
Entrantes

Ceviche de jurel, leche de tigre y mango

Cangreco real en rollo aburi, aguacate y maio 
de tamarillo

Bresaola de Wagyu, tacos coliflor en osmosi de Amazu

Platos Japonesas

Inaniwa, de pescado blanco erizo de mar y salsa 
al huevo

Ravioli de Wagyu , cebola caramelizada a la soia , 
parmigiano y sop de trufa blanca

Platos Principales

Wagyu aromatizado con tomillo y binchotan, 
tzukemono de verduras

Palamita poché en salsa Kaeshi, alcachofas crujientes, 
bonito flakes y parmigiano

Lubina con remolacha y Yuzu, jamón ibérico y hoja de 
shiso crujientes
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Sushi y Sashimi

Sushi 9 | Selección de 9 nigiri

Sashimi 13 | 13 piezas de sashimi

Rolls 12 | 6 uramaki / 6 hosomaki

Chirashi

Vegetariano
 

Shojin tempura | Selección de 7 verduras

Sopa de miso

Arroz al vapor

Edamame

Pan al vapore y alioli de wasabi

Dessert

Tiramisù

Yuzu

Mousse esotica

Fresa y pistacho

Mochi (té verde, chocolate, coco, tarta de queso)

Helados y sorbetes
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OMAKASE

Amuse bouche

Ceviche de jurel, leche de tigre y mango

Ravioli de Wagyu, cebola caramelizada a la soia, parmigiano 
y sop de trufa blanca

Palamita poché en salsa Kaeshi, alcachofas crujientes, bonito 
flakes y parmigiano

Selección de sushi | 3 nigiri

Postre

 

OMAKASE
 

Amuse bouche | x2

Cangreco real en rollo aburi, aguacate y maio de tamarillo

Bresaola de Wagyu, tacos coliflor en osmosi de Amazu

Inaniwa, de pescado blanco erizo de mar y salsa al huevo

Lubina con remolacha y Yuzu, jamón ibérico y hoja 
de shiso crujientes

Selección de sushi | 5 nigiri

Postre 

El producto está certificado por el tratamiento de congelación siguiendo la  Lei de la CE 853/2004, 
capítulo III, sección VIII. Algunos ingredientes pueden ser congelados al origen.
Si es usted alergico y/o intolerante por favor informen a su camerero. 
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