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0 1  —  I N Í C I O

Otsumami
P R A T O S  PA R A  I N I C I A R  A  E X P E R I Ê N C I A

Ed�m�m3 Ku�y R$ 

Vagens de edamame cozidas em água do mar, manteiga japonesa e shichimi togarashi, flor

de sal artesanal.

Milho J�pon8s T3mpur� R$ 

Milho doce em tempura delicada, mayo de miso branco, gergelim tostado e nirá fresca.

Gyoz�s d3 Pork B3lly R$ 

Barriga de porco, gengibre fresco e cebolinha, molho teriyaki japonês.

Vi3ir�s n� Br�s� R$ 

Vieiras com coral grelhadas, emulsão cítrica de maracujá, crocante de jamón e microgreens.

Bl�ck Cod Miso R$ 

Bacalhau de águas profundas marinado em miso e assado na brasa.

T�rt�r do Di� R$ 

Atum ou salmão cortados na hora, crispy de arroz, nori, shoyu envelhecido e cítricos.



0 2  —  L Â M I N A S

Usuzukuri
L Â M I N A S  E  C A R PA C C I O S

C�rp�ccio d3 Atum R$ 

Corte fino, brilho limpo e com nosso ponzu.

C�rp�ccio d3 Polvo do P�cíüco R$ 

Profundidade e persistência.

C�rp�ccio d3 S�lm/o R$ 

Maciez fresca, final delicado e toque de molho de ostra.

C�rp�ccio d3 P3ix3 Fr3sco do Di� R$ 

Expressão sazonal e cítricos.

C�rp�ccio d3 W�Jyu 3 Truf�s N3Jr�s R$ 

Luxo contido, aroma preciso.



0 3  —  B A L C Ã O

Nigiris
2  U N I D A D E S

Atum BiJ3y3 Ak�mi R$ 

Akami, saboroso e preciso.

Atum BiJ3y3 Chutoro R$ 

Gordura delicada, brilho limpo.

Atum com Foi3 Gr�s R$ 

Umami profundo, textura untuosa.

S�lm/o R$ 

Corte preciso, final limpo.

S�lm/o B�rriJ� R$ 

Gordura sedosa, toque morno e trufas.

P3ix3 Fr3sco do Di� R$ 

Seleção sazonal do chef.

Vi3ir�s R$ 

Doçura marinha, textura amanteigada e raspa de limão.

Polvo do P�cíüco R$ 

Firmeza delicada, acabamento sutil.

O P C I O N A I S

Foie Gras 20g R$ 

Purê de Trufas Negras 5g R$ 



E N T R E  O S  T E M P O S

Iguarias Sazonais
D I S P O N I B I L I D A D E  C O N F O R M E  O  D I A

Bl�ck Cod · KinJ Cr�b · Y3llowt�il · Atum Otoro · L�Jost�s · Uni ·

S�lm/o S3lv�J3m · C�m�r/o C�r�bin3iro · Blu3ün · C�vi�r ·

Ab�lon3 · Ikur� · S�rdinh� · B�i�cu · P3pino do m�r · AlJ�s fr3sc�s ·

Lul�s · Ostr�s



0 4  —  C O R T E S

Sashimis
6  C O R T E S  E  S E L E Ç Õ E S

S�lm/o — 6 cort3s R$ 

Opcional molho teriyaki balsâmico.

Atum BiJ3y3 — 6 cort3s R$ 

Textura firme, sabor puro.

P3ix3 Br�nco Fr3sco do Di� — 6 cort3s R$ 

Sazonal, mineral, preciso.

S3l3ç/o Ku�y Cl�ssic� — 18 cort3s R$ 

Seleção tradicional preparada pelo chef.

S3l3ç/o Ku�y Pr3mium — 22 cort3s R$ 

Inclui iguarias sazonais do mar.



0 5  —  À  L A  M I N U T E

Handrolls
S E R V I D O S  À  L A  M I N U T E

L�Jost� Loc�l R$ 

Doçura nobre, textura quente.

Uni (Ouriço Loc�l) R$ 

Cremosidade iodada.

KinJ Cr�b R$ 

Fibra delicada, final doce.

Atum BiJ3y3 R$ 

Profundidade limpa.

S�lm/o R$ 

Textura macia, frescor amplo.

C�m�r/o Ros� R$ 

Minerais doces.

EnJui� R$ 

Brilho terroso, untuosidade sutil.



0 6  —  S I G N A T U R E

Uramakis
S I G N A T U R E  K U A Y

Ak�mi • Nir� • W�s�bi R$ 

Atum fresco, nirá e wasabi, em lâminas de akami, finalizado com nikiri.

S�lm/o • Avoc�do • Shiso R$ 

Salmão fresco, avocado cremoso, shiso, raspas de limão.

Ebi T3mpur� • S�lm/o • Furik�k3 R$ 

Camarão crocante, salmão fresco, furikake da casa e tarê de yuzu.

Atum Pic�nt3 • Yuzo Kosho R$ 

Atum levemente picante, yuzo kosho e molho sumisô.

0 7  —  R O L O S

Hossomakis & Futomakis
R O L O S  F I N O S  E  E S P E S S O S

Hossom�ki d3 Ak�mi R$ 

Atum fresco e wasabi.

Futom�ki d3 S�lm/o • Avoc�do R$ 

Salmão fresco e avocado.



0 8  —  U N I D A D E

Gunkan
U N I D A D E

Uni (ouriço d� cost�) R$  Ikur� (ov�s d3 s�lm/o) R$ 

L�Jost� + m�nt3iJ� d3 uni R$  KinJ Cr�b R$ 

Bl�ck Cod (b�c�lh�u n3Jro) R$  M�ss�Jô (ov�s d3 c�p3lin) R$ 

Un�Ji (3nJui� j�pon3s�) R$  Blu3ün R$ 



0 9  —  Q U E N T E S

JAY
C L Á S S I C O S  Q U E N T E S  ·  A U T O R A I S

Risoto d3 L�Jost� & KinJ Cr�b n� M�nt3iJ� d3 S�k3 R$ 

Arroz carnaroli em fumet intenso de lagosta, manteiga de sake, lagosta fresca e king crab,

chirimen jako, toque de limão yuzu.

P3ix3 Fr3sco do Di� n� Br�s� R$ 

Peixe maturado e grelhado na brasa, purê sedoso de banana-da-terra assada, creme de

pancetta defumada, gari e katsuobushi.

Ossobuco J�y R$ 

Ossobuco braseado em jus natural brilhante com misô, gnocchi de mandioquinha na brasa e

gremolata de shisô.

P�rm3�i�n� R$ 

Filet mignon em panko de brioche, stracciatella, pesto de pistache e massa caseira com

molho de tomates italianos.



1 0  —  F I N A L

Sobremesas
F I N A L  D E  P E R C U R S O

Pudim d3 L3it3 J�y R$ 

Pudim cremoso, crumble sutil de leite Ninho, doce de leite artesanal, flor de sal e folha de

ouro.

Chocol�t3 3m T3xtur�s R$ 

Brownie, mousse aveludada, sorvete artesanal, crumble de cacau, calda quente, brigadeiro e

flor de sal.

Sorv3t3 d3 C�c�u Puro R$ 

Sem adição de açúcar. Cacau intenso, notas aromáticas realçadas por raspas cítricas.



R E S E R V A S

Reserve o seu lugar.
O balcão é reservado para a experiência omakase. Aponte a câmera

e fale conosco no WhatsApp — quarta a sábado.

E S C A N E I E  PA R A  R E S E R VA R

   

K U A Y
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