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Aperitif
Giozas , Japanische Teigtaschen mit Schweinfleischfiillung
Gemiise Tempura
Vorspeise (nach Wahl)
Wakame Salat (Algensalat)

Ramen (Japanische Nudelsupe )
Fischgericht(nach Wahl)
Tunfisch Tataki
Maki und Nigiri-sushi aus verschiedenem Fischfleisch
Fleischgerichte (nach Wahl)
TomRatsu, SchweineRoteletten Tempura
Okgnomiyaki 4 1
Hauptdessert
SchwammRuchen aus siiffem Paprikapulver und Tandoori auf Zimtcreme
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KardamomRriimel und griiner Tee Eis

Mignardis (DeliRatessen)
Awayuki Ran-leichter Schnee tg
Matcha mochi ( Reiskuchen mit griinen Tee)
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Krusten- Fisch Erdnuss Soja Milchig Schalenfriichte Sellerie Senft
tier frichte

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.




