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Japanese Menu’
(Menu 18th, January, 2018)

Appetizers
Gyoza, pork pasty
Vegetable Tempura

Starter (Choose one)
Wakame Salad
Ramen
First Course (Choose one)
Tuna Tataki
Assorted fried_fish Maki-sushi and nigiri-sushi
Second Course (Choose one)
Tomkatsu, Tempura- coated porR chop
Okgnomiyaj OB
Main dessert

Sweet pepper and tandoori sponge cake on cinnamon cream, cardamom
crumble and green tea ice cream

Mignardises

Awayuki Ran-light snow
Matcha mochi
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CONTIENE CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS FRUTOS APIO MOSTAZA GRANOS MOLUSCO ALTRAMUCES  SULFITOS
DE DE SESAMO
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Informacion sobre alérgenos: Aunque trabajamos para ofrecerles la maxima calidad en todos
nuestros productos, sentimos no poder garantizar la ausencia, en la composicién de nuestros platos y
elaboraciones, de las siguientes sustancias alérgenas o que provocan intolerancias (incluidas trazas)
recogidas en el Anexo II del Reglamento Europeo 1169/2011: cereales con gluten, crustaceos, huevos,
pescado, cacahuetes, soja, leche, frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas,
castafias de Pard, pistachos, nueces de macadamia y nueces de Australia), apio, mostaza, sésamo,
anhidrido sulfuroso y sulfitos, altramuces y moluscos.




