BRDOER Formule
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“Obento to Soba”

Amuse—bouche, Assortiment de spécialités
japonaises servies dans un coffert,

Soba ( froide ou chaude ) et Dessert

¥ A commander avant 13H30

mrcnBEII

HVZEIE “Mori Soba”

Pates sur panier rond avec sauce soja

SR F1E “Gomadare Soba“

Pates sur panier rond avec sauce sesame

fEH A “Kamo Seiro”

Emincés de magret de canard en bouillon etpates sur panier rond

KHEWAS “Ten Seiro”

Pates sur panier rond et beignets légersde crevettes et légumes

KA LBEOmTWEBET

Supplément de pates froides

49,00 Euros

12,50 Euros

13.50 Euros

17.00 Euros

22.00 Euros

8.00 Euros



BV BEiX

TFIE “Kake Soba”

Pates en soupe chaude

& Z1E “Hanamaki Soba“

Pates, noix de coquille St—Jacques sur algues

MEFEZE 7 1E “Kamonamban Soba”

Pates, émincés de canard et poireaux

KEHZIE “Tempura Soba”

Pates, beignets de crevettes et legumes

12,50 Euros

16.00 Euros

18.50 Euros

23.00 Euros



{EDF Amuse—bouche japonais

ma “Hiyayakko” 12,50 Euros

Tofu frais au gingembre

N7 BAE . WA AMERIFI X “Ingen Bainiku Ae” 12.50 Euros

Haricots verts et noix de St—Jacques a la sauce prune

FI1EH% “Sobamiso” 8.00 Euros

Pate de soja douce avec graines de sarrasin grilles sur deux cuilleres en bois

FONAEDOIBOT-L “Ohitashi” 10.00 Euros

Epinard marinés

WREEAT INADOEEAEFIZ “Nuta Ae” 16.50 Euros

Thon cru mariné avec algues et poireaux a la sauce Miso

EITYED S8 “Otsukemono” 15.00 Euros

Assortiment de légumes croquants saumurés



B3¢ Entrée

AXYaKD @ BT “Tatsuta Age”

Tranches de porc ibérique frit

% “Nasu Dengaku”

Beignet d’ aubergine nappé de Miso accompagné de crevette et légumes frits

Lo AHDOYTH “Salade de lentilles”

Lentilles, épeautres, haricots et graines germées

Il D& 4>8 “Sashimi no Moriawase”

Assortiment de Sashimi

27,50 Euros

28.50 Euros

15.00 Euros

40.00 Euros



AAY Plat

;%\ @iﬁf%f‘f@ “Sakana no yakianHO” (HBEDYD A= 2—% T B LITZE0) Voir les suggestions du chef.

Poisson grillé du jour

KI “Tendon” 26.50 Euros

Beignets légers de crevettes et légumes, servis sur riz blanc

B A& “Buta no Kakuni” 29.00 Euros

Mijoté de porc a la japonaise avec pamplemousse

F1X%H =] “Soba zushi” 29.00 Euros

Rouleaux de nouilles de sarrazin aux algues, concombre, noix de Saint Jacques, et crevettes

A OrBEA) 27— “Wagyu ( Hida—gyu) steeki” 55.00 Euros

Steak de beeuf japonais accompagné de sauce Ponzu

KESDEED G “Tempura no Moriawase” 39.00 Euros

Assortiment de beignets légers de crevettes et légumes



ZEHDOBITIT¥HA=2— Suggestions du Chef

EFEIE

Oursin et tofu a la gelée de soja

O5HEA

N

Bulots cuits a la japonaise

AT R

Foie de lotte a la sauce ponzu

FWE~ 7 A

Huitres pannées

AT A

Mochi poutargue

g1y =]

Sushi d’Anguille

Befi AT =]

Sushi de maquereaux marinés dans du vinaigre

W PEARE HDEAHRY

Sushi de ventre de Thon ” Toro ”

RoF—=DIED K55

Tempura de Fleurs de courgettes

20,00 Euros

12,50 Euros

9,00 Euros

15.00 Euros

12,00 Euros

16,00 Euros

12,00 Euros

21,00 Euros

12,50 Euros



SR7Z 5 7E FLBE 24,00 Euros ( 2 pieces )

Black cod mariné dans Miso et soja et grillé

H— 2 PH B 21,00 Euros ( 2 pieces )

Saumon mariné dans Miso et soja et grillé

HFREEASADBER 18,00 Euros ( froide), 19,50 Euros ( chaude,i&. )

Soba, igname rapé

ERIOEXOZ LB RIFOBT-WIBER 22,00 Euros

Soba froid aux Champignons, ceuf poché

HigEER (VA —=apETT/VR No.1 ) 23,50 Euros

Soba aux huitres ( Guillardeau No.1 de Bretagne )



5% —k Desserts

T ARG Y — 2L

Glaces

IKEAREDE DY

Assortiment de fruits

BYEL /NG R ayH

Panna—cotta de sucre noir et haricots rouges

TV

Flan a la japonaise

FEI O FnEE -

Gateau japonais de saison

(FOMOTHF - TZWET)

(Il y a d’ autres desserts sur la carte)

4,00 Euros

14,00 Euros

8,00 Euros

7,00 Euros

8,00 Euros



