





Edamame salteado con polvo de
shichimi tougarashi(picante),aroma
de aceite de sésamo y salsa teriyaki
con nieve de sal maldon.

Edamame salteados al wok con
tartufata y aroma de aceite de
sésamo con nieve de sal maldon.

Empanadillas caseras al vapor
rellenas de coles en texturas vy
cacahuete al vapor con crema de
setas, salsa de setas y germinados
de guisante.

Saquitos caseros al vapor,
acompanados de crema de sésamo,
bafados de salsa de setas y cebollino.

Empanadillas caseras fritas,
rellenas de ternera macerada,
servidas con una emulsion de
kimchi, bafiadas con salsa teriyaki
y germinados.

Gambas rebozadas en hilo de patata
acompafias de una emulsion de kimchi
y viruta de cebollino.

Croquetas caseras de pulpo, rebozada
en panko con topping de crema de
setas, bafiadas con salsa de setas,
coronado con hilos de alga oanori.

Croquetas caseras de calamar en su tinta
rebozadas en panko con ali-oli casero y
virutas de cebollino.

Croqueta casera de cangrejo rebozado en
panko con topping de salsa tartara,
bafiadas con salsa anguila y filamentos
de togarashi.

Croqueta casera de setas shitake
encurtidas rebozada en panko, con
topping de crema de setas, bafiadas en
salsa de setas y germinados de guisantes.

Pan bao al vapor con hamburguesa
de wagyu al punto deseado, con
finas lineas de mayojapo y salsa
teriyaki.

Pan bao negro en carbon de bambu
con anillas de calamar a la romana,
pepino, ali-oli 'y virutas de
cebollino.

Pan bao al vapor con pollo(heira),
crema de setas, setas shitake, chips
boniato y salsa setas.

*Consultar alergias alimentarias



YAKIMESHI DE
LANGOSTINOS




Finas laminas de salmén crujientes,
rellenas de queso crema, kanikama
y aguacate, bafiadas de salsa
doran.

Tortilla de maiz crujiente con base
de mango y aguacate con gambon
en panko macerada en emulsién
de kimchiy salsa fuji.

Taco de alga nori tempurizado en
kimchi y panko con base de
aguacate 'y manzana verde,
salmén macerado en salsa bonsai
y cebollino, cubierto de cebolla
frita.

Verduras de temporada rebozadas

con salsa tentsuyu y cebollino.

Verduras de temporada y langostinos
rebozados con salsa ten-suyu vy
cebollino.

Langostinos rebozados acompafiados
de salsa tartara, masago y filamentos
de togarashi.

Burritos envueltos en hoja de
sésamo crujientes, rellenos de
atin macerado en picante vy
aguacate, coronado con salsa
dorany sésamo de kimchi.

*Consultar alergias alimentarias

Arroz  salteado al wok con
langostinos o pollo, zanahoria a
cuadritos y huevo revuelto, salsa
okonomiyaki y teriyaki, con topping
de cebollino.

Fideos saltados al wok con fondo de
marisco y soja, langostino o vegetal,
huevo a baja temperatura y katsoubushi.

Fondo de caldo de carne, fideos
celiacos, huevos macerados en soja
y 5 especias japonesas, chashu,
setas shitake encurtidas, cebolla
chinay naruto.

Pollo marinado rebozado acompafiado de
una emulsidn de achiote y cebollino.

Patas de pulpo tempurizadas con
una base de guacamole casero y
emulsién kimchi.

(sujeto a disponibilidad)







Aderezado con nuestra salsa

wakame y sésamo mixto. Soja yuzu, aceite de sésamo, piel de
yuzu, crema de mango-yuzu 'y
brotes.

Kanikama, wakame, atdn, salmon,

gambas, mango, salsa dinamita y

teriyaki. Leche de tigre de maracuya, tartar
de cebolla morada con cilantro,
maiz frito y chip paja de boniato.

Lechuga verde, mango, pollo salteado,
tomate cherry, germinados de soja,
sésamo mixto y salsa mostaza miel.

(opcién vegano) Carpaccio de salmén con crema de
eneldo, ralladura de lima y soja.

Macerado con leche de tigre,

cebolla morada, cilantro, maiz Atun rojo Balfegdé macerado con salsa de
frito y batata. soja y aceite de sésamo con base de
aguacate.

Macerado con leche de tigre,
fusion valenciana, cebolla morada, Salmén con base de aguacate

palomitas de togarashi. acompafiado de una salsa de soja juzu,
kizami wasabi, huevasy alga oanori.

Salmén y atin rojo Balfegd con
mango y aguacate acompafado de
un caldo dashi con ostras vy
germinados.
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MORIAWASE DE SASHIMI

(8 CORTES VARIADOS)
Piezas de atun Balfegd,
Salmén, Corvina y Dorada
al corte.
19€ (3)

SALMON (4 CORTES)
Piezas de Salmén al corte.
9,50 € (3)

ATUN BALFEGO (4 CORTES)
Piezas de Atun al corte.
ne (3)

ESPINA

PUNTA DE
LOMO
& . .
®
OSSABUCO
LOMO
TORO

CHU-TORO

VENTRESCA

SASHIMI

MORIAWASE DE SASHIMI

(12 CORTES VARIADOS)
Piezas al corte de atun rojo
Balfegd, Salmoén, Corvina,
Dorada, Ventresca y Vieira.

29€  (3)(11)
CORVINA (4 CORTES)

Piezas de Corvina al corte.
850€ (3)

DORADA (4 CORTES)
Piezas de Dorada al corte.
8€ (3)

LOMO
MORILLO
ECRETO
P ARILLERA
{
®

PARPATANA

T

GALETE






Salmén flambeado sobre una
bola de arroz con mayojapo y
brotes de ajo.

Salmén sobre una bola de arroz
con queso crema de eneldo y
masago.

Atun rojo Balfegd sobre una
bola de arroz con masago.

Atdn rojo Balfegd sobre una
bola de arroz «con salsa
anticuchera flambeada.

Ventresca de Balfegd sobre una
bola de arroz con kizami
wasabi.

Ventresca de Balfegd sobre una bola
de arroz con foie y mango.

Viera sobre una bola de arroz con
salsa de ostras picante flambeaday
filamentos de togashi.

*Consultar alergias alimentarias

Dorada flambeada sobre una
bola de arroz con piel de yuzuy
sal rosa.

Corvina flambeada sobre una
bola de arroz con trufa y sal del
Himalaya.

Huevo de codorniz sobre una
bola de arroz con sal de huevo
y trufa.

Setas enoki macerada en
tempura de kimchi sobre una
bola de arroz, emulsion kimchi
y sésamo de kimchi.

Anguila estilo kabayaki ahumada
sobre una bola de arroz con su
salsa, foie y sal maldon.

Wagyu A5 japonés sobre bola de
arroz con mostaza antigua y papel
comestible de oro 24k .

(sujeto a disponibilidad)







Cono de arroz con atln
rojo Balfegd macerado,
pepino, kimchi, salsa
anguila y cebollino.

Cono de arroz con salmén,
aguacate, crema de queso
y teriyaki.

Cono de viera macerada en
salsa de ostra picante y
cebolla frita.

Cono de arroz con Gambdn
en panko, macerador en
emulsion de kimchi con
aguacate, pepino, salsa fuji
y sésamo de kimchi.
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Uramaki de arroz negro
con sésamo citrico relleno
de calamar a la romana,
ali-oli casero y aguacate
acompafado de una
emulsién de de ajo negro.

Uramaki con huevas tobiko
y sésamo, relleno de
gambones en panko, queso
crema y aguacate con un
topping de gambas fritas
salsa fuji, salsa anguila y
cebollino.

Uramaki con sésamo mixto
relleno de salmén, queso
crema y aguacate, cubierto
de wakame, huevas ikura,
soja-yuzu y oro comestible
de 24k.

Uramaki relleno de tartar
de atdn macerado en
picante, aguacate y pepino
cubierto laminas de atun,
tartar de cebolla y [dmina
de jalapefo.

Uramaki relleno de
kanikama, aguacate vy
pepino cubierto de

ensalada de kanikama vy
wakame, sésamo mixto vy
huevas.

Uramaki relleno de salmon,
atun, ensalada de kanikama vy
wakame cubierto de atun,
salmoén y aguacate, con salsa
teriyaki, masago y huevas.

Maki (papel de sésamo) relleno
de Gambdén con  panko,
cebollino 'y cebolla frita
cubierto de salmén y aguacate
con emulsion de trufa y huevas
lkura.

Maki relleno de salmén, atin,
dorada, kanikama y aguacate
cubierto con wakame, salsa de
soja-yuzu, kizami wasabi vy
sésamo mixto.

Uramaki Gambon, kanikama vy
gueso crema, cubierto de corvina
flambeado con  aceite de
pimentén, salsa anticuchera vy
chips de flor de loto.

Uramaki con cebollino vy
masago relleno de salmoén
tempurizado, queso crema vy
aguacate cubierto de
kanikama crujiente salsa
teriyaki y fuji flambeado en la
mesa.
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Uramaki de Gambon en
panko, corvina y esparrago
triguero, cubierto de
anguila y aguacate con
salsa anguila, foie vy
masago.

Uramaki relleno de manzana,
aguacate, platano y cebolla
frita cubierto con Ensalada
wakame y tartar de mango,
salsa anguila y sésamo mixto.

Maki  (hoja rosa) de
salmén, queso crema,
huevas, kimchi y cebolla
frita, cubierto de atun,
puntos de mango-yuzu,
salsa anguila y piel de
yuzu.

Uramaki relleno de Gambon
en panko, cebolla frita y
aguacate cubierto de viera
salsa teriyaki, queso
parmesano gratinado vy
katsobishi.

Uramaki con sésamo mixto
relleno de Gambon en
panko y esparrago
triguero, tartar de atin y
kizami wasabi.

Uramaki de kanikama vy
mango, cubierto de ldminas
de aguacate con topping de
ceviche (dorada, cebolla
morada, pimiento rojo, ajo,
cilantro, aji, leche de tigre) y
palomitas togarashi.

Uramaki relleno de salmon,
manzana y mango cubierto de
ldminas de aguacate, salsa
anguila'y masago.

Maki relleno de pollo(helira)
setas shitake y esparrago
triguero con topping de crema
de setas, salsa de setas vy
masago.

Uramaki de gamboén en
panko, salmén, pepino vy
aguacate cubierto de
ventresca flambeada, kimchi
y cebollino.

Gunkan de salmén marinado
estilo Shinkd envolviendo una
bolita de arroz con topping de
tartar de atin  picante,
teriyaki, masago y filamento
togarashi y Gunkan de atln
envolviendo wuna bolita de
arroz con topping tartar de
salmén, salsa anguila,
cebollino y germinados.

Uramaki relleno de gambdn en
panko, queso crema, aguacate
y esparrago triguero cubierto
de kanikama con cebolla frita
y laminas de salmén
flambeada, mayojapo, salsa
anguila, cebollino, masago vy
germinados.

Envuelto en platano relleno
de gambon en panko, salmon,
queso crema Yy aguacate
cubierto de Emulsion de
kimchi, salsa anguila, huevas
y masago.

(sujeto a disponibilidad)
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ROLLS

TEMPURIZADOS
(8 PIEZAS)

KANI TEMPURIZADO
Roll  tempurizado con
panko, relleno de salmoén,
crema de queso y
aguacate, cubierto con
kanikama desmigado
macerado, salsa de
anguila y cebollino.

16,50 € (3) (4) (5) (6) (8) (13)

PLATANO ROLL
Uramaki relleno de gambdn,
queso crema Yy aguacate
cubierto de platano macho,
tempurizado y ensalada de
kanikama con wakame, salsa
teriyaki y sésamo mixto.

17 € (4) (5) (8) (11) (13)

MIX TEMPURIZADO
Maki de atun con topping
de tartar de salmén y peta
zeta.

16 € (2) (3) (6) (13)

JOSEI

Maki de kanikama, queso
crema y cebolla frita,
tempurizado, gambitas
tempurizadas maceradas
en salsa bonsai, togarashi
y cebollino.

16,50 € (2) (4) (5) (8) (11) (13)
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TARTA DE QUESO
Tarta de queso con crema
de avellana y avellanas)
cambia cada 3 meses.

8 € (consultar alergias)

PINA COLADA

Bizcocho de pifia, helado
de coco, espuma de pifia
colada, coco rallado vy
coulis de pifia.

8 € (5)(13)

LINGOTE DE CHOCOLATE

Con tierra de kitkat, crema
de avellanas, helado de
leche y teja de chocolate
negro y blanco.

8€ (5)(7)(13)
ALGODON DE AZUCAR
Citrico-picante.
6,50€ (2)
MOCHIS
Mochisan.

6 € (consultar alergias)

BOLA DE HELADO
Té verde, sésamo, yuzu.

4,50 € (consultar alergias)

POSITRES

*Consultar alergias alimentarias






AGUA1LT. 3,40 €
AGUA1/2LT. 2,90 €
AGUA CON GAS 3€
COCA COLA 3,20€
COCA COLA ZERO 3,20€
NESTEA 3,20€
FANTA DE NARANJA 3,20€
AQUARIUS DE LIMON 3,20€
SOLO 1,50 €
CORTADO 190 €
CAFE CON LECHE 3€
AMERICANO 2,50 €
BOMBON 250 €
CARAJILLO 320€
KUKICHA 2,20 €
MANZANILLA 2,70 €
POLEO MENTA 270 €
ROIBOS 270 €
TE CHAI 280 €
TE NEGRO 2,80 €
TE ROJO 2,70 €
TE VERDE 2,80 €
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ESTRELLA GALICIA (CANA) 290€

ESTRELLA GALICIA (DOBLE) 330¢€
ESTRELLA GALICIA 1906 (CANA) 320€
ESTRELLA GALICIA 1906 (DOBLE) 3,50 €
ESTRELLA GALICIA 0,0 TOSTADA (TERCIO) 3€
ESTRELLA GALICIA SIN GLUTEN (TERCIO) 3€
CLARA DE LIMON (DOBLE) 3€
KIRIN ICHIBAN (TERCIO) 3,50 €
ASAHI (TERCIO) 350¢€

SCB DAIGINJO MORUKA GENSHU

14,50 €
PREMIUM (JARRA)
SCB DAIGINJO MORUKA GENSHU 30€
PREMIUM (BOTELLA)
GOKAI NIGORI KARAKUCHI (JARRA) 10€
TAKARA MiO (BOTELLA 300 ML.) ue
ESPUMOSO
TAKARA MiO (BOTELLA 750 ML.) 27€
ESPUMOSO
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LA IMPRUDENT (TERRA ALTA,

3,50€

GARNACHA BLANCA)

TBO DE MOYA (VALENCIA,

350€

MERSEGUERA, GEWURZTRAMINER
Y MOSCATEL)

RENAIX LA PASSIO (ALICANTE,
MOSCATEL SECO, MACABEO Y
MERSEGUERA)

BEBERAS DE LA COPA (VALENCIA,
MACABEO, MALVASIA, MONASTRELL
Y VERDIL)

FLOR DE AHILLAS (VALENCIA,

23€

2530€

MERSEGUERA)
CONTRADICCION (MONTERREI,

25,50 €

27€

GODELLO Y TREIXADURA)

SAPIENTIA (RUEDA, VERDEJO)

SINCRONIA (MALLORCA, CHARDONNAY,

23€

27€

PRENSAL Y PARELLADA)
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CARE (CARINENA GARNACHA, SYRAH

q

Y CABERNET S.)

350€

3,60€

ABAD DOM BUENO (BIERZO, MENCIA)

JUSTINA (UTIEL-REQUENA BOBAL)

SENTADA  SOBRE LA  BESTIA
(VALENCIA, MONASTRELL, GRACIANO,

22€

23,50€

GARNACHAY OT)

AGRICOLA DEL CADALSO (MADRID)
GARNACHA)

ALEGRE VALGANON (RIOJA)
TEMPRANILLO Y GARNACHA)

BALANDRO ROBLE (RIBERA DEL

26,50 €

30€

DUERO, TINTO FINO)

23,60€
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HACIENDA GRIMON (RIOJA, GARNACHA) 23,90€

L'ESPONTANIA (TERRA ALTA GARNACHA 22€
Y SYRAH)

PALOMA MINGUEZ BRUT VALENCIA

27,50 €
(MACABEO Y CHARDONNAY )
LLOPART BRUT ROSE RESERVA 106
CORPINAT (MONASTRELL, GARNACHA
Y PINOT NOIR)
VERMUT ROJO 6,20 €
VERMUT BLANCO 6,20 €
APEROL SPRITZ 8,50 €
BOMBAI 10€
SEAMGRAM'S 10€
TANQUERAY 10€
NORDES 12,50 €
ROKU 12,50 €
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10€

BRUGAL
CACIQUE 10€
BARCELO 10€
SMIRNOFF 10€
ABSOLUT 10€
DEWAR'S 10€
BALLANTINE’S 10€
JHONNIE WALKER - RED LABEL 10€
JIM BEAN- BOURBON 12,50 €
JOSE CUERVO (CHUPITO) 4€

*Consultar alergias alimentarias



Estimados clientes,

Las alergias alimentarias son reacciones del sistema inmunolédgico que ocurren
cuando el cuerpo identifica errbneamente ciertos alimentos como amenazas. En
nuestro establecimiento, hemos tomado medidas para garantizar la seguridad de
nuestros consumidores informandole cabalmente sobre las alergias alimentarias.

Cada plato en nuestro menuU estd claramente etiquetado con los alérgenos
presentes, lo que permite a los comensales tomar decisiones informadas.
Recomendamos encarecidamente que informen al personal sobre cualquier alergia
o intolerancia alimentaria antes de realizar su pedido. Nuestro equipo esta
capacitado para proporcionar informacién detallada sobre los ingredientes y
metodos de preparacion.

Ademds, todos los pescados que servimos han pasado por procesos de
congelacion, conforme a la normativa espafiola, que exige que el pescado
destinado a consumo crudo o poco cocinado sea congelado a -20 °C en un tiempo
aproximado de 48 a 72 horas. Esto ayuda a eliminar pardsitos y garantizar la
seguridad del producto.

A continuacion, compartimos algunas notas importantes sobre alergias
alimentarias para que se sienta seguro y bien atendido durante su visita:

1. Informacién sobre Alérgenos: Nos esforzamos por proporcionar informacién
precisa sobre los alérgenos en nuestro menu, basada en los datos de nuestros
proveedores. Sin embargo, si tiene alguna duda, no dude en preguntar a nuestro
personal, que estard encantado de ayudarle.

2. Contaminacién Cruzada: Aunque tomamos precauciones para evitar la
contaminacién cruzada, no podemos garantizar la ausencia total de trazas de otros
alérgenos en nuestros platos. Si tiene una alergia severa, le recomendamos que
hable con nuestro equipo para que podamos encontrar la mejor opcién para usted.

3. Ingredientes Adicionales: Algunos de nuestros platos pueden contener
ingredientes adicionales que no estdn mencionados en la descripcion. Si tiene
alguna alergia o intolerancia, le animamos a que consulte con nuestro personal
para asegurarse de que su eleccion sea segura.

4. Adaptaciones de Platos: Estamos aqui para hacer su experiencia lo mas
placentera posible. Si necesita adaptar un plato para que se ajuste a sus
necesidades alimentarias, por favor, haganoslo saber. Nuestro equipo estara
encantado de ayudarle a encontrar una opcién adecuada.

©O0 4000

ALTRAMUCES GRANOS DE PESCADO MOSTAZA LACTOSA SOJA FRUTOS DE
(1) SESAMO (3) ) (5) (6) CASCARA
(2) (7

CRUSTACEOS CACAHUETE APIO MOLUSCOS HUEVOS CONTIENE DIOXIDODE AZUFRE
(8) (9) (10) (11) (12) GLUTEN Y SULFITOS

(13) (14)
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