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ENTRANTES & ENSALADAS RREY S 4

WAKAME DINAMITA 1,2,3,438 6.9€

Texturas de alga japonesa y kanikama realzadas
con una crema aterciopelada de la casa.
Coronado con esferas crujilentes de masago y una
fina seleccidén de microgreens.

EDAMAME TRUFFLE s 5.9€

Porcién de edamames salteados en aceite .de
trufa negra, coronado con sal de mar y shichimi
togarashi.

TAKOYAKTI 1,3,4,6,14 6.9€
Cinco bolas de base de harina de trigo y pulpo
con salsa  takoyaki,  mayonesa Japonesa,
katsuobushi y polvo nori.

GAMBAS CRUJIENTES 1,246 8.9€

Sutiles gambas en tempura tradicional,
envueltas en un rebozado ligero y crujiente,
acompanadas con salsa de soja

e a.

CHICKEN KARAAGE & SESAMO 7.9€

Bocados de pollo marinados al estilo japonés y
fritos a la perfeccion para lograr una textura
extra crujiente, servidos con nuestra exclusiva
crema de Sésamo. 1,3,6,11

RAMEN

GYOZA DE POLLO 1,611 5.9€

Delicadas empanadillas japonesas rellenas
de pollo de corral y vegetales, doradas
al punto.

GYOZA DE LA HUERTA 1,611 5.9€

Finas g¥ozas rellenas de una seleccion
de vegetales de temporada.

CHEESE GYOZA 1,3,6,7,10 6.5€

Gyoza de pollo verdura frita con mayonesa
Jjaponesa, salsa cheddar y cebolla frita; nuestra
propuesta contemporanea.

STEAK TARTAR WANTAN Z1.6,10 6.9€

Cortes de precision de solomillo premium
marinados  con destellos de umami, presentados
sobre crujientes tacos

de masa wantan artesanal.

KOME SAKE TARTAR 1,3,4 4.9€
Croquetas de arroz fritas empanizadas en panko
fritas a alta temperatura, coronado con tartar
de salmon marinado con mayonesa de

trufa y aceite picante.

b4 S—A

ABURA RAMEN 1,3,4,6,14 11.9€

Fideos caseros  sin caldo  cubiertos de carne
chasu, carne picada, bonito seco, alga nori,
cebﬁlilmo, cebolla frita, ajo rallado"y huevo
poché.

ROAST BEEF RAMEN 1,3,4,6,9 14.9€

Caldo artesanal picante y ahumado con finas
laminas de carpaccio de térnera. Acompanado de
bambu, setas de oreja de madera, alga nori,
cebollino fresco y naruto. Sabor' inténso con
caracter.

TEPPANYAKI

ANGUS BEEF CHOP SUEY 9.9€

Delicadas tiras de ternera Angus salteadas al
wok con v tales de temporada, glaseadas en una
sedosa educcién de = soja premium, sake

infusionado y esencia de ostras. 1,4,6,12,14

YAKISOBA VEGETARIANO 1,6,11  9.9€

*Fideos caseros salteados al wok con tofu Kang
dorado, verduras frescas de temporada
y salsa de soja especial.

YAKISOBA CON POLLO

*xFideos caseros salteados al wok con trozos de
pollo, verduras_ _ crujientes ¢ pak  choy,
zanahor y cebolleta, todo con a auténtica
de la casa.

* Nuestros fideos estan elaborados de manera artesanal *

BRHRIGE &

*TORI RAMEN 1,3,4,6,9 12.9€

Caldg de pollo. fusionado con pasta de miso

salsa de soja. Servido con jugoso pollo a la
plancha, pak tchoi, brotes de soja crujientes,
cebollino fresco y naruto.
- Una opcidén ligera y reconfortante. -

*TORI TONKOTSU RAMEN 1,3,6,9 12.9€

Caldo de pollo y grasa de cerdo _con panceta
chashu flambeada al teriyaki. Acompanado de_ huevo
marinado, maiz__dulce, " alga nori, cebollino,
jengibre y cebolla crispy.

*Posibilidad de hacerlo pequeno por 9.5€

ARROCES CEREE

KATSU CURRY 14,611 11.9€

Un clasico de la cocina, Jjaponesa elevado a_la
alta gastronomia. Crujiente pechuga de pollo
katsu texturizada al Eanko, servida sobre _una
cama de blanco al vapor. Todo ello banado
por una_ sedosa_ y aromdtica crema de curry
artesanal, infusionada con notas ces de
zanahoria y cebolla caramelizada al w

GYUDON 1,3,6,11 12.9€

Cuenco de arroz blanco cubierto por
entrecot,Cebolla en salsa domburi, salsa shoyu
casera, huevo poche,Un ligero toque picante.

ARROZ BLANCO 1 2.5€

Arroz blan cido al vapor.

paflamiento, es
 tradicion y el punto de encuentro de cada comi

da bocado, re donos que muc]
mds sencillo es también lo mds esencial.

El arroz blanco es mucho mds que un a

h
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LA BARRA
DEL ITAMAE

A 2T IO

La barra de] itamae es el luFar donde el sushi cobra vida. Cada pieza se prepara
con precision, respeto por el producto y anos de técnica, convirtiendo la comida
en una experiencia cercana, auténtica y llena de ritual.



THE NIGIRI
TASTING

(10 PIEZAS - 2 POR VARIEDAD)

Un Viaf'e de texturas y contrastes a través de
una seleccion de diseno firmada por el chef:

NIKKEI SAKE 1.4

Salmén con duo  de  quinoas
ancestrales, perfil citrico de
lima y teriyaki artesanal.

TRUFFLE & CHEESE 15,456,711

Salmén flameado al soplete,
aceites esenciales de trufa vy
crema ligera de Grana Padano.

SUGERENCIA
DEL CHEF

ATUN ABURI COCO .:: 12.9€

Una danza entre el fuego y la
frescura. Atun rojo marinado en
aceites esenciales de sésamo,
envuelto en una_ aterciopelada
leche de tigre oriental con base
de coco, la calidez del aguacate
flameado y 1la elegancia del
caviar.

USUZUKURT .1
PASSION FRUIT 13.5€

Finos velos de la pesca del dia
sutilmente infusionados en ponzu
de trufa negra. Presentado con
destellos de néctar de maracuya
y la frescura de los microbrotes
de temporada.

A4 2 T

—19,5¢

EBI & TRUFFLE ::

Gamba braseada, emulsidén sedosa
de la casa y finos hilos de arroz
crujlente.

MAGURO ABSOLUTE « 10

La esencia pura del atun rojo_con
sutil wasabi natural y destellos
de sal de mar.

CRISPY KOME : 5.

Bocado crujiente de arroz panko
coronado con un suntuoso tartar
de 'salmon marinado.

YT T7DEIT I

MAGURO TATAKI YUZU 13.5€

Cortes de ‘precisidén de atun rojo
premium \sutilmente sellados al
fuego, _acariciados con aceites
esencilales, y, la pureza de la sal
e yuzu. \Presentado sobre un
aterciopelado puré de a%uacate
con finos matices de cebolla,
y ~coronado_ con _ la frescura
vibrante de la ralladura de
lima y 1la elegancia de los
microbrotes de temporada. ;46 11

KARE RAMEN :.:5s 12.9€
Fideos de ramen casero sumergidos
en_una aromatica y reconfortante
salsa de curry japonés, coronados
con tiernas y jugosas laminas de
ternera (gyuniku).

L
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2 PIEZAS

NIGIRIS & GUNKAN

HIETcIEFETY
8 PIEZAS
URAMAKIS

NIGIRI EBI TRUFFLE 2,3 4.9€

Delicada gamba acariciada por el fuego del
soplete con aceites esenciales de trufa
coronada con una_ suntuosa mayonesa artesanal
trufada, 1la  textura crujiente de hilos de

y sutiles gotas de” frescura citrica de

NIGIRI SAKE TRUFADO: 3,4,6,7,115.9€

Fina lamina de salmén flameada al instante con
aceite de trufa, realzada con la dulzura de una
salsa  gratinada al soplete, logrando un
equilibrio sublime de notas ahumadas y dulces.

NIGIRI SAKE NIKKEI 1,46 5.5€

Corte seleccionado de salmén revestido con

el sutil cruglente de nuestro mix de quinoas
ancestrales blanca y roja, terminado con la
elegancia_y el perfil citrico de un delicado
slice de lima.

NIGIRI MAGURO ABSOLUTE 4,10 6.9€
La expresién mas pura y minimalista del atuln
rojo premium, acariciado sutilmente con un
punto exacto de wasabi natural para ensalzar
los matices de su textura.

GUNKAN SAKE 3,4,6,11 5.5€

Suntuoso bocado de arroz envuelto en alga nori,
coronado con un tartar de salmén marinado en la
calidez de aceites picantes y de sésamo
tostado, entrelazado con 1la  frescura del
cebollin y una sedosa mayonesa japonesa.

GUNKAN TUNA GRANA PADANO

Elegante propuesta donde el atin rojo d aggia
roja se macera pacientemente en Unha cuemosa
salsa de queso Grana Padano y los matices
dulces de nuestra reduccion  de teriyaki
artesanal. 1,3,4,6,11

NIGIRI VEGGIE . 3.9€

Bocado de arroz de sushi con aguacate flameadoy
esparrago al grill y una fina tirafde pimiento
rojo. Una opcion ligera y llena de sabor.

ICEYERLEREE

El sushi es una tradicion nagida del respeto por el
producto, la paciencia y la preeision.

Cada dpieza reine afios’ de técnica, equilibrio y
cuidado, conyirtiendo algo aparentemente sencillo
en un pequeo ritualdleno de historia y significado.
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QUINOA BLACK TRUFFLE 1,3,7,24 9.5€

Rollo contemporaneo dé,pollo katsu yfaguacate,
revestido con un/ dio texturizado de quinoa
roja y blanca, realzado con el aroma’ profundo de
una crema artesanall de trufa negrag

KATSU TORI FLAME 16,7 8.9€

Rollo contempordneo de pollo_Kkatsu, cremoso de
%ueso {,la rescura del cebollin, revestido en

inas laminas/de aguacate flameado al soplete.
Realzado con sutiles destellos de  aceite
picante, hiles de nuestrasalsa teriyaki spice
artesanal y la elegancia /e los microbrotes de
temporada,

CHASHU URAMAKI ( 1,4,6 9.9€

Elegante rollo relleno con la  dulzura del
pimiento @asado, egparragos crujientes y la
sutileza de, la mazorca cocktail® Envuelto en
delicadas laminas/de cerdo chashu flameado al
soplete, coronado con el vaivén poetico del
katsuobushi un suntuoso hilo de nuestra
reduccion de teriyaki artesanal.

VEGGIE GRILL QUINOA 3.10 7.5€

Una  celebzaciéon botanica texturizada._ Rollo
relleno de tomat maduro a 1 plancha
esparragos asados al soplete y la ﬁrescura,dei
pepino, aevestido con un elegdnte duo de quinoa
Ioja Y anca crujiente. ~Coronado con 0s
maticed —aromaticos ~de una sedosa mayonesa
artesanal de pesto.

TUNA SPICE 1,3,4,6,10,11 12.9€

AtUn Tojo marinado en _aceite ,de sésamo vy
shichimi™ togarashi, envuelto en sésamo bicolor.
Coronado con puntos de mayonesa de wasabi al
mirin y esferas de masago.

SAKE TRUFFLE - 12,46 12.9€

LA ESPECIALIDAD DEL CHEF

Elegante 1ro0llo relleno de crujientes gambas
panko {,la sedosidad del aguacaté, revestldo en
finas laminas de salmon flameado al soplete con
aceites de trufa. Coronado con la frescura
citrica de un slice de 1limén, la intensidad de
la pasta de trufa negra y un suntuoso hilo de
nuestra reduccion de teriyaki artesanal.

TENKATSUMAKI 1,3,4,6,7,11 11.5€

Sutil rollo relleno de Salmén y gquesq crema,
cubierto de laminas de aguacate "potenciada por
fuera con una salsa especlal Maguro y una lluvia
de crujientes de tempura (Tenkatsu) gratinados
al fuego

UMAMI MASHUP 1,3,4,6,9 9.9€

Ramen y sushi. Estd relleno de cerdo Chashu,
huevo marinado (Ajitama) % cebollino, cubierto
con fideos crujientes y banado en salsa Mayu
(aceite de ajo negro tostado). Se sirve a Su
temperatura ideal sin soplete.

MAGURO ROLLS 1,3,4,6,11 9.9€

Ofrece un interior crujiente de cebollino en
tempura cilantro fresco,, cubierto con_ una
generosa capa tartar de _atun rojo que se flamea
a alta intensidad para fundir todos los sabores.

EL SUSHI DE
RYUKISHIN
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POSTRES
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EL DORAYAKI CHOCOLATE
O ALUBIAS ¢ 5.9€

Postre tradicional japonés
esponjoso y tiernos bizcochos
tipo pancake, unidos por un
cremoso relleno de chocolate o
alubias ro0jas, acompafado de
nata montada.

KOKO BRULEE - 5.5€
Crema fria de coco y Ileche
francesa, con una capa
intermedia de geles de maracuya
0 mango.

MISO & s.6.7 7.9€
BERRIES CHEESECAKE

Tarta de queso fria cozronada
con una capa de miso dulce vy
frutos rojos del bosque. Crema
sedosa con un sutil contraste
umami y acido.

Terminamos la ex[feriencia con_algunos de los

sabores mas especia doraya
miso dulce, sésamo negro y mochi se feinventan en
postres cremosos, delicados y llenos de contraste.

es de Japon: dorayaki, matcha,

El final perfecto para una comida que viaja de la
tradicion japonesa a sabores sorprendentes.

TORRIJA & TE MATCHA
0 SESAMO NEGRO ::7 7.9€

Torrija caramelizada acompanada
de helado artesanal (a elegir
entre sésamo negro o té verde
matcha), hilos de leche
condensada y crujiente de
galleta Lotus.

MATCHA & .55 ) 5.9€
ALMOND TIRAMISU

Capas de bizcocho empapadas con
una sedosa crema de mascarpone
y matcha , coronadas con
almendras tostadas.

MOCHI & BISCOFF ::.7¢6.9€

Mochis japoneses tradicionales
a eleccion, sirope de fresa
infusionado y crujiente de
galleta Lotus Biscoff.
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BEBIDAS

BRI+

REFRESCOS & AGUAS

Agua 1/2 litro 2.5€

Agua con Gas 33cl 2.5€

Coca-Cola / Coca-Cola Zero 2.7€

Fanta Naranja / Fanta Limén 2.7€

Sprite 2.7€

Ténica 2.7€

Aquarius Limén / Naranja / Melocoton 2.7€

Fuze Tea 2.7€

Tinto de verano 2.9€

ZUMOS & BEBIDAS ESPECIALES

Zumo 2.5€

Ramune Original / Sabores 3.3€

CERVEZAS

Doble Mahou 3.5€

1/3 Mahou 5 Estrellas 3.5€

1/3 Mahou Maestra 3.6€

1/2 Mahou Reserva 3.8€

Kirin / Asahi / Sapporo 3.5€

Alhambra 3.8€

0,0% / Radler 3.5€

SAKES

Gekkeikan 300ml 9.5€

Sake Daiginjo 300ml 13.5€

VINOS POR COPA

Copa Blanco / Tinto / Rosado de la Casa 3.2€

Copa Verdejo / Rioja 3.8€

La ex%eriencia japonesa también se disfruta en la El sake se disfruta durante la comida, acompafiando
copa. Cervezas como Kirin, Asahi y Sapporo aportan los platos y ayudando a descubrir nuevos matices en
frescura y ligereza para acompanar el sushi, cada bocado. Su caracter delicado y aromatico lo
mientras que los sakes Gekkeikan yDaigin}o ofrecen convierte en el compariero perfecto para saborear la
una opcion mas delicada y aromatica, perfecta para experiencia japonesa con calma.

descubrir nuevos matices en cada bocado.
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