Montant en euro

Hors d’oeuvres et Entrees

Petit / Grand
Sunomono Algues, crevettes et poulpe au Tosazu Bro ik 146 6 ¢ 11,00
Maguro Nuta Thon cru au Nuta-Miso # 9,50
Carpaccio de beeuf a la japonaise S0 17 14,00
Tamagoyaki Mille-feuille d’omelette froide 254 9,00
Salade d’algues wEiE 5 5 12,00
Salade de canard roti o —2o0r 358 9,50
Soupe Miso keg vt /A 4/6,00
Bouillon végétarien FEI (EF £07) 9,00
Soupe aux nouilles de sarrasin AN Ve 9/12,00
Soupe aux nouilles avec tempura de scampi RS0 7L 13/16,00
Yasai-Tempura Beignets de légumes FE XS 14 /26,00
Tempura Beignets de scampi et légumes R 35 15,00
Yakitori 6 Brochettes de poulet (+ 20 mns de préparation) — # & & 18,00
Sashimis & Sushis
Sashimi Moriawase Assortiment de poissons crus AR bt 19/37,00
Plateau de Sashimis pour 2 ou 3 pers. A A=K pour 2 pers. 74,00
Otsukuri Sashimis plus variés selon arrivage LB KL b prixdumarché
Yasai Makizushi 2 Hosomakis de légumes FFE A S 14,00
Yasai Nigiris 5 Nigiris de légumes BEFEIAFA 5 15,00
Makizushi moriawase Hosomaki et Futomaki REFHARKI b 12,00
Nigirizushi moriawase 5/ 10 pcs Nigiris IR 46b6¢ 16 /29,00
Unagizushi 4 pcs Nigiris d’anguille grillée - &) 14,00
Sushi moriawase 10 pcs Nigiris, 8 pcs Makizushis FARYI b 37,00

Jyozushi Sushis plus variés selon arrivage
Plateau de Sushis pour 2 ou 3 pers.

Assiette de Sashimis & Sushis pour I pers.
Plateau de Sashimis & Sushis pour 2 ou 3 pers.

LHEAAKY) AL
AAEA=mEKY

prix du marché

pour 2 pers. 74,00

AAFE oK) bt 39,00
A/ B A=K Y pour 2 pers. 78,00

Les informations sur les allergeénes présents dans tous nos plats sont a votre disposition sur un menu séparé



Poissons et Crustaces

Tempura moriawase RIGFE DK ) L b 29,00

Beignets de gambas, saumon et légumes variés, Sauce Tentsuyu

Ebi-Tempura g # R 4% & 32,00

Beignets de gambas, sel au thé vert, Sauce Tentsuyu

Furai Ebi & Hotate Az o7 54 31,00

Friture de gambas et Noix de St. Jacques panées, sauce aigre-douce, salade

Filet de Saint-Pierre «Saikyo-Yaki» 4980 0 & T AE 3 34,00

Légerement mariné au Miso-Noix de cajou grillées , Kinpira de légumes

Filet de Thon grillé mi-cuit o x 7 — * 33,00

Avec champignons sautés Shitake, Shimeji et Enoki

Yose-Nabé F ¢ 45 32,00

Pot-au-feu de la mer au Miso, gambas, saumon et poissons du jour, léegumes

Viandes et Volailles

Sukiyaki-nabé VAR AN 29,00

Fondue de tranches de boeuf avec légumes, dans un bouillon trés légerement sucré

Kamo o 71 x 28,00

Magret de canard roti au four, champignons sautés, salade

Wagyu amiyaki Frb oM s 27— * 43,00
Race « Kobe beef » grille, assaisonnement simple, legumes sautés,

chips de pommes de terre vitelotte

s les plats sont servis avec du riz blanc
i FAT S H9E T R v vRvR T £ BAT I L E T

Ancienne formule Menu avec Entrée du jour (Kobachi) et Soupe Miso: supplément 9€

Les informations sur les allergénes présents dans tous nos plats sont a votre disposition sur un menu séparé



Menus style « Bento »

Zensai ’Zendai

% % %
Soupe Miso Koebachi - Entréede saison
%* % %
Bento traditionnel H 5 o+ Lobackhi 35,00

Petites portions de Sashimis et Tempura, Kobachi (entrée du jour) et riz au shiso rouge

Chirashi zushi t 6 L HZE + foebachi 37,00

Variété de poissons crus / riz a sushi, Kobachi (entrée du jour) et salade

Goka-Chirashi Goba t 46 U+ Lobachi 43,00

Variété de poissons crus / riz a sushi, Kobachi (entrée du jour) et Tempura

Unagi Bento EHF L + Lobachi 37,00

Filet d’anguille grillée, sauce caramélisée sur le riz, Kobachi (entrée du jour) et Sashimis

Menus gastronomiques
i g

Menu Découverte 59,00

L T x Menu Dégustation 73,00
f:?#‘ 7 — X
7 £ Petit hors d’oeuvre varié
549 Sashimi T3 Hors d’oeuvre varié

J$E Entrée de saison My FA Sashimi & Sushi

# & # Grillade au choix S Enirée de saison

- ; " . jP;P
RBE T 54 Soupe Miso X 2% # Tempura

v 2 4T AE § i
Tempura ou Sukiyaki e 4 H4E Soupe Miso

Beeuf Wagyu grillé

5 ﬁ\ ; avec riz assaisonné

e e o) /ﬂ\ avec riz assaisonneé
7 =t Dessert 7

77—} Dessert

Les informations sur les allergénes présents dans tous nos plats sont a votre disposition sur un menu séparé



Desserts

Glaces maison R, . BT A X7 ) = 4 9,00

Thé vert, Haricots rouges (Azuki), Sésame noir

Sorbet au citron avec Umeshu v £ > > + — ~ v } 0 #5,8 417 850

Umeshu : liqueur de prune japonaise

Coupe japonaise HFgor714 27 ) -4, 7=, 6T &07—7950

Glace au the vert, fruits frais et Azuki

Dora-Yaki du Japon M BT AR 9,00

Gateau fourré a la purée d’haricots rouges avec glace Azuki

Corbeille de fruits frais AN W R 8,50
Dessert du jour BRAOBETTH 77—} 10,00

Pour votre prochaine visite, pensez a nos plats et menus sur commande & F 49 4 = = —

Funamori i a partir de 120,00

Poissons du moment en Sushi et Sashimi présentés sur un bateau (pour 2-3 pers.)

* A partir de 2 personnes, max 12 et pour la totalité de la table

Shabu-Shabu / Menu o35l w3/ 72 =2 59/74,00

Fondue japonaise de boeuf Wagyu, Udon, Sauce Miso-Sésame et sauce soja citronnée

Yose-Nabe / Menu 548 /) 72 -2 58/69,00

Marmite de poissons avec 1/2 homard par personne, risotto

Dégustation spéciale 5+ re¢ - X a partir de 80,00 par personne

De par son choix de plats recherchés et soignés ce menu vous permettra d’apprécier ce que nos chefs peuvent vous
offrir de mieux en matiére de préparation et de présentation

Les informations sur les allergénes présents dans tous nos plats sont a votre disposition sur un menu séparé



