
EdAmAmE A La BrAsA

EdAmAmE Y ChIlE CaSeRo

MaZoRcA De MaIz RoBaTa CoN MaNtEqUiLlA MiSo

HoUrEnSoU No GoMa-Ae (TrAdIcIoNaL HoJaS De EsPiNaCaS CoN SéSaMo)

ShIsHiTo PePpErS DeL PaDróN En TeMpUrA CoN SaL De YuZu

LáMiNa De WaGyU A5 De KaGoShImA CuRaDo 2 MeSeS Y NoRi De FuKuOkA

SuNoMoNo CoN WaKaMe (EnSaLaDa De PePiNo)

AgUaCaTe AsAdO En RoBaTa, ToFu AhUmAdO, MiZuNa Y AlIÑO SaNbAiZu

BoNiTo AbUrI

TaTaKi De BoNiTo AhUmAdO, YeMa De HuEvO Y SoJa

PuLpO DuLcE CoCiDo En SoJa, EnSaLaDa De PePiNo Y WaKaMe

BeReNjEnA MiSo - NaSu DeNgAkU

GyOzA SaNlúCaR (LaNgOsTiNoS Y JeNgIbRe)

GyOzA De CeRdO IbéRiCo De BeLlOtA

GyOzA De WaGyU

PoLlO KaRaAgE (PoLlO FrItO EsTiLo JaPoNéS)

SoPa MiSo

SoPa MiSo Y MoLuScO

前
菜

ShAbU BaRbAtE (LáMiNaS De VeNtReScA, O’ToRo Y ChUtOrO)

ShAbU WaGyU(LáMiNaS De WaGyU)
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ZENSAI

ENTRANTES
LuBiNa A La BrAsA, DaIkOn FuRoFuKi Y DaShI

BaCaLaO NeGrO MaRiNaDoEn MiSo, HaBaS De SoJa GlAsEaDaS CoN AgEdAsHi

KaTsU EbI (LaNgOsTiNo JuMbO, EnSaLaDa De CoL Y KaRaShI)

WaGyU SaNdO A5 De KaGoShImA (100Gr)

ToNkAtSu LoMo De CeRdO IbéRiCo

RiBeYe WaGyU A5 De KaGoShImAY DaShI

SoLoMiLlO De TeRnErA, EnSaLaDa De TiRaBeQuEs Y SaLsA YaKiNiKu

DoNbUrI (ArRoZ GoHaN, VeRdUrAs Y SeTaS) De AnGuIlA KaBaYaKi

ChIrAsHi SuShI De O’ToRo, YeMa De HuEvO Y FuRiKaKe

ChIrAsHi SuShI De WaGyU, YeMa De HuEvO Y FuRiKaKe (60Gr)
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PRINCIPALES

ToKyO BaNaNa ChEeSeCaKe

MoChI CaSeRo, PrEgUnTe PoR LoS SaBoReS DeL DíA (1 UnD)

PeRlAs De JaPóN, CoCo Y HeLaDo De SéSaMo NeGrO

SwIsS RoLl De MaTcHa Y FrUtOs RoJoS

TaMaGo DuLcE, CrEmOsO De MiSo VaInIlLa, AzúCaR De OkInAwA HeLaDo

YoKaN De MeLoCoTóN BlAnCo CoN CrEmA De ShIsO VeRdE

デ
ザ
ー
ト

POSTRES

MeAtBaLl (TsUkUnE) ShIsO (2 UnD)

MoLlEjA De TeRnErA Y LiMa (2 UnD)

ChIcKeN TaIl (2 UnD)

CoNtRaMuSlO (2 UnD)

PeChUgA (2 UnD)

ShIiTaKe Y KaTsUoBuShI (2 UnD)

AnGuIlA KaBaYaKi Y SaNsHo (2 UnD)

WaGyU

PiEl De PoLlO CrUjIeNtE (2 UnD)

AlItA (2 UnD)

OsTrA De PoLlO Y MeNtAiKo (2 UnD)

Tecnica ancestral de la cocina japonesa en la 

que se cocina sobre el carbon carnes, verduras 

y pescados en pinchos o brochetas.
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ROBATAYAKI

Sakuzuke Kemuri curado 
24h en porcelana 

HaMaChI En SoJa BlAnCa

VeNtReScA En SoJa OsCuRa

Shabu-shabu 
Kemuri style 

Edición limitada

Edición limitada

Para 2 personas

Edición limitada

PoRtObElLo ReLlEnO De GaMbA(2 UnD)

LaNgOsTiNo (2 UnD)

BoQuEróN (2 UnD)

KaKiAgE De VeRdUrA + GaMbA CrIsTaL (2 UnD)

CaLaMaR NaRiSaWa (2 UnD)

PiJoTa (1 UnD) 
TeMpUrA MiXtA De VeRdUrAs (2 HoJaS De ShIsO, 2 FlOrEs De LoTo, 2 EsPáRrAgOs, 2 BiMiS, 2 EnOkIs)

TeMpUrA MiXtA De PeScAdO Y MaRiScO(1 CaLaMaR, 1 LaNgOsTiNo, 1KaKiAgE, 2 BoQuErOnEs, 1 PiJoTa)

天
ぷ
ら

TEMPURA

CuBiErTo 2,5 PpPrEcIoS ExPrEsAdOs En €. IvA InClUiDo



QuIsQuIlLa

LaNgOsTiNo TiGrE
CaLaMaR
HaMaChI

CoNcHa FiNa

WaGyU
TeMaKi NeGiToRo
TeMaKi WaGyU

CaBaLlA
JuReL
AkAmI
OtOrO
BoNiTo
ViEiRa 

GaMbA BlAnCa

SUSHI KaNdA StYlE
OtOrO
AkAmI

CaLaMaR
QuIsQuIlLa 

JuReL
CaBaLlA

GaMbA BlAnCa

CaViAr

OsAkA RoLl
CaBaLlA CuRaDaUnAgI

NiGiRi

RoLlS
AtúN LaNgOsTiNo En TeMpUrA



GoDaI 
Roku Gin, cordial casero de hojas de shiso 
verde con extracción en vermuth blanco y 

manzanilla

KiNtSuGi
Ginebra cítrica, extracción casera de 

lemongrass en verjus blanc con oro y té 
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 extracción de hoja de 

shiso verde y sake junmai espumoso

HaNaMi
Vodka macerado en hoja de flor de guisan-

te mariposa, rosolio de bergamota, agua 
de aloe vera, ponzu casero de 5 cítricos y 
refresco carbonatado de cítricos y quina

HiShAkU
Mezcal, licor de melón japonés con 

pimienta sichuán, zumo de yuzu natural, 
wasabi, chocolate blanco y té matcha

KeMuRi
Hibiki harmony, cordial casero de Lapsang 
Sounchong, ponzu de 5 cítricos, aroma de 
tierra húmeda e infusión en hielo seco de 

té de cacao y especias

1000 GrUlLaS
Ginebra cítrica, mezcal espadín, licor 
ciruela ume y bitter de hoja de shiso 

morado

KoMyO
Roku Gin, extracción de sisho morado, 

sisho verde en sake junmai gingo, ponzu 
especial Kemuri y top de sake junmai 

espumoso

47 RoNiN
Whisky Suntory Toki, zumo de hoja de 

shiso rojo y ume, ligero toque de mostaza 
y frutos rojos y Dom Benedictine Vintage

KyOtO GaRdEn
Zumo de yuzu, miel de hoja de shiso 

verde, salsa de soja desalada y refresco 
carbonatado de quina y pieles de cítricos

SoNkEy SuRu
Cordial casero de té Lapsang Souchong y 

té verde de sombra, zumo de Shiranui y 
ponzu casero Kemuri


