
Vi älskar Japan.

Inspirationen till denna meny har vi hämtat från resor i 
Japan. Men vi är långt från ett traditionellt japanskt kök. 
Vårt koncept är East West, öst möter väst. Det avspeglas 
i menyn och i valet av råvaror. Nyckelorden som vi alla 
arbetar efter är god service och mat av hög kvalité.

Irrashaimase!

Frans Jonsson Frida BrynhildsenKi Sandholm Frans Jonsson



DRINKAR



East west mojito	 98:- 
rom, chili, mynta, lime, socker.

Ginger tonic	 98:-
gin, ingefära, lime.

Spicy strawberry	 98:-
vodka, jordgubbar, svartpeppar.

Mango mojito	 98:- 
rom, mango, mynta, lime.

Umeshu fizz	 79:- 
japanskt plommonvin, lime, socker.

Sparkling sake	   275:-
frisk & syrlig, trendigt från Tokyo.



FörRÄtter &
SMÅRÄTTER



Ångkokta sojabönor	 59:-
serveras med gourmetsalt.

Syrlig glasnudelsallad	 79:- 
med syrad rödlök, sesamolja, granatäpple & wasabiärtor.

Asiatisk sillmacka 	 89:-
med vår egen inlagda sill & norislungad färskpotatis.

Hela friterade söträkor	 79:-
serveras med het dippsås.

Oxfilécarpaccio	 119:- 
serveras med pepparrotscrème, forellrom, rödlök & kålsallad.

East west pubtallrik	 159:- 
grillad & friterad plockmat, serveras med asiatiska dippsåser. 



HUVUDRÄTTER

REKOMMENDERAS

Misosoppa med tofu 34:-

traditionell japansk 

 aptitretare



SUSHI  KOCKEN KOMPONERAR EN AVSMAKNINGSMENY

Liten 	 159:-

Mellan	 199:-

Stor	 239:-

Sumo meny för 2 personer.	 439:-

SASHIMI  EAST WEST STYLE

Mellan	 239:-

Stor	 289:-

Combo  KOMBINATION AV SUSHI OCH SASHIMI

Mellan	 239:-

Stor	 289:-

Från varmköket

Halstrad hjälmargös	 239:-
med norislungad färskpotatis, sesamspenat & forellromscrème.

Grillade lammracks	 229:-
serveras med ljummen färskpotatissallad & ingefärssmör.

Husets nyrökta laxsallad	 1/2 95:- 1/1 179:-
med jungfrusallad, valnötter, manchego & honungsvinegrette. 



SAKE



Maboroshi inre visionen	  68:-   249:-  
toner av melon, banan & tropisk frukt.

Kuru ushi svarta tjuren	  65:-   239:- 
inslag av päron, mandel & kastanj.

Kioke shikome	  72:-   269:-
inslag av tropiska frukter, toner av mineral, krita & nötter.

Taru cederfatet	  65:-   239:-
fatlagrad, pepprig med toner av mineral. 
Rekommenderas till grillade & friterade rätter.

Kozaemon 3 years old	  67:-   599:-
gjord på fem olika sorters ris, torr med inslag av svamp & kastanj.

Ori dimmornas sake	  64:-   569:-
inslag av bittermandel, kokos & tropisk frukt.
Rekommenderas till kryddstarka rätter.

Tokubetsu twist	  149:-
halvtorr & fruktig, kan serveras varm.

Hou hou shu	  275:-
mousserande sake, syrlig med ton av grapefrukt.

REKOMMENDERAS

Sakepaket 119:-

vi väljer ut tre olika  

sorter att prova



VIN OCH 
CHAMPAGNE

REKOMMENDERAS

Dryckespaket 199:-

vi väljer tre olika drycker 

som ackompanjerar 

din måltid.



Stoneleigh riesling Nya Zeeland 	   84:-   329:-
fruktigt & syrligt med inslag av honung, äpple & citrus.  
Rekommenderas till sushi & sashimi.

Château de la Malonnière Frankrike	   78:-   309:-
friskt & lätt muscadetvin med toner av grönt äpple & krusbär.
Rekommenderas till skaldjur eller som apéritif.

35° South chardonnay Chile	    68:-   269:-
ekologiskt vitt vin med toner av citrus, päron & tropisk frukt.

Grythyttan björkvin Sverige 	   84:-   329:-
torrt, blommigt & örtigt med inslag av björk & citrus.

35° South rosé Chile	      68:-   269:-
ekologiskt rosévin med inslag av plommon & körsbär.

Yellow tail reserve Australien	   84:-   329:-
fatlagrad cabernet merlot med inslag av svarta vinbär & choklad.
Rekommenderas till kötträtter.

35° South merlot Chile	   68:-   269:-
ekologiskt rött vin med inslag av vinbär, plommon & svartpeppar.

Mumm cordon rouge rosé	   698:-
exklusiv roséchampagne, frisk med bra balans.

Charpentier brut reserve	   498:- 
champagne med inslag av vinteräpplen & grapefrukt.



ÖL OCH
ALKOHOLFRITT



ÖL

Carlsberg Danmark	 fat 50 cl 56:-

Staropramen Tjeckien	 fat 50 cl 66:-

Kirin Japan	 33 cl 56:-

Brooklyn lager USA	 33 cl 56:-

Sapporo Japan	 33 cl 56:-

Yebisu Japan	 33 cl 69:-

Hitachino Japan	 33 cl 79:-
direktimporterad från litet familjebryggeri.

ALKOHOLFRITT

Läsk 	 24:-

Husets ingefärslemonad	 33 cl 29:-

Sodavatten	 20:-
naturell, lime eller hallon.

Carlsberg non alcoholic	 33 cl 36:-

Fre 	   49:-   196:-
alkoholfritt vin.



EN GOD 
AVSLUTNING



Yamazaki	 1 cl 28:- / 1 cl 39:-
japansk whiskey, single malt, 12 år eller 18 år.

Hibiki	 1 cl 45:-
japansk whiskey, blended, 17 år.

Hana Hato den skimrande duvan	   1 CL 22:-
söt & knäckig sake med inslag av choklad & sherry.

Kishu monogatari sagan om kishu	   65:-
japanskt dessertvin med smak av plommon, mandel & aprikos.

Grythyttan hjortron 	   58:-
svenskt dessertvin med smak av hjortron, aprikos & fikon.

Japanskt grönt te	 24:-
ekologiskt senchate, välj mellan tre olika smaksättningar.

Kaffe , Espresso, Cappuccino	 22:- / 26:- / 30:-

DESSERTER

Isade rabarber	 89:-
med rabarber granité & honungsrom-sabayonne.

Chokladfondant	 119:-
med vår egen hjortronglass, myltade bär & sockergarnityr.

Husets hemgjorda sorbet	 49:-
med smak efter säsong.



liten japansk ordlista
irrashaimase
välkommen, ropas alltid högt och 
vänligt på varje japansk sushibar.

gari 
inlagd ingefära, används för att 
bryta av mellan de olika bitarna.

gunkan 
båt av nori fylld med sushiris och 
toppad med rom eller röra.

nori 
lövtunna ark av sjögräs som har 
pressats, torkats och rostats.

miso
pasta framställd av jästa sojabönor, 
smaksätter soppor och såser.

maki
samlingsnamn för olika rullar med 
nori, sushris och fyllning.

nigiri
kudde av sushiris toppad med fisk, 
skaldjur eller grönsaker.

sushi-su
smakrik, elegant vinägerblandning 
som smaksätter sushiriset.

sake
dryck som bryggs av polerat ris, 
kvalitetssake serveras alltid kyld.

sashimi
endast rå fisk och skaldjur, utan ris, 
serveras med rättika, wasabi & soja.

sushi
marinerat ris med ett urval av fisk, 
skaldjur, grönsaker eller annat.

oshi 
traditionell sushi där ris och fylln-
ing pressas samman i en trälåda. 

tofu
ostliknande massa framställd  
av sojabönor. 

wakame 
ett sjögräs som torkas och ofta 
används i smårätter.

wasabi 
japansk grön pepparrot vars rot rivs 
och används som krydda.

edamame 
sojabönor som äts ångande med 
salt, gott som tilltugg.
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