No. des ingrédients allergénes  Montant en euro

Hors d’oeuvres et Entrées

Sunomono Algues, crevettes et poulpe au Tosazu
Maguro Nuta Thon cru au Nuta-Miso
Carpaccio de Beeuf a la japonaise
Tamagoyaki Mille-feuille d’omelette froide
Salade d’Algues « »

Salade de canard roti

Soupe Miso

Bouillon végétarien

Soupe aux nouilles de sarrasin

Soupe aux nouilles avec Tempura de scampi

Yasai-Tempura Beignets de légumes

Tempura Beignets de scampi et légumes

Yakitori 6 Brochettes de poulet (+ 20 mns de préparation) # & & D@ + @

Sashimis & Sushis

Sashimi Moriawase Assortiment de poissons crus
Plateau de Sashimis pour 2 ou 3 pers.

Otsukuri Sashimis plus variés selon arrivage

Yasai Makizushi 2 Hosomakis de légumes
Yasai Nigiris 5 Nigiris de légumes

Makizushi moriawase Hosomaki et Futomaki
Nigirizushi moriawase 5/ 10 pcs Nigiris
Unagizushi 4 pcs Nigiris d’anguille grillée

Sushi moriawase 10 pcs Nigiris, 8 pcs Makizushis
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.

Petit / Grand

BrothR& 146 b€ 00D 9,50
#Har 000 9,50
%0 -7 OO 13,00
ZEBRE 000006 9,00
EE 55« Q000 » 10,00
o — 207355 QOO 9,50
#opvt /A @O 4/5,50
FEI]S (BF &) 7,00
it 71 D@® 8/11,00
R$ 471 Q20D 11/13,00
BEOXIZ S DOODO® 12/23,00
X 34 000@O® 15,00
18,00

HEKI L b D 18/35,00
#HEA=K I @ pour 2 pers. 69,00

BL#HERI) &b OO prix du marché

BEmE S 13,00
FEEI)FA 1T 15,00
REFARI L be 00+ @ 12,00
FIVRI) b D« @ 15/28,00
#BHF 4 000 14,00
FAKI o b 00D + @ 35,00

LEHFEARYI A b Q0OB  prix du marché
AAA=ZK I Q0@ + @ pour 2 pers. 69, 00
AAHE oK) b 38, 00
A A/ VR A=ZEK Y QOD+@ pour 2 pers. 74,00

QO®

wR885% Soyce soja (DO Sauce soja sans gluten (B) ***%%%*

Pour le hors d’ceuvre du jour (Zensai) ainsi que pour la commande de ’entrée de saison (Kobachi), merci

de nous signaler toute allergie et/ou intolérance



Poissons et Crustaces

Tempura moriawase RFE DK bt DO00DO + @ 27,00

Beignets de gambas, saumon et legumes variés + Sauce Tentsuyu

Ebi-Tempura V& # X E 02000 + @ 29,00

Beignets de gambas, sel au thé vert + Sauce Tentsuyu

Furai Ebi & Hotate A Mz Ao 751 0000n + @0 + 028,00

Friture de gambas et Noix de St. Jacques panées + Sauce aigre-douce + Salade

Filet de Saint-Pierre «Saikyo-Yakiy 9% o & 7 4 & 200 + 0000 34,00

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

Filet de Thon grillé mi-cuit oRXT—* DO+ OOOD 33,00

Avec champignons sautés Shitake, Shimeji et Enoki

Yose-Nabé F 48 o0om 32,00

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

Viandes et Volailles

Sukiyaki-nabé TS 000 27,00

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

Kamo o 7 ) L O+ 00+ @0DD 26,00

Magret de canard roti au four + champignons sautés + Salade

Wagyu amiyaki FrE MRS R T - F 000 41,00
Race « Kobe beef » grillé, assaisonnement simple + légumes sautés,

chips de pommes de terre vitelotte

lat est servi avec du riz blanc NT @ EATI+8€ T Fh e cfedvl & 51710 L £ 7.

ncienne formule Menu avec Entrée du jour (Kobachi) et Soupe Miso: supplément 8€



Menus style « Bento »

Zensai Zendai

* %%

Kobachi

* % %

. Entrée de saison

Soupe Miso ®»©

Vil

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

Bento traditionnel DOODE + @ + Kebachi

Chirashi zushi

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

t Ll HE OOO® + @@ + Lebackhi

Goka-Chirashi

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

GOha t 5 U QOO@D® + @ + febachi

Unagi Bento BHF 5 OOD + fobhacki

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

Menus gastronomiques
i g

33,00

35,00

39,00

35,00

Menu Découverte 55,00 Menu Dégustation 68,00

< 67— QRODOOOODD

77 £  Petit hors d oeuvre varié

54 Sashimi

;jf@_t

Entrée de saison

#3#H(H=iz &) Grillade au choix

RBET 34 Soupe Miso

Tempura ou Sukiyaki

avec riz assaisonné

Dessert

4 72 — 2 DOO®OCOEOD®E

#7 £ Hors d’oeuvre varié
# 4 2 A4 Sashimi & Sushi
J~#k  Entrée de saison
X #5 & Tempura

7= 4 #94 & Soupe Miso

58 F Wagyu grillé
avec riz assaisonné

7 % — }  Dessert




Desserts

Glaces maison BE B EHfpgo7 4 R7 Y =4 7,50
Thé vert + Haricot rouge + Sésame noir QD& + QEODE + QD@

Sorbet au citron avec Umeshu L £ > > v+ — ~ » } 0 5,5 ¢5 17 6,50

Umeshu : liqueur de prune japonaise

Coupe japonaise HEor1 270 —2s_ 70—y, 5T 507—7 8§50
Glace au thé vert, fruits frais et Azuki @G D&

Dora-Yaki du Japon P e BT 42 DOODE 8,00
Gdteau fourré a la purée d’haricots rouges avec glace Azuki

Corbeille de Fruits frais AN WA Ry 8,00
Dessert du jour AAoBTTH 7T -} 9,50

Pour votre prochaine visite, pensez a nos plats et menus sur commande & F #7 4 = 2 —

Funamori #EK1 2000+@ a partir de 112,00

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  « 551 » 3 / 7 — X 59/74,00
Fondue japonaise de boeuf Wagyu + Udon ©

Sauce Miso-sésame + Sauce soja citronnée D@0 + D@

Yose-Nabe / Menu T4 /) 72 -2 000@ 55/68,00

Marmite de poissons avec 1/2 homard par personne + Risotto

Dégustation spéciale » ¢ » ¢ 7 — a partir de 75,00 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 matiere de préparation et de présentation





