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KANPAI.
Il nuovo Giappone 

nel cuore di Milano. 
Cucina tradizionale 

giapponese e 
cocktail d’ispirazione 

orientale.

Shochu beniotome (25%) 
Sesamo 
Tostato 
– 8,00

Shochu tantakatan (25%) 
Shiso 
Profumato 
– 5,00

Shochu Unkai (25%) 
Grano saraceno 
Morbido, ma “croccante” 
– 5,00

Shochu Ginza No Suzume 
(25%) 
Orzo 
Neutro, di facile beva 
– 6,00

Shochu satono akebono 
(25%) 
Canna da zucchero 
Simil rum bianco, morbido 
– 7,00

Shochu

Shochu Kozuru Kuro 
Windows (25%) 
Patata 
Morbido 
– 6,00

Shochu Kurokirishima (25%) 
Patata 
Morbido 
– 6,00

Shochu Tomino Houzan 
(25%) 
Patata 
Morbido ed elegante 
– 8,00

Shochu Kannoko (25%) 
Orzo 
Barricato 
– 5,00
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Kiriboshi daikon 
daikon fermentato e shitake 
essiccat!o, marinato in salsa di 
soia, mirin e sake!  
– 4,00

Food Plus

Tsukemono 
verdure marinate allo yuzu 
(tipici sottaceti della cultura 
giapponese) 
– 4,00

Yaki yasai 
8 tipi di verdure grigliate  
– 6,00

Edamame* 
fagioli di soia al vapore 
– 4,00

In
sp

ire
d 

by
 T

ok
yo

.

Shochu 

Awamori yokka koji (43%) 
Di riso 
Koji 
– 8,00

Awamori kumejima no 
kumesen (30%) 
Di riso 
Terreno, fungoso 
– 6,00

Shochu hakkaisan (40%) 
Di riso 
Barricato 
– 10,00

Shochu kazehakuba (25%) 
Di riso!
Pulito e morbido 
– 5,00

Renkon Chips 
�3ip> di radice di fiore di loto 
fritte!  
– 5,00

Shochu Kaido Hamada (25%)
!  
Di patata dolce!
morbido 
– 5,00

* Per motivi stagionali i seguenti 
prodotti potrebbero essere 
surgelati per preservarne la qualità. 

Il pesce crudo proposto nel nostro 
menu è sottoposto a un processo 
di abbattimento rapido di 
temperatura, in conformità al 
regolamento Europeo 853/2004.

Per informazioni circa gli ingredienti 
allergenici si prega di rivolgersi al 
nostro Staff. 

Il menu è cucinato con passione 
dalla Chef Jun.
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Altri Gin

Bathub Gin (43%) U.K. 
Bacche di ginepro, buccia 
d’arancia,"cardamomo, chiodi 
di garofano,"coriandolo, 
zenzero. Prodotto con tecnica 
del Compounding - infusione a 
freddo. 
– 9,00

Gunroom Dry Gin (43%) U.K. 
Ginepro, coriandolo, cannella, 
noce moscata, mandorla, 
cassia, sorza limone, scorza 
lime, angelica, liquirizia. 
Invecchiato tra i 45 e 60 giorni 
in botti ex- whisky 
– 10,00

Vallombrosa (47%) Italia!
!  
Bacche di Ginepro (unica 
botanica) autoctono. 
– 9,00

Dodd’s Gin (49,9%) U.K. 
Ginepro, alloro, cardamomo 
nero e verde, foglie di lampone, 
miele di Londra, angelica, 
scorza di lime 
– 12,00

Colombo Dry Gin (43%) 
Sri Lanka 
Bacche di ginepro, grani di 
coriandolo, angelica e radice di 
liquirizia, scorza di cannella 
dello Sri Lanka, foglie di curry, 
radice di zenzero 
– 8,00

Costwolds (46%) U.K 
Ginepro, angelica, coriandolo, 
lavanda di Cotswolds e foglie 
d’alloro. 
– 10,00

Kyro Napue (46%) Finlandia 
Ginepro, l’olivello spinoso, i 
mirtilli e le"foglie di betulla. 
Distillato di base spirito di 
segale. 
– 12,00
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Food Classic

Sashimi del giorno* 
Fettine di pesce crudo 
(salmone, ricciola o altro in 
base alla disponibilità) 
– 13,00

Karaage Nanban Lime 
frittura di coscette di pollo 
disossate e marinate allo 
zenzero 
– 7,00

Koori Hiyamughi 
Spaghetto giapponese servito 
freddo con ghiaccio, alga 
kizami nori, salsa yakinasu 
(melanzana grigliata e 
affumicata), dashi bianco
! – 9,00

Tonkatsu 
Cotoletta di Maiale su purea di 
patate e taccole servito con 
salsa tonkatsu 
– 10,00

Asari no omiotsuke* 
Zuppa di miso con vongole 
– 6,00 

Picnic giapponese 
Ciotola di riso con verdure 
(shitake, sesamo, shiso, 
taccole, okura, uovo, radicchio, 
avocado e olio bio) 
– 10,00

Hiramasa kobachi* 
ciotola di riso con ricciola del 
pacifico marinata e alga nori 
“hayashi” 
– 11,00

Silent Pool (46%) U.K. 
Bergamotto, scorze di agrumi, 
camomilla, cardamomo, fiori di 
sambuco, lavanda, miele, pepe 
di Giava 
– 12,00
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Food Signature

Hiramasa no tartare* 
tartare di ricciola giovane con 
finta terra -ianca di mi>o di 
�Doto, papaDa 1re>ca, o6@ra, 
>al>a ponE@, mango e menta     
– 14,00

Uovo Poché 
@oAo poc3G con crema di taro 
e Aell@tata di da>3i!
! – 8,00

Black Okonomiyaki* 
1rittata del �an>ai con AerEa, 
1arina, pancetta, calamari e 
nero di >eppia 
– 11,00

Suzuki no Carpaccio* 
carpaccio di -ranEino marinato 
con alga 6om-@ e olio� 
accompagnato con p@rea di 
pere, pere candite allo EenEero, 
gelatina di to>aE@ e olio alla 
menta 
– 11

Shimesaba* 
>gom-ro marinato in aceto 
di ri>o 
– 9,00

Nasunagi 
ciotola di ri>o con melanEane 
-ra>ate e marinate nella loro 
>al>a, poi cotte al 1orno  
– 9,00
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Gin Giapponesi

Kozue (47%) 
%corEa di mandarino, 
>corEa di limone, pepe 
>an>3o giappone>e, ag3i di 
pino 
– 12,00

Nikka Co!ey Gin  (47%) 
�acc3e di �inepro, agr@mi 
giappone>i �D@E@, 6a>o-@, 
ananat>@, 3irami lemon� 
–10,00

Kinobi (45%) 
*@E@ giallo, cipolle in legno 
3ino6i �cipre>>o 
giappone>e�, -am-I, tH 
gDo6@ro dalla regione '5i e 
-acc3e di >an>3� verde 
�pepe giappone>e�� 
%pirito di -a>e di>tillato 
di ri>o� 
– 12,00

Agedashi Tofu Jun style 
to1@ 1ritto con da>3i e Aerd@re di 
>tagione, olio al preEEemolo 
– 6,00

Yakitori kokumai zoe 
co>ce di pollo di>o>>ate >erAite 
>@ ri>o Aenere e caAolo Aiola 
>ottaceto 
– 9,00

Kanpai Duck* 
anatra gioAane alla giappone>e 
>erAita con >al>a di da>3i, 
6@m<@at, dai6on gratt@giato 
con to>aE@ 
– 13,00

Sake Jungle* 
>almone marinato con mi>o 
ro>>o di >3in>D@, r@m >c@ro, 
alga 6om-@ 
– 11,00

Hotate Hokkaido Style* 
cape>ante >cottate con >al>a di 
>oia 1atta in ca>a e >c3i@ma di 
caAolfiore 
– 13,00

Suntory Roku (43%) 
�iore e 1oglie di %a6@ra, 
pepe >an>3o, D@E@, tH 
>anc3a, tH gDo6@ro 
– 10,00

Etsu (43%) 
*@E@, pepe >an>3o 
– 10,00

Rum Giapponesi

Ryoma (40%) 
7 anni 
– 12,00

Non perdetevi i piatti del giorno cucinati dalla nostra 
Chef Jun. Rivolgetevi al nostro Sta! per scoprirli.
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Food Dessert

Dolce della casa 
in base alla fantasia e l’umore 
di Chef Jun 
– 8,00

Kirin Fujisan Roku (50%) 
Blended (Grain e Malt) 
Speziato e persistente 
– 9,00

Distilleria Fuji Gotemba 
Whisky Giapponesi

Fujisan (40%)!
Blended 
Morbido e speziato 
– 10,00

Distilleria Nirasaki 
Whisky Giapponesi

Distilleria Hombo Shuzo Co 
Whisky Giapponesi

Cosmo Mars maltage (43%)!
Blended 
Agrumato e speziato 
– 10,00

Komagatake (52%)!
Vatted 
Ricco e complesso 
– 25,00


