


Bienvenidos
Todos nuestros platillos son preparados al momento, te pedimos paciencia 
para seguir ofreciéndote la mejor calidad y frescura que nos caracteriza.

A nuestros clientes con alergias y sensibilidad a ciertos alimentos, les pedimos tomar 
precauciones antes de ordenar cualquier platillo, ya que no podemos asegurar que

ciertos ingredientes puedan causar reacción. Favor de tomar en cuenta estas 
consideraciones. Los cambios de ingredientes y su preparación podrán incrementar 
o disminuir el valor nutricional. La mezcla de vegetales puede variar. Todos nuestros 

gramajes de proteína están en crudo. Todos nuestros precios incluyen IVA.

Todo comienza en los fértiles campos de Niigata, Japón, y el Valle de Sacramento, California, donde se 
cultiva uno de los arroces más valorados del mundo: el Koshihikari Comachi. Este arroz de grano corto, 
famoso por su textura suave y pegajosa, es el corazón de nuestros platillos en Daisushii. 

Durante el otoño, expertos agricultores cosechan cuidadosamente cada grano bajo condiciones 
precisas de humedad y temperatura. Una vez recolectado, el arroz pasa por procesos de selección y 
limpieza avalados por certificaciones internacionales como HACCP y FDA, garantizando pureza, 
frescura y calidad desde el origen. 

Cada lote es empacado con precisión y transportado directamente a nuestras cocinas, donde se 
transforma en la base perfecta para nuestros sushis, bowls y especialidades japonesas. Su sabor 
delicado y capacidad de mantenerse brillante incluso en delivery hacen del arroz Comachi el 
acompañante ideal para una experiencia auténtica. 

En Daisushii no solo te servimos comida, te compartimos una historia de origen, calidad y dedicación 
en cada bocado. 

Gracias por confiar en nosotros.#Daisushii #OrígenesQueInspiran

La Historia de Nuestro Arroz Comachi – Daisushii
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