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DEMANDEZ LA SÉLECTION DE MAKIS RECOMMANDÉE PAR LE CHEF 
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Edamame au curry japonais
Fèves de soja fraîches cuites à la vapeur, servies avec une sauce au curry japonais.

Sashimi
Dégustation de différents poissons servis avec wasabi et sauce soja.

Rouleau croustillant de canard
Aubergine rôtie, légumes, sauce miso et salade ; tomates marinées au sunomono et 
sel noir de Lanzarote.

Salade  
Jeunes pousses, sauce miso, tomates marinées au sunomono et sel noir de Lanzarote.

Saumon nambansuke et avocat shio koji 
Escabèche japonaise avec avocat fermenté, oignon mariné, coriandre et croustillant 
de peau de saumon.

Gyozas de wagyu, mousse de foie gras au gingembre
Raviolis japonais farcis de wagyu et champignons, servis avec une mousse de foie 
gras parfumée au gingembre.

Saint-Jacques aux champignons japonais
Cuites à table avec beurre noisette, sauce soja et yuzu kosho.

Bar à la robata
Avec crème aromatique de lait de coco style panang, praliné de cacahuètes et onigiri.

Kushiyaki de poitrine de porc teriyaki aux cinq épices
Brochette de poitrine de porc confite et croustillante, sauce teriyaki aux cinq épices, 
servie avec salade et daikon mariné style samm.

Ishiyaki de wagyu japonais A5 accompagné de riz frit aux grattons de 
wagyu  
Cuit à table sur pierre volcanique.

Crème catalane au yuzu
Avec fruits rouges et biscuit éponge au sésame.

Strudel de gyoza
Farci de pomme rôtie, raisins secs et pignons de pin, servi 
avec crème anglaise et toffee au gingembre.

Mochi au chocolat 
Avec sauce mangue et agrumes.
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Bar mariné façon ceviche 8

Gunkan de saumon d’Uga 14

Longe de thon, sauce 
kha kai

12

Gamba roja 14

6 nigiris + uramaki (sélection du chef) 37

Toro fumé, crème aigre et 
caviar

14

Wagyu A5 au foie gras 14
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