
L e  K a m a d o,  a u s s i  a p p e l é  B i g  G re e n  E g g ,  e s t  u n

b a r b e c u e  e n  c é ra m i q u e  d ’ o r i g i n e  j a p o n a i s e .  

S a  c u v e  e n  c é ra m i q u e  é p a i s s e  re t i e n t  p a r f a i t e m e n t

l a  c h a l e u r  e t  l ’ h u m i d i t é ,  p e r m e t t a n t  d e  s a i s i r ,

f u m e r  o u  rô t i r  à  b a s s e  t e m p é ra t u re  c o m m e  à  h a u t e

t e m p é ra t u re .  S a i s o n s  a p rè s  s a i s o n s ,  i l  t ra n s f o r m e

c h a q u e  g r i l l a d e  e n  u n  m o m e n t  s a v o u re u x  e t

c o n v i v i a l .

T h e  K a m a d o,  a l s o  k n o w n  a s  t h e  B i g  G re e n  E g g ,  i s  a

c e ra m i c  b a r b e c u e  o f  J a p a n e s e  o r i g i n .

I t s  t h i c k  c e ra m i c  b o d y  p e r f e c t l y  re t a i n s  h e a t  a n d

m o i s t u re ,  m a k i n g  i t  p o s s i b l e  t o  s e a r ,  s m o k e ,  o r

ro a s t  a t  b o t h  l o w  a n d  h i g h  t e m p e ra t u re s .  S e a s o n

a f t e r  s e a s o n ,  i t  t u r n s  e v e r y  b a r b e c u e  i n t o  a

f l a v o r f u l  a n d  c o n v i v i a l  m o m e n t .

M E N U  

S A I S O N  V E R T

K A M A D O  E N  F E U



S u s h i

Découverte – Parcours recommandé
Taste Discovery 

Début doux et iodé, pour éveiller les
papilles sans les saturer.

A gentle and briny start, to awaken
the palate without overwhelming it

Ta p a s
s a l é e

Umami, qui réhausse la
fraîcheur des sushis.

Umami, enhancing the
freshness of the sushi.Ta p a s   

C r o u s t i l l a n t
Contraste de texture, apporte du

croquant et une note chaude.
Textural contrast, adding crunch

and a warm note.
P l a t e s

Le cœur du repas, plus
consistant.

The heart of the meal –
more substantial.D e s s e r t



CHEF:  WANG ZIAN
CHAMPION DE “OPEN DE FRANCE DE
SUSHI 2017”
2017  Champion of  the  French Sushi  Open

Les  Dif férents  Types  de  Sushi  
Nigir i  :  Riz  v inaigré  surmonté  de  poisson fra i s
ou fruits  de  mer
Maki  :  Rouleau de  r iz ,  poisson ou légumes ,
enveloppé dans  une feui l le  d 'a lgue  nori .
Sashimi  :  Tranches  f ines  de  poisson cru ou fruits
de  mer ,  servies  sans  r iz .

The Dif ferent  Types  of  Sushi
Nigir i :  Vinegared r ice  topped with fresh f i sh  or
seafood.
Maki :  Rol l  of  r ice ,  f i sh ,  or  vegetables ,  wrapped
in a  sheet  of  nori  seaweed.
Sashimi :  Thin s l ices  of  raw f i sh  or  seafood

SUSH I



Entrée
Starter

6 makis ,  soupe miso ,  r iz  et  légumes
marinés

6 makis ,  miso  soup,  r ice  and pickled vegetables

Plat  (au choix)  :
Main course  (choice  of ) :

Yakisoba –  noui l les  japonaises  sautées
aux légumes  et  aux poissons  fra i s

Yakisoba –  Japanese  s t ir - fr ied noodles  with crunchy
vegetables  and fresh f i sh

Ou
Or

Rougets  farc is  aux crevettes ,  enrobés
d ’une légère  tempura

Red mullet  s tuf fed with prawns ,  coated in  a  l ight
tempura

Ce menu est  servi  le  midi  uniquement ,  du mardi  au
vendredi .

This  menu i s  served at  lunchtime only ,  from
Tuesday to  Fr iday .

M E N U  M I D I  –  2 2  €



Nigir i :
-Nigir i  saumon 2p/5€ 
Nigir i  Crevette  2p/5€ 
-Nigir i  poisson blanc  2p/5€ 
-Nigir i  thon rouge  2p/6€
-Nigir i  unagi  2p/8€
-Nigir i  avocat  2p/5€

Sashimi  assort iment :
6p--13€ 12p--24€ 

-Rouleaux de  pr intemps 14  €
(poisson,  garnis  de  légumes  croquants  et  de
vermicel les  de  r iz ,  cacahuètes  concassées ,
enroulés  dans  une feui l le  de  r iz )  1  rouleau 

-Pet i t  Maki  6p 6€

-Cali fornia  saumon entouré  6p - - 1 1€
( intér ieur  au  saumon et  avocat ,  enroulé  à
l ' extér ieur  d 'une  f ine  couche de  r iz  v inaigré  et
une f ine  couche de  saumon)  

-Maki  tempura gambas  4p--11€
(gambas  en tempura  croust i l lante ,  roulées  avec
de l ' avocat  et  l ’omlette  japonais ,  le  tout
enveloppé de  r iz  et  d 'une  feui l le  de  nori )  
    
-Maki  unagi  4p--11€ 
(angui l le  gr i l lé  caramel i sé ,  roulées  avec  de
l ' avocat  et  l ’omlette  japonais ,  le  tout  enveloppé
de r iz  et  d 'une  feui l le  de  nori )  

-Maki  vegetar ian  4p--7€ 
(Une fra îche  a l l iance  de  légume croquant ,
d 'avocat  crémeux,  roulée  dans  du r iz  v inaigré  et
une feui l le  de  nori . )



Tapas  Salé

Soup de  poulet  au miso   6  €
avec  tofu ,  a lgue                      
(Miso  chicken soup with tofu ,  seaweed)

Edamame  6€
des  fèves  de  so ja  non-matures  boui l l ies  et  sa lées             
(boi led and sa l ted immature  soybeans)  

Gyoza 10  €
6 pièce  raviol i s  gr i l lés  au  poulet  et  légumes  
(Gri l led  chicken and vegetable  dumplings)

Fi let  de  boeuf  12€
tranché f inement ,  comme du carpaccio  à  la  sauce
ponzu (Beef  f i l let  thinly  s l iced,  l ike  carpaccio ,
with  ponzu sauce)

             P E T I T E S  E N T R É E S

T A P A S  À  P A R T A G E R
        S M A L L  S T A R T E R S  &  S H A R I N G  T A P A S

“ N o s  p e t i t e s  p o r t i o n s  s o n t  c o n ç u e s  p o u r  v o y a g e r

à  t ra v e r s  l e s  s a v e u r s .  M é l a n g e z ,  p a r t a g e z ,  c r é e z

v o t r e  p r o p r e  m e n u . ”

" O u r  s m a l l  p o r t i o n s  a re  d e s i g n e d  t o  t a k e  y o u  o n  a

j o u r n e y  t h ro u g h  f l a v o r s .  M i x ,  s h a re ,  c re a t e  y o u r

o w n  m e n u . "



Tapas  Croust i l lant

Takoyaki  7€
3  pièce  de  boulettes  de  poulpe  gr i l lées
(3  pièces  of  gr i l led  octopus  bal l s )  

Tempura Gambas  –  9€ (2  pièces)
Gambas  en beignet  léger
Light-battered prawn tempura

Kara-age  –  8€ (3  pièces)
Poulet  mariné  à  la  sauce  g ingembre ,  f r i t ,  servi
avec  sauce  nanban et  châtaigne  râpée
(Ginger-marinated deep-fr ied chicken with
nanban sauce  and grated chestnut)

Plat  Principal

Dorade Gri l lée  –  18€
Fi let  de  dorade gr i l lé  au  Kamado,  sauce  aux épices
mult iples  (Kamado-gri l led  sea  bream f i l let  with
mult i - spice  sauce)

Echine de  Porc  Gri l lée  (KINTOA AOP)– 22€
au jus  de  v iande et  miso  (with  meat  jus  and miso)
(Originaire  des  Pyrénées ,  ce  porc  é levé  en forêt  de
chênes  et  engraissé  aux g lands  a  été  sauvé  par
Pierre  Oteiza .  AOP aujourd 'hui ,  sa  chair  f ine
révèle  des  arômes  de  noisette . )

Saumon Teriyaki  –  22€
Saumon qual i té  sashimi  cuit  à  basse  température ,
sauce  ter iyaki  au  boui l lon de  poulet  (Low-
temperature  cooked sashimi-grade sa lmon with
chicken broth ter iyaki  sauce)



Poulet  Teriyaki  18€
Chicken ter iyaki  

Kaisen Donburi  –  25€
Bol  de  r iz  v inaigre  garni  de  fruits  de  mer  var iés
fra i s  ( Japanese  r ice  bowl  topped with assorted
fresh  seafood)

Aubergine  aux Sept  Saveurs  –  13€
Aubergines  sautées  à  la  sauce  Yuxiang
(Sautéed eggplant  with  Yuxiang sauce)

Légumes  Gri l lés  –  13€
Assort iment  de  légumes  de  sa i son gr i l lés  au
Kamado (Assorted seasonal  vegetables  gr i l led  in
the  Kamado)

DESSERT

Panacotta   7€
Crème douce  et  ve loutée  au chocolat  noir  et  sésame
(Smooth and creamy panna cotta  with  dark
chocolate  and sesame)

Cheesecake yuzu pistache 6€

Mochi  g lacé   7€
Gâteau de  r iz  avec  g lace  au  thé  matcha à  l ' intér ieur
(Rice  cake  with matcha tea  ice  cream ins ide)

Glace  ( 1  boule/3€,  2  boules/5€,  3  boules/7€)
Thé matcha ,  sésame noir ,  yuzu
(Ice  cream:  matcha tea ,  b lack sesame,  yuzu)
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