Sushi bar

oy Carnaval

El arroz de sushi de Carnaval esta hecho a
diario y nuestro pescado es siempre
de calidad premium.

poke bow ostras y tempura

arroz de sushi, edamame, wakame, y p

aguacate, rabano, mango, mayonesa ostras Gillardeau n°2 ~ natural (ud.) 6
de wasabi y salsa especial de soja con...

Vtofu templado 1945 Y ostras Gillardeau n°2 - bloody mary (ud.) 7°1°
salmén 219 j ostras Gillardeau n°2 ~ Thai (ud.) 7:10
atun rojo 267 gambodn en tempura 6 ud.) 16%
sushi combo
sashimis, nigiris, makis, urumékis y wakame 4195

sashimi oo grs)

salmon 1500
atun rojo 199
J hamachi 2550
sashimi mix (150gr) 250
sides ; >
\/ ensalada de algas wakame 6> Urumaki (arroz por fuera. 8 piezas)
\/'§ edamame con chilli, ajo y sésamo 730

\/geisharoll cebolleta en tempura, aguacate, picatostes,
tomate seco y sésamo tostado 148

\/ } samurai roll  boniato en tempura, wakame, pepino,

mayo de sriracha y crujiente de boniato 169
Ki . - & crunchy roll  salmoén, pepino, cebolla crujiente, mayo japo
Makl (arroz por dentro. 8 piezas) sésamo y aguacate “on top” 16:7°
\/ lotus ~ tomate seco, aguacate, ol teaull ; g o
. , 50 royal roll  pez mantequilla, aguacate, mayo de wasabi
pepino y chutney de wasabi 11 y trufa negra 1755
rainbow ~ salmon y aguacate 1375
rock ‘n’ roll  spicy tuna, pepino, philadelphia
red sun ~ atlin rojo, pepino y mayonesa japonesa 154° ) yeugula tos?adpa “onptop” P 1835
imperial ~ cangrejo real y aguacate 1540 _ o , )
king california roll  cangrejo real, aguacate, sésamo
o y caviar de pez volador 188
NIGIN (2 piezas)
salmén g.50 )tiger roll  chu toro, pepino, aguacate,
chutney de wasabi y crujiente de boniato ~ 204°
anguila ahumada teriyaki 80 o
) . dragon roll  sashimi de salmén “on top”, gambdn
salmon flambeado 9 en tempura, mango y picatostes 21:%
pez mantequilla con trufa negra 970
atuin rojo 970

FouEa e,

cangrejo real % Q.70
<

[Pescados crudos congelados a -60° como minimo 48h] /



Sushi bar

oy Carnaval

Sushi rice at Carnaval is made fresh daily,
and our fish is always
premium quality.

poke bowl ostras and tempura

sushi rice, edamame, wakame, avocado, oyster Gillardeau n°2 - natural (ud.) 6:5°

raddish, mango, wasabi mayo

and special soy sauce with Y oyster Gillardeau n°2 - bloody mary (ud.) 719
\/'warm tofu 194% j oyster Gillardeau n°2 ~ Thai (ud.) 7°1°

salmon 219

oremium red tuna 0@ 75 king prawns in tempura 6 ud.) 16:2°

sushi combo h

sashimis, nigiris, makis, urumakis and wakame 419

sashimi (100 gr)

salmon 15:00
red tuna 199

J hamachi D550
sashimi mix (150gr) D550
sides urumaki (inside out. 8 pieces)
wakame seaweed 6:%°

v \/'geisha roll  spring onion in tempura, avocado, sun-dried

V) edamame with chilli, garlic and sesame 7% tomato, toasted sesame and croutons 148

/'y samurai roll - sweet potato in tempura, wakame,
cucumber and sriracha mayo 160

crunchy roll  salmon, cucumber, crunchy onion, sesame,
japanese mayo and avocado “on top” 167°

maki (8 pieces) Gt S

royal roll  butterfish, avocado, wasabi mayo
\/ lotus ~ sun-dried tomato, avocado, and black truffles 17°°
cucumber, and wasabi chutney 110
rainbow - salmon and avocado 1375 Jrock ‘n’ roll - spicy tuna, cucumber, philadelphia

and toasted rocket “on top” 18

red sun ~ red tuna, cucumber and japanese mayo  154°
king california roll  king crab, avocado, sesame

. , . ,40

imperial -~ king crab and avocado 15 and tobiko 1885

NIGIN 2 pieces) J tiger roll  tuna chu toro, cucumber, avocado, wasabi

salmon 850 chutney and sweet potato crunch 204
i i ,60

smoked eel teriyaki 8 dragon roll - salmon sashimi “on top”, king prawn

flambe salmon 920 tempura, fresh mango and croutons 21%

butterfish with black truffles 970

red tuna 970

king crab K 970




