





CUCINA JAPPOLETANA

Il nostro concept parte dalla tradizione per arrivare ad una cucina senza
tempo e senza limiti di creativitd, fondendo l'arte culinaria partenopea
con la raffinatezza della cultura giapponese. Una cucina contemporanea
in continua sperimentazione e ricerca, partendo dall’alta qualita delle
materie prime come il fonno rosso, lavorato con la tecnica giapponese
lkejime, che conserva le sue preziose proprietd organolettiche per un
sapore ineguagliabile, fino ad arrivare alla salsa di soia, sapientemente
rivisitata, unisce armoniosamente i sapori di entrambe le culture.

MENU ALLERGEN]

Il ment 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 853/04. Per ulteriori informazioni, vi preghiamo di rivolgervi al
personale di sala e consultare il nostro libro degli allergeni ed ingredienti.






GLI SHZI

CURRYTIELLO

.tonkatsu e verdure di stagione

18€ CURRYTIELLO VEG

Riso, furikake di prugna umeboshi ¢ shiso
viola, curry e verdure di stagione






URAMAKI

onsigliata la prenotazione

AKAMI 19€
DITONNO ROSSO

Consigliata la prenotazione

AKAMI 4Pz 9¢
DI TONNO ROSSO

SALIMONE 47z g€ D'O JUORN 15€
SALMONE 12€






STAY HUNGRY STAY FUSION






