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CUCINA JAPPOLETANA

L nostro concept parte dalla tradizione per arrivare
ad una cucina senza tempo e senza limiti di creativito,
fondendo L arte culinaria partenopea con la raffinatezza
della cultura giapponese. Una cucina contemporaneain
continua sperimentazione e ricerca, partendo dallalta quality
delle materie prime come il tonno rosso. lavorato con la tecnico
giapponese lkejime, che conserva le sue preziose
oropriett organolettiche per un sapore ineguagliabile,
fino ad arrivare alla salsa di soia
sapientemente rivisitata, unisce armoniosamente
| sapori di entrambe le culture.

MENU ED ALLERGENI

l menU prevede il coperto di 3€.

Alcuni dei nostri ingredienti potrebbero essere
surgelati all origine o acquistati freschi e
successivamente abbattutti ai sensi del Regolamento
CE 853/0A4. Per ulteriori informazioni, vi preghiamo di
rivolgervi al personale di sala e consultare il nostro
libro degli allergeni ed ingredienti.
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GLI SKFIZI GYOZA

LCUOPO 13 ASUL

FRITTATINA DI UDON, PIZZETTE DI RIPIENI DI PUREA DI FAGIOLI
AL GHE WAKAME, VERDURA DI STAGIONE CANNEILLINI, COZZE E SALSA DI
E GAMBERI IN TEMPURA MARE

TAKOYAKI 5 DELA NONNA 10

POILPETTE DI POI PO CON KATSUOBUSHI RIPIENI DI SALSICCIA A PUNTA DI
TERIYAKI E MAIONESE GIAPPONESE COLIELLO, PATATE, PEPE E PROVOLA
AFFUMICATA

DAMAME 4 GRATEN Q

FAGIOLI DI SOIA ALVAPORE E SALE RIPIENI DI PEPERONI TRICOLORE,
AL VINO AGITANICO PANE PROOFUMATO AL MEDITERRANEO,
OLIVE DI GAETA E CAPPERI

QANFETELLA I

POIPO COTTO AL VAPORE E FRITTO,
CITRONETITE Al PROFUMI DELLA COSTIERA,
POMODORINI CARAMEILLATI ALLA SOIA

SIAISCIUPAIOANONNA - o

RIPIENO DI PARMIGIANA DI MET ANZANE

NIDIDA &

ZUCCHINE AITA SCAPECE E SALMONE
MARINATO

PURPETTAL SUGO &

WHAT EILSE..?

VIAGURO

ALGA NORI, RISO, TONNO CRUDO

OAKE

(T

(T

Ovd |

(T

ALGA NORI, RISO, SALMONE CRUDO

HOSO

QYUR

ALGA NORI, RISO, CETRIOLO




PARTENOP

TONNO CRUDO,
AVOCADO,
ESTERNAMENTE
CARPACCIO DI TONNO,
SPICY MAYO, TERIYAKI E
TARALLI AL FINOCCHIO
SBRICIOLATI

DEJ 1D€

POMODORO SECCO,
ZUCCHINA IN TEMPURA,
MOZZARELLA DI BUFALA
ESTERNAMENTE SPUMA

DI BASILICO

ORIOLANO 10€

DAIKON E CAROTE IN
TEMPURA, SALSA AL
MISO ROSSO E
CIPOLLA FRITTA

YAMA D€

SALMONE CRUDO, AVOCADO,
ESTERNAMENTE MANDORLE
TOSTATE, TERIYAKI,
PHILADELPHIA

IOMODACHI 1€

GAMBERO IN TEMPURA,
ESTERNAMENTE CARPACCIO DI
PESCE MISTO, AVOCADO, SALSA

YUZU, ZEST DI LIMONE

DUVIA

POLPETTA AL SUGO,
ESTERNAMENTE MELANZANE
FRITTE, RAGU E
PARMIGIANO




PRIMI

VL 'e =
GUNKAN | i

SALSA MENTSUYU, BACCALA E
VERDURE IN TEMPURA

I oS
wor s |  VEGGEYAKIMESHI 12€

CON COLATURA DI ALICI, LIMONE, RISO AL VAPORE CON VERDURINE
OU%E Is)%]i ﬁlﬁgginﬁso’ DI STAGIONE, SALSA TERIYAKI,
FURIKAKE DI SHISO E PRUGNE UMEBOSHI

FADAGIHIONI  8€ SAKE YAKIMESH| 1€

ALGA NORI, RISO, SALMONE CRUDO STAGIONE, SALMONE MARINATO
PERLE DI SOIA AGRUMATA E IN SALSA TERIYAKI E KATSUBUSHI

BOTTARGA

SORRENTO

UDON ALRAGU 15€

IL SUGO DELLA DOMENICA, QUELLO
\ I ‘ I RI CHE TI RIPORTA A CASA. MANZO,
MAIALE E POMODORO CHE
“PIPPIANO” ALUINFINITO

I ] UDON ALLA
HEONE eel  GROVEE €

STRACOTTO DI BOCCONCINI DI
SELEZIONE DELLO CHEF MANZO E CIPOLLE

TONNO
ANO - 4 SASHIMI
DO JUORN

JTONNOROSSO e
TRESCAD NRE

SALMONE — 2€

AVOCADO  2¢

CHARA, 4508

E SALSA AL PREZZEMOILO

VIN
TONNO ROSSO

SALMONE e



RAWA
WA
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ROLL AVVOLIO DA SFOGLIA DI RISO, RIPIENO

DI NUTEILILA E COMPOSTA DI FRUTTI DI BOSCO,

ESTERNAMENTE PANNA E MANDORILE

SCUGNIZZO

DUE MINI BABBA CON BAGNA AL RHUM,
GELATO ALLO YUZU E CRUMBLE AL

ROSMARINO

\

ALLERIA

SEMIFREDDO ALILA VANIGILIA,

PERCOCA CARAMEII ATA

GELLE DI FALANGHINA E PASTA SFOGLIA



