
Edamame
Edamame con Trufa

Hummus
Tempura de Gambón Salvaje

Gyozas de Carne
Arroz Natural

Arroz Avinagrado
Guacamole japonés con chips crujientes

de Flor de Loto
Sopa Miso

Gyozas de Langostino
Rollitos frescos de Centollo y Langostino

Sopa Miso con Vieira y Langostino
Ceviche de Gambón Salvaje “a la minute”

Ceviche de Lubina “à la minute”
Crujiente de Berenjena con Miso

Japobrabas

Pollo Katsu
Poke de Salmón

Poke 100% Vegetal
Atún Rojo de Almadraba confitado

Wakame
Wakame con Atún Rojo de Almadraba

Algas
Brotes Tiernos

Col

Yakisoba Vegetal con huevo a baja temperatura
Yakisoba de Langostinos y Pluma Ibérica

Miss Sensaciones de Pollo
Miss Sensaciones de Ternera

Udon de Pollo
Wok 100% Vegetal

Pollo Katsu
Ebi Fry

Tempura de Verduras Panko
Yakitori de Pollo de Corral con salsa teriyaki
Yakitori de Pollo de Corral con toque picante

Pollo Teriyaki
Tartar de Atún Rojo con Huevos y crujiente de Loto

Salmón Teriyaki
Miss BB

Udon de Gamba
Noodles Menú

Sensaciones de Pollo Menú
Pollo Katsu Menú Kids

Vegetal
Salmón & Aguacate

Vegano
Salmón & Queso

Atún
Mango & Pollo
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Entrantes

Ensaladas

Cooking

Californias
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 *Se muestran con un � los ingredientes que están presentes en los distintos platos.

ACTUALIZACIÓN
15/01/2020

Tabla de
Alérgenos



Huevas Caviar de Ikura
Vieira

Anguila y Foie
Huevo de Codorniz con Trufa

Salmón Noruego
Huevo de Codorniz y Anguila

Salmón & Aguacate
Salmón & Queso Cremoso
Brie flambeado con Trufa

Oshi Sushi
Atún Rojo

Gambón Salvaje
Tataki de Vacuno

Lubina
Gunkan de Ikura

Sashimi Atún Rojo de Almadraba
Sashimi Salmón Noruego

Sashimi de Lubina
Tataki de Atún Rojo de Almadraba

Usuzukuri de Lubina
Tataki de Solomillo

Beef Cake
Salmon Cake

Tartar de Atún Rojo de Almadraba

Crazy Atún
Vegetal Vegetal

México
Crispy Crab

Tobiko Salmón
Rollitos Premium

Crazy Gamba Tempura
Dragón

Salmón Surf
Doble Atún

Ten
Nude

Tasty Tuna
Atún Come Gamba

Foie & Mango
Crunch!

Sushi de Chocolate
Dados de Chocolate Negro

Miss Pecados
Fruta de Temporada
Helado de Té Verde
Helado de Vainilla

Helado de Chocolate
Gyozas de Manzana

Miss Nutella
Miss Nutella Fresa

Tiramisú de Té Matcha
Capricho de Fresa

Coulant de Chocolate
Mochi de Chocolate

Mochi de Cheesecake
Cheesecake de Chocolate Blanco

Salmón Noruego
Atún Rojo

Queso & Mango Spicy
Aguacate

Maki tempurizado de Salmón & Brie
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Nigiris

Tartares, Sashimis y Tatakis

Éxitos

Postres

Makis
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Debido a los procesos de elaboración, los platos mencionados podrían contener trazas de cualquier otro alérgeno. Los productos elaborados con pescado crudo cumplen con el proceso 
de prevención de la parasitosis por anisakis ya que se trata de pescado congelado a una temperatura igual o inferior a 20ºC, durante un período 24 horas, como mínimo.


