Le Kamado, aussi appel¢

ig Greel

¢ B
barbecue en céramique d’origine #aponaise.

Sa cuve cn céramique ¢paisse retient parfaitement
la chalcur et I'humidité, permettant de saisir,
fumer ou rotir a basse température comme a haute
tempcérature. Saisons aprés saisons, il transforme

chaque grillade en un moment savourcux ct

convivial.

The Kamado, also known as the Big Green Egg, is a
ceramic barbecue of Japanese origin.
Its thick ceramic body perfectly retains heat and
moisture, making it possible to sear, smoke, or
roast at both low and high temperatures. Season
after scason, it turns every barbecue into a

flavorful and convivial moment.



Découverte - Parcours recommandeé
Taste Discovery
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Contraste de texture, apporte du
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Le cacur du repas, plus
consistant.
The heart of the meal

Dessert more substantial.




SUSHI

CHEF: WANG ZIAN

CHAMPION DE “OPEN DE FRANCE DE
SUSHI 20177

2017 Champion of the French Sushi Open

Les Différents Types de Sushi

Nigiri : Riz vinaigré surmonté de poisson frais
ou fruits de mer

Maki : Rouleau de riz, poisson ou légumes,
enveloppé dans une feuille d'algue nori.

Sashimi : Tranches fines de poisson cru ou fruitcs
de mer, servies sans riz.

The Different Types of Sushi

Nigiri: Vinegared rice topped with fresh fish or
seafood.

Maki: Roll of rice, fish, or vegetables, wrapped
in a sheet of nori seaweed.

Sashimi: Thin slices of raw fish or seafood



MENU MIDI - 22 €

4
Entree
Starter

6 makis, soupe miso, riz et legumes
/

marines
6 makis, miso soup, rice and pickled vegetables

Plat (au choix) :

Main course (choice of):

Yakisoba — nouilles japonaises sauteées

14 . .
aux légumes et aux poissons frais
Yakisoba — Japanese stir-fried noodles with crunchy

Vegetables and fI‘CSl’l flSh

Ou
Or

. /
Rougets farcis aux crevettes, enrobes

d’une légere tempura
Red mullet stuffed with prawns, coated in a light
tempura

Ce menu est servi le midi uniquement, du mardi au
vendredi.
This menu is served at lunchtime only, from

Tuesday to Friday.



Nigiri:

-Nigiri saumon 2p/5€
Nigiri Crevette 2 /5€
-Nigiri poisson blanc 2p/5€
-Nigiri thon rouge 2p/6€
-Nigiri unagi 2p/8€

-Nigiri avocat 2p/5€

Sashimi assortiment:
6p--13€ 12p--24€

-Rouleaux de printemps 14 €

(poisson, garnis de l¢gumes croquants et de
vermicelles de riz, cacahuetes concassées,
enroulés dans une feuille de riz) 1 rouleau

-Petit Maki 6p 6¢

-California saumon entouré 6p --11€
(intérieur au saumon et avocat, enroulé a
I'extérieur d'une fine couche de riz vinaigre et
une fine couche de saumon)

-Maki tempura gambas 4p--11€

(gambas en tempura crouscillante, roulées avec
de I'avocat et 'omlette japonais, le tout
enveloppe de riz et d'une feuille de nori)

-Maki unagi 4p--11€

. . ! . / /
(anguille grille caramelise, roulces avece de
I'avocat et 'omlecte jagonais, le tout enveloppe
de riz et d'une feuille de nori)

~Maki vegetarian 4p--7€

(Une fraiche alliance de légume croquant,
d'avocat crémeux, roulée dans du riz vinaigre et
une feuille de nori.)



PETITES ENTREES
TAPAS A PARTAGER

SMALL STARTERS & SHARING TAPAS

“Nos petites portions sont congues pour voyvager
a travers les saveurs. Mélangez, partagez, créez
volre propre menu.”

"Our small portions are designed to take you on a
journcy through flavors. Mix, share, create your

own mecnu."

Tapas Sale

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

Edamame 6¢
des feves de soja non-matures bouillies et salces
(boiled and salted immature soybeans)

Gyoza 10 €
6 picce raviolis grillés au poulet et legumes

(Grilled chicken and vegetable dumplings)

Filet de boeuf 12¢
tranché finement, comme du Car‘paccio a la sauce
ponzu (Beef fillet thinly sliced, like carpaccio,

with ponzu sauce)



Tapas Croustillant

Takoyaki 7€
3 picce de boulettes de poulpe grillees
(3 picces of grilled octopus Ea]i)

Tempura Gambas — 9€ (2 pieces)
Gambas en beignert leger
Light-battered prawn tempura

Kara-age — 8€ (3 pieces)

Poulet marine a la sauce gingembre, fric, servi
avec sauce nanban et chataigne rapce
(Ginger—marinated deep—fried chicken with
nanban sauce and grated chestnut)

Plac Principal

Dorade Grillee — 18¢ PN
Filet de dorade grille au Kamado, sauce aux ¢pices
multiples (Kamado—grilled sea bream fillet with
multi-spice sauce)

Echine de Porc Grillée (KINTOA AOP)- 22¢
au jus de viande et miso (with meat jus and miso)
(Originaire des Pyrénces, ce porc ¢leve en foree d
cheénes et engraisse aux glands a ¢te sauve par
Pierre Oteiza. AOP aujourd'hui, sa chair fine

réevele des ardmes de noisetrte.)

Saumon Teriyaki - 22¢€

Saumon qualite sashimi cuit a basse temperature,
sauce teriyaki au bouillon de poulet (Low-
temperature cooked sashimi-grade salmon witch
chicken broth teriyaki sauce)



Poulet Teriyaki 18€
Chicken teriyaki

Kaisen Donburi - 25€
Bol de riz Vinaigre garni de fruits de mer variés
frais (Japanese rice bowl topped with assorted

fresh seafood)

Aubergine aux Sept Saveurs — 13€
Aubergines sautces a la sauce Yuxiang
(Sautced eggplant with Yuxiang sauce)

Légumes Grillés — 13¢€
Assortiment de le;{gumes de saison erillés au

Kamado (Assorted secasonal vegerables grilled in L5
the Kamado) [

DESSERT

Panacotta 7€

Créme douce et veloutée au chocolat noir et sésame
(Smooth and creamy panna cotra with dark
chocolate and sesameg)

Cheesecake yuzu pistache 6¢€

. 14
Mochi glace 7€
Gateau de riz avec glace au the matcha a l'incerieur
(Rice cake with matcha tea ice cream inside)

Glace (1 boule/3€, 2 boules/5€, 3 boules/7€)
The¢ maccha, sésame noir, yuzu
(Ice cream: matcha tea, black sesame, yuzu)
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