROLL

QUISQUILLA
IO
LANGOSTINO TIGRE

' ' . S i

CALAMAP

HANACHI

G@@@

CONCHA FINA

WAGYU

OO @

TEMAKI NEGITORO

OICIGIOITIOIS

TEMAKI WAGYU

@ ;\ (\\

CABALLA CURADA

ATUN

ROLLS

LANGOSTINO EN TEMPURA

KANDA STYLE

OTORO

SIOIR)

AKAMI

OO®E

CALAMAP

@0

OUISDUILLA

OO O
@EH®

CABALLA

SIORIR)

GAMBA BLANCA

@E®®

CAVIAR

SISO




GODAI
Roku Gin, cordial casero de hojas de shiso
verde con extraccion en vermuth blanco y
manzanilla

KINTSUGI
Ginebra citrica, extraccion casera de
lemongrass en verjus blanc conoroy te
Lapsang Souchong

IKEBANA
Roku Gin, agua de aloe vera, refresco de
jengibre y cordial de yuzu y eucalipto

@

DAIJO-SAI
Tequila blanco, whisky, zumo de Shiranui,
Soja desalada con extraccion de hoja de
shiso verde y sake junmai espumoso

©®

HANAMI

Vodka macerado en hoja de fior de guisan-
te mariposa, rosolio de bergamota, agua
de aloe vera, ponzu casero de 5 citricos y
refresco carbonatado de citricos y quina

© B

HISHAKU
Mezcal, licor de melon japones con
pimienta sichuan, zumo de yuzu natural,
wasabi, chocolate blanco y te matcha

@®

KEMURI
Hibiki harmony, cordial casero de Lapsang
Sounchong, ponzu de 5 citricos, aroma de
tierra humeda e infusion en hielo seco de
te de cacao y especias

©B®

1000 GRULLAS
Ginebra citrica, mezcal espadin, licor
ciruela ume y bitter de hoja de shiso
morado

3
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KOMYO
Roku Gin, extraccion de sisho morado,
sisho verde en sake junmai gingo, ponzu
especial Kemuri y top de sake junmai
€espumoso

©®O®E

47 RONIN
Whisky Suntory Toki, zumo de hoja de
shiso rojo y ume, ligero toque de mostaza
y frutos rojos y Dom Benedictine Vintage

Ol

KYOTO GARDEN
Zumo de yuzu, miel de hoja de shiso
verde, salsa de soja desalada y refresco
carbonatado de quinay pieles de citricos

®@®

SONKEY SURU
Cordial casero de te Lapsang Souchong y
te verde de sombra, zumo de Shiranuiy
ponzu casero Kemuri

BICIE)




