
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 (EnSa-LaDa De PePiNo)

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

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

ShAbU WaGyU(LáMiNaS De WaGyU)

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 LuBiNa

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

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

26

30

36

65

28

60

29

44

26

40

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

9

7

8

10

8

8

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)

WaGyU (50Gr)

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.

́

́

9

9

9

9

9

6

30

6

9

9

ROBATAYAKI

Sakuzuke Kemuri curado 
24h en porcelana 

HaMaChI En SoJa BlAnCa
VeNtReScA En SoJa OsCuRa

 

16
19

Shabu-shabu 
Kemuri style 

20

32

Edición limitada

Edición limitada

Para 2 personas

PoRtObElLo ReLlEnO De GaMbA (2 UnD)

LaNgOsTiNo (2 UnD)

KaKiAgE De VeRdUrA + GaMbACrIsTaL (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, 1 KaKiAgE, 2 BoQuErOnEs, 1 PiJoTa)

4

6

6

9
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16
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TEMPURA

CuBiErTo 2,5 PpPrEcIoS ExPrEsAdOs En €. IvA InClUiDo


