Aqui, la pasion culinaria y el arte gastronémico
espectacular se fusionan para crear un momento
inolvidable de placer. Aqui podrds experimentar como
los ingredientes frescos se refinan (yaki) justo ante tus
ojos en la plancha de hierro caliente (teppan) — una
fascinante combinacion de tradicion, creatividad
moderna y un gran espectdculo.
Descubre el auténtico sabor de Japdn y déjate
inspirar por nuestro chef, quien combina
magistralmente el arte de la parrilla y los sabores
en perfecta armonia, sirviéndote diferentes
variaciones. Acompafa tu experiencia con un
auténtico sake japonés, caliente o frio, o con una

cerveza japonesa original.
Bon Appetit! BL_EAN

Arigaté
DYIMNED
Gracias!
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"ESTANDAR-

PRIMER CURSO

ENSALADA SUNOMONO
Una mezcla de alga wakame, hijiki, pepino,
rdbano, tomates cherry, pulpo, semillas de
sésamo y vinagre de arroz.

SEGUNDO CURSO

SOPA TOM KHA
Mezcla de mariscos frescos con leche de
coco, champifones, cebollino, pak choiy
salsa de pescado.

-PREMIUM-

PRIMER CURSO

MISO UDON CON ALMEJAS
Caldo de miso dashi, almejas,
fideos udon y cebollinos.

SEGUNDO CURSO

YAKIMESHI DE CAMARONES
Arroz frito con camarones,
cebollinos, calabacin y zanahoria.

TERCER CURSO
TERCER CURSO . _
SASHIMI DE ATUN CON CITRICOS
YAKIMESHI Atdn en ldminas con salsa de citricos.

Arroz de sushi frito con huevo, verduras
frescas, aceite de sésamo y cebollino.

GUARTO GURSO

-BEBIDAS-

Atardecer Samurai  $12
Tequila, lima, sirope, tamarindo, borde picante. (295 ml)

Osaka Ahumado  $12

l Mezcal/vodka, sirope de pomelo, cardamomo. (295 ml)

Miso Dorado $12
Vodka, ginebra, vermouth, miso. (295 ml)

Geisha Lychee $15
Sake, vodka, lychee. (295 ml)

-SAKE-

CUARTO CURSO RESICARRAC MOMOKAWA DIAMOND ~ $20
Carne de res Angus con cebolla roja, f R
DUO DE TARTARES albahaca, chile tailandés, salsa de Medio seco y refrescante, con un equilibrio

Tartar de atln con pifia y hierbas
Tartar de salmén con salsa de soya.

QUINTO CURSO

VIERA & CAMARON
Camarones jumbo y vieiras, con tomates
cherry, guisantes de nieve y espdrragos,

acompanados de una salsa casera de
camarones y limén.

SEXTO CURSO

LOMO DE RES ANGUS CHOICE
Lomo de res Angus Choice, papas al
ajo salteadas con champifiones, salsa

soja y salsa de pescado.

QUINTO CURSO

CORDERO AL CURRY ROJO
Costillar de cordero con berenjena a la
parrilla y curry rojo.

SEXTO CURSO

FUSION DE PATO
Pato en salsa de tamarindo y
cardamomo con espdrragos.

de notas de agua suave y sabores de
manzanay pera. Melén y un toque sutil de
anis en el aroma. (355 ml)

MOMOKAWA ORGANICO  $21

Notas de melén refrescante y lima se
combinan con delicados sabores de
pifia y cola.(355 ml)

-CERVEZA-

1 Asahi  $8
delanacardesiinianty POSTRE Cerveza japonesa con un sabor nitido y
refrescante y un final suave y seco. (330ml)
BANANA DORADA
POSTRE Banano frita con helado de lychee. : Sapporo '$|5 a
Cerveza japonesa suave y bien equilibrada,
CREPAS con notas ligeras de malta y un final

Crepas con wasabi y sésamo, rellenos de
helado de té verde, salsa Yuzu Joto y un
crumble de semillas mixtas.

refrescante. (600ml)

Eleve su experiencia gastronémica, Eleve su experiencia gastronémica,

cambie su proteina por una alternativa especial: $ 8 5 cambie su proteina por una alternativa especial: $ 9 8

Langosta +$12 Langosta +$12

Wagyu +$22 Wagyu +$22 13% impuestos (IVA) incluidos | Cargo por servicio no incluido en bebidas



