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Let Yourself Be Carried Away by the Art of Flavor

In our kitchen, every dish is a gesture, every ingredient a note, and
every menu a dance of emotions. We invite you to discover our two
tasting experiences, inspired by the world of geishas and their delicate

ritual of transformation.

MAIKO
A menu in four acts, like the journey of a geisha apprentice.
From a quiet initiation, where flavors speak softly and tradition
begins, to a graceful farewell, sweet and serene, like the last turn of a

fan. A subtle, balanced, and deeply poetic experience.

GEIKO
A bolder, more intense and refined proposal.
It begins with a pure bite, continues with a vibrant presentation,
passes through a moment of transformation, and ends with a final
bow. A sensory journey that celebrates maturity, technique, and the

full expression of culinary art.

Both menus have been carefully crafted to reflect our philosophy:
respect for the product, creativity in every detail, and emotion in every

Sth.

Like in a dance, each step has its thythm.
MAIKO whispers, GEIKO expresses.

You decide how your story begins.

Important note: If you have any food allergies or intolerances, please
inform our staff before placing your order. We'll be happy to adapt the

experz'eme to your needs.
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Déjate llevar por el arte del sabor

En nuestra cocina, cada plato es un gesto, cada ingrediente una nota, y
cada menu una danza de emociones. Te invitamos a descubrir nuestras
dos propuestas de degustacion, inspiradas en el universo de las geishas

y su delicado ritual de transformacion.

MAIKO
Un ment en cuatro actos, como el camino de una aprendiz de geisha.
Desde una iniciacién silenciosa, donde los sabores susurran y la
tradicion comienza, hasta una despedida dulce y serena, como el
ultimo giro de un abanico. Una experiencia sutil, equilibrada y

profundamente poética.

GEIKO
Una propuesta mas atrevida, intensa y refinada.
Comienza con un bocado puro, sigue con una presentacion vibrante,
atraviesa una transformaciéon profunda y culmina con una reverencia
final. Un recorrido sensorial que celebra la madurez, la técnica y la

expresion plena del arte culinario.

Ambos menus han sido cuidadosamente disefiados para reflejar
nuestra filosoffa: respeto por el producto, creatividad en cada detalle y

emocioén en cada paso.

Como en una danza, cada paso tiene su ritmo.
MAIKO susurra, GEIKO se expresa.

T decides como quieres que comience tu historia.

87 tienes alguna alergia o intolerancia alimentaria, por favor, informa a
nuestro equipo antes de realizar tu pedido. Estaremos encantados de

adaptar la experiencia a tus necesidades.
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MAIKO

SUMUZU
Smooth, herbal and elegant
A delicate fusion that opens the path of refinement.

Cold infusion of matcha tea, sake, green apple, and mint

MINARAI
The Whisper of Beginnings
A quiet initiation, where flavors speak softly and tradition begins.
Yakuza miso soup

Free-range chicken and vegetable gyozas

MISEDASHI
The Face Before the World

A vibrant presentation, where color and technique meet.
Tirashi maki with tempura prawn (2 pcs)
Sakemaki salmon (3 pcs)
Tekkamaki tuna (3 pcs)
Gunkan padron (1 pe)
Gunkan trufado (1 pc)

ERIKAE
The Art That Comes Into Its Own
A moment of transformation, where depth and
mastery take center Stage

Yaki Gyu Udon

OJIGI
The Final Bow
A graceful farewell, sweet and serene, like
the final turn of a fan.

Yuzu cheesecake with raspberry

65€ p/person
DRINKS NOT INCLUDED
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MAIKO

SUMUZU
Suave, aromatico y sutil

Una fusion delicada que abre el camino hacia la sofisticacidn.

Infusion fria de té matcha con sake, manzana verde y hierbabuena

MINARAI
El susurro inicial
Una iniciacion silenciosa, donde los sabores susurran y la tradicion comienga.
Sopa de miso Yakuza

Gyozas de pollo de corral y verduras

MISEDASHI
El rostro ante el mundo
Una presentacidn vibrante, donde el color y la técnica se encuentran.
Tirashi maki langostino tempurizado (2 uds)

Sakemaki salmén (3 uds)
Tekkamaki atin (3 uds)
Gunkan padrén (1 ud)
Gunkan trufado (1 ud)

ERIKAE
El arte que se afirma
Un momento de transformacion, donde la
profundidad y el dominio ocupan el centro del

escenario.

Yaki Gyu Udon

OJIGI
[La reverencia final
Una despedida elegante, dulce y serena, como

el #ltimo giro de un abanico.

Cheesecake de yuzu con frambuesa

65€ p/persona
BEBIDAS NO INCLUIDAS
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MOKOTO
Intense, floral and enigmatic
An aromatic blend that unveils strength and hints at complexity.

Tomato liqueur, sake, yuzu, flowers, and lychee

KAISUI NO HAJIMARI
The Beginning of Saltwater
A pure bite that opens the curtain with the essence of the sea.
Daniel Sorlut Koi No. 2 Oyster
with wasabi and ginger air

ODORI NO AJI
The Flavor of the Dance
A vibrant combination that evokes the subtle movement of a geiko on stage.

Fish Taco

KURENAI NO KOKORO
The Crimson Heart
Intensity and delicacy in perfect balance, like ceremonial makenp.

Red tuna tartar

MORIAWASE NO EN
The Bond of the Assortment
A selection that celebrates the variety and harmony of |apanese culinary art.

Sashimi Selection (3 pes)
Nigiri Selection (4 pes)
Gunkan Shiromi (1 pe)
Gunkan Trufado (1 po)

SHINOBI NO CHIKARA
The Silent Strength
Deep and comforting, like the serene presence of a geiko.
Gunkan K.O.B.
Highly marbled beef loin from Txogitxu,
premium Spanish cattle farming

AMAMI NO ODORI
The Sweetness Dance
The final steps of the performance, a delicate and poetic farewell.

Yakuza desserts Selection

90€ p/person
DRINKS NOT INCLUDED
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GEIKO

MOKOTO
Intenso, floral y enigmatico
Una mezela aromdtica que revela fuerza y anticipa complejidad.

Licor de tomate, sake, yuzu, flotes y lichi

KAISUI NO HAJIMARI
El comienzo del agua salada
Un bocado puro que abre el telon con la esencia del mar.

Ostra Koi n°® 2 Daniel Sorlut
con aire de wasabi y jengibre

ODORI NO AJI

El sabor de la danza
Una combinacion vibrante que evoca el movimiento sutil de una geiko en escena.

Taco de pescado

KURENAI NO KOKORO
El corazén carmesi
Intensidad y delicadeza en equilibrio, como el maquillaje ceremonial.

Tartar de atun rojo

MORIAWASE NO EN
El vinculo del surtido
Una seleccidn que celebra la variedad y la armonia del arte culinario japonés.

Seleccién Sashimi (3 uds)
Seleccion Nigiri (4 uds)
Gunkan Shiromi (1 ud)

Gunkan Trufado (1 ud)

SHINOBI NO CHIKARA
La fuerza silenciosa
Profundo y reconfortante, como la presencia serena de una geiko.
Gunkan K.O.B.
Lomo de vaca con alta infiltracion,
ganaderfa nacional Txogitxu

AMAMI NO ODORI

La danza del dulzor
Los siltimos pasos de la actuacidn, un cierre delicado y poético.

Seleccién de postres Yakuza

90€ p/persona
BEBIDAS NO INCLUIDAS
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