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LUNCH MENU “4L2 SHOSHO”

12:00-14:30 (WEEK-END 15:30)

MENU GO “5” <27 >

COURGE - SESAME NOIR - NOIX

MEL» - Bifff - <3 H

MATS CREMEUX - KOMBU
d—>2U—L-Bf

RI1Z BRUN - CHAMPIGNONS
ZK-ZTDC

MENU NANA “7” <39 >

CHOU - POMME - PONZU
FYRY - DATZ - RVEF
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TOFU - CHATAIGNES GRILLEES
98 - RTE

ARAME - PRUNE - SOJA

w18 KE

MENU SEKKIB&<80>

12:00-14:00 (WEEK-END 15:00) & 19:00-21:30

SEPT EXPRESSIONS — DU VEGETAL A L'EXCEPTIONNEL.
LE MENU GO ENRICHIE DE DEUX CREATIONS DE LA MER (HAMACHI)
ET DE LA TERRE. (WAGYU A5)

CAVE (BOUTIQUE)

KIMINO (25 cl) - Pack 6 Btl_
JUS PETILLANT : Momo (PECHE) - Yuzu - Ume (PRUNE)

BIERE ECHIGO PREMIUM (KOSHIHIKARI RICE)- 50CL
CIDRE LUMIERE 33CL

DOMAINE KUHEIJI

CREMANT DE BOURGOGNE BLANC DE NOIRS
ALIGOTE 2022

BOURGOGNE CHARDONNAY 2022

COTEAUX BOURGUIGNONS 2022
BOURGOGNE PINOT NOIR 2022
GEVREY-CHAMBERTIN 2022

NUITS SAINT-GEORGES 2022

ALOXE CORTON 2022

POMMARD ler Cru « Les Arvelets » 2022

KUHEIJI 50 JUNMAI DAIGINJO « EAU DE DESIR » 16% -72CL
KUHEIJI 50 JUNMAI DAIGINJO « SAUVAGE » 16% -72CL

KUHEIJI 40 JUNMAI DAIGINJO «KA NO CHI » 16% -72CL

KUHEIJI 35 JUNMAI DAIGINJO « EXTRAORDINAIRE » - 16% -72CL.
KUHEIJI 40 JUNMAI DAIGINJO « KYODEN» -16% -72CL.

KUHEIJI 30 KAMOSHIBITO DAIGINIO "HI NO KISHI" 2020 - 16% -72CL.

ENOKI KIYOMORI HEIAN- NIGORI 50 CL
YUZUSHU
UMESHU

WHISKY JUNENMYO RED LABEL 46% - 70CL
WHISKY JUNENMYO ROUGE BLENDED 46%- 70CL
WHISKY JUNENMYO HALF DECADE 40%.- 70CL
WHISKY JUNENMYO SEVEN 7 ANS, 46%- 70CL

SAKE DE CUSINE ARTISANAL RYORISHU 15% - 30 CL
SAKE DE CUSINE ARTISANAL RYORISHU 15% - 72 CL
HONMIRIN 14% - 30 CL

SEL NAZUNA NO SHIO - ARASHIO AO
HUILE D'OLIVE MISSION 90GR
HUILE D'OLIVE MISSION 180GR
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UNE ECHOPPE JAPONAISE

NOTRE CONCEPT S'ENRICHIT D'UN CORNER SHOP
JAPONAIS RAFFINE QUI CELEBRE L'ARTISANAT ET
L'AUTHENTICITE. CET ESPACE BOUTIQUE PROPOSE
UNE SELECTION SOIGNEE DE PRODUITS ARTISANAUX
ET DE GRANDE QUALITE — TOUT CE QUE NOS INVITES
VOIENT ET EXPERIMENTENT CHEZ THERAPIE, DE LA
DECORATION A L'ART DE LA TABLE EN PASSANT PAR
CERTAINS ELEMENTS DE NOTRE MENU, PEUT ETRE
ACHETE ET RAPPORTE CHEZ SOI.

DES CERAMIQUES FAITES MAIN, DES  THES
D'EXCEPTION, DU SAKE-VIN, DE L'ENCENS, DE LA
LAQUE JAPONAISE OU ENCORE DES DELICES DE
SAISON : CHAQUE OBJET EST CHOISI AVEC SOIN POUR
REFLETER LA PHILOSOPHIE DE THERAPIE, FONDEE
SUR L'AUTHENTICITE, L’ART ET L'HARMONIE. BIENTOT,
CES TRESORS SERONT EGALEMENT DISPONIBLES EN
LIGNE, PERMETTANT AINSI A NOS CLIENTS DE
PROLONGER L'EXPERIENCE THERAPIE AU-DELA DE
NOS MURS.

AFIN DE PARTAGER L'ESPRIT DE THERAPIE, NOUS
PROPOSONS EGALEMENT DES BONS CADEAUX, UNE
MANIERE ELEGANTE D'INVITER SES PROCHES A
DECOUVRIR NOTRE ALLIANCE UNIQUE DE CULTURE
JAPONAISE, DE GASTRONOMIE ET DE BIEN-ETRE.

A LA CARTE

12:00-15:00 & 19:00-21:30

SAVORY WAGASHI - BOUCHEES

EHE AR SAKEKASU SENBEI (RED SHISO-WASABI) | 7,5
WE MATSUKAZE | 7
FHTHKIEAE YOMOGI MISO DAIFUKU | 7,5

CHIPS DE NORI -SESAME | 6
EDAMAME | 5
#XHOD—m RECOMMENDATION DU SHOJIN RYORI | 8

MEFDf/-F TATAKIDE WAGYU | 30
EMINCE DE BCEUF WAGYU SAISI A FEU VIF, LAISSANT LE CCEUR DELICATEMENT CRU.

#FED MFRVEF USUZUKURI - HAMACHI | 25

CARPACCIO DE SERIOLE FINEMENT TRANCHEE, RELEVE D'UNE SAUCE PONZU AU YUZU, A LA
FOIS FRAICHE ET PARFUMEE.

MIZDEHDED USUGIRI - HOTATE | 30
CARPACCIO DE NOIX DE SAINT-JACQUES FINEMENT TRANCHEE AU YUZU ET SHISO

NI FDETEHDHHIE SASHIMI - HAMACHI PREMIUM- WAKAYAMA | 35

¥+ E7F7 CAVIAR NOVA | 73 (20 GR) | 108 (30 GR)

PERLES D'ESTURGEON (ACIPENSER BAERIl), ELEVE PLUS DE 8 ANS, EN EAUX
SOUTERRAINES FROIDES D'ESTONIE, LES PLUS PURES D'EUROPE, ELABOREES SELON
UN SAVOIR-FAIRE JAPONAIS ET AFFINEES EN MALOSSOL TRADITIONNEL.

ISSU D'UNE COLLABORATION ETROITE ENTRE ELEVEURS ESTONIENS ET MAITRE
AFFINEUR JAPONAIS, DANS L'ESPRIT KAIZEN, IL REVELE UNE TEXTURE SOYEUSE ET UNE
FINALE MINERALE D'UNE GRANDE PURETE.

WAGYU GYUDONG<45>

FINES TRANCHES DE BOEUF WAGYU A5 SELECTIONNE, MIJOTEES LENTEMENT AVEC
OIGNONS DANS UN BOUILLON DELICAT ET ARTISANAL. SERVIES SUR UN LIT DE RIZ

JAPONAIS KOSHIHIKARI NACRE, ELLES OFFRENT UN EQUILIBRE SUBTIL ENTRE
DOUCEUR, UMAMI ET RONDEUR AROMATIQUE




SHABU-SHABU

DEJEUNER & DINER (L.O 21:30 )

PLONGEZ DANS L'ART DU SHABU-SHABU
AVEC 4 INTERPRETATIONS GOURMANDES :

WAGYU
BCEUF JAPONAIS D'EXCEPTION (FILET), CLASSE AU GRADE A5, AU PERSILLAGE RAFFINE ET A
LA TENDRETE INCOMPARABLE. UNE INTENSITE D'UMAMI ET UNE TEXTURE FONDANTE
UNIQUES AU MONDE.

ACCOMPAGNE DES INGREDIENTS CITES DANS LE MENU VEGETARIEN. EN FIN DE
DEGUSTATION DU SHABU-SHABU, LE BOUILLON RICHE DES LEGUMES, DU TOFU ET DU
WAGYU EST SUBLIME AVEC DES UDON ARTISANALES.

NORMAL (100 G) : 80 + EXTRA (50 G) : 30

HAMACHI

POISSON NOBLE AU JAPON, APPRECIE POUR SA CHAIR DELICATE, FONDANTE ET RICHE EN
UMAMI. SA SAVEUR EQUILIBREE ET SA TEXTURE SOYEUSE EN FONT UN INGREDIENT DE CHOIX
DANS LA CUISINE JAPONAISE RAFFINEE.

ACCOMPAGNE DES INGREDIENTS CITES DANS LE MENU VEGETARIEN EN FIN DE
DEGUSTATION DU SHABU-SHABU, LE BOUILLON RICHE DES LEGUMES, DU TOFU ET DU
HAMACHI EST SUBLIME AVEC AVEC DES UDON ARTISANALES

NORMAL (150 G) : 65 + EXTRA (50 G) : 20

HOTATE

REPUTEES COMME LES PLUS NOBLES DU JAPON, LES NOIX DE SAINT-JACQUES D'HOKKAIDO
SE DISTINGUENT PAR LEUR CHAIR NACREE, GENEREUSE ET D'UNE DOUCEUR
EXCEPTIONNELLE. ELEVEES DANS LES EAUX FROIDES ET PURES DU NORD DU JAPON, ELLES
DEVELOPPENT UNE TEXTURE A LA FOIS FERME ET FONDANTE, AINSI QU'UNE SAVEUR
NATURELLEMENT SUCREE ET IODEE, D'UNE GRANDE FINESSE.
ACCOMPAGNE DES INGREDIENTS CITES DANS LE MENU VEGETARIEN EN FIN DE
DEGUSTATION DU SHABU-SHABU, LE BOUILLON RICHE DES LEGUMES, DU TOFU ET DU
HAMACH! EST SUBLIME AVEC AVEC DES UDON ARTISANALES

NORMAL (125 G) : 75 + EXTRA (50 G) : 25

VEGETARIAN
UNE EXPERIENCE GUSTATIVE EQUILIBREE ET RECONFORTANTE, METTANT EN VALEUR DES
INGREDIENTS SOIGNEUSEMENT SELECTIONNES POUR LEUR FRAICHEUR ET LEUR RICHESSE
EN SAVEURS NATURELLES : LEGUMES BIO DE SAISON, TOFU MAISON BIO, ET BOUILLON DASHI
RAFFINE AU KOMBU ET SHIITAKE PREMIUM ET UDON ARTISANAL .
40
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IVASHI DOME

UN SOIN INSPIRE DES TRADITIONS JAPONAISES, COMBINANT INFRAROUGES
LOINTAINS ET DETOXIFICATION PROFONDE.
CE RITUEL REGENERANT AIDE A ELIMINER LES TOXINES, AMELIORER LA
QUALITE DE LA PEAU ET APAISER LE CORPS TOUT ENTIER.
UNE EXPERIENCE DE BIEN-ETRE ULTIME POUR HARMONISER CORPS ET ESPRIT.

1SEANCE | 50

FORFAIT DECOUVERTE (2ERES SEANCES) | 69
CURE EVEIL (5 SEANCES) | 220

CURE DETOX (10 SEANCES) | 375

Lucibelle

PARIS

THE POWER OF LIGHT

PLONGEZ DANS UNE INNOVATION TECHNOLOGIQUE AU SERVICE DE VOTRE PEAU. CE
MASQUE LED DE POINTE UTILISE DIFFERENTES LONGUEURS D'ONDE POUR
REVITALISER, APAISER ET RAFFERMIR. UN SOIN PERSONNALISE QUI REVELE UNE PEAU

ECLATANTE ET RAJEUNIE, EN PARFAITE SYMBIOSE AVEC VOTRE ROUTINE DE BIEN-ETRE.
1SEANCE | 40

FORFAIT DECOUVERTE (2ERES SEANCES) | 55
OVE PRO PACKAGE (4 SEANCES) | 150
PREMIUM OVE PRO PACKAGE (8 SEANCES) | 290



ATELIER WAGASHI

e Coptoy o

PLONGEZ DANS UN MONDE DE POESIE SUCREE OU CHAQUE WAGASHI EST UNE
PETITE SCULPTURE EPHEMERE, REFLET DES SAISONS ET DE L'AME JAPONAISE.

PLACES LIMITEES - SUR RESERVATION UNIQUEMENT

PLONGEZ DANS L'UNIVERS POETIQUE DES WAGASHI GRACE A UNE PRESENTATION DE
LEUR HISTOIRE, DE LEUR SYMBOLIQUE SAISONNIERE ET DES PHILOSOPHIES
ESTHETIQUES QUI FACONNENT CES CONFISERIES RAFFINEES.

AU PROGRAMME :

« DEMONSTRATION & CREATION GUIDEE

SOUS LA HOULETTE DE NOTRE CHEFFE WAGASHI, MAITRISEZ PAS A PAS LA
CONFECTION DE 3 SPECIALITES DE WAGASHI (NERIKIRI, DAIFUKU, DOMYOJI..),
ELABOREES A PARTIR D'INGREDIENTS NATURELS ET TRADITIONNELS (PATE DE
HARICOTS, FARINE DE RIZ GLUANT..).

e DEGUSTATION & ACCORD THE
APPRENEZ LES SECRETS DE L'INFUSION ET DE L'ART DE L’ACCORD, POUR SUBLIMER
CHAQUE BOUCHEE ET CHAQUE GORGEE.

« ECHANGE & QUESTIONS

TERMINEZ PAR UN MOMENT CONVIVIAL D’ECHANGE : POSEZ TOUTES VOS QUESTIONS
SUR LES INGREDIENTS, LES METHODES DE TRAVAIL OU LES TRADITIONS NIPPONES
LIEES AU THE ET AUX CONFISERIES.

CE QUI EST INCLUS .

o INGREDIENTS

e TOUT LE MATERIEL NECESSAIRE

e COFFRETS ELEGANTS POUR EMPORTER VOS WAGASHI
e SELECTION DE THES JAPONAIS PREMIUM

JEUDI ET DIMANCHE A 16H00

ATELIER PREMIUM (80 €/PERSONNE) : TROIS WAGASHI, TECHNIQUES AVANCEES DE
MODELAGE ET SELECTION POINTUE DE THES DE KYUSHU.

EXCLUSIF OMAKASE <90>
JEUDI & VENDREDI - 19:30

INSTALLEZ-VOUS AU COMPTOIR POUR UN TETE-A-TETE CULINAIRE AVEC NOTRE CHEFFE
MAUD RAVIX, OU CHAQUE BOUCHEE DEVIENT UNE SURPRISE ET CHAQUE PLAT RACONTE

UNE HISTOIRE.

L'OMAKASE (& £ ), LITTERALEMENT « JE ME CONFIE A VOUS » EST UNE TRADITION

JAPONAISE OU LE CHEF COMPOSE UN MENU UNIQUE, GUIDE PAR LES PRODUITS DE
SAISON, SON INSPIRATION DU MOMENT. LAISSEZ-VOUS PORTER PAR SON SAVOIR-FAIRE

ET SA CREATIVITE, DANS UNE AMBIANCE CONVIVIALE ET RAFFINEE.

e UN MENU DEGUSTATION CONGU SUR MESURE, OU LES SAVEURS SE SUCCEDENT EN
HARMONIE.

o DES PRODUITS D’EXCEPTION, SELECTIONNES AVEC SOIN : POISSONS FRAIS, LEGUMES
DE SAISON, ET TOUCHES AUDACIEUSES.

o UN ECHANGE PRIVILEGIE AVEC MAUD, QUI VOUS EXPLIQUERA CHAQUE CREATION.

o DEGUSTATION : 5 SERVICES AU RYTHME DE LA CHEFFE.

e ACCORDS : OPTION AVEC DES SAKES ARTISANAUX OU DES VINS NATURELS POUR
SUBLIMER LES SAVEURS (SUR DEMANDE).

o DUREE : ENVIRON 2H30, DANS UNE AMBIANCE CHALEUREUSE ET MINIMALISTE.

RESERVATION

e« HORAIRES : A PARTIR DE 19H30 (DERNIERE ARRIVEE).

o TARIF : 90€ PAR PERSONNE (BOISSONS NON INCLUSES) - 60€ (VEGETALIEN)
e PLACES LIMITEES : 4 CONVIVES MAXIMUM PAR SOIREE

RESERVATION INDISPENSABLE .

IPPUKU TEA RITUAL <45>
15:00-18:30 (LO : 18:00)
UNE PARENTHESE DELICATE ET RAFFINEE INSPIREE DE L'ART DU THE NIPPON,
A SAVOURER ENTRE AMIS OU EN SOLO, DANS UNE ATMOSPHERE SUSPENDUE.

“CHAGO”

1 THE D'EXCEPTION PARMI LA SELECTION < 12€
+ 3 KAISEKI BOUCHEES (3 SAVORY WAGASHI )
+ 2 WAGASHI (1 NERIKIRI + 1 DAIFUKU)

“SHUGO”

POUR LES AMATEURS DE SAKE, VIN ET BIERE
1VERRE DE VIN ROUGE / VIN BLANC / CREMANT / SAKE / BIERE
+ 3 KAISEKI BOUCHEES (3 SAVORY WAGASHI)
+2 WAGASHI (1 NERIKIRI +1 DAIFUKU)



WAGASHI ATELITER MORNING MATCHA

UNE CONFISERIE JAPONAISE TRADITIONNELLE, DELICATEMENT CONFECTIONNEE A
PARTIR D'INGREDIENTS NATURELS SOUVENT INSPIREES DES SAISONS, ALLIENT

ESTHETIQUE RAFFINEE ET SAVEURS SUBTILES, REFLETANT L'ELEGANCE ET LA « - %072/&//%/ (5 é/lﬁe;&//aﬂ /@f seus 0407
CULTURE DU THE JAPONAIS. /
KUZUYAKI, MITARASHI Bl #7=5L | 7 ' 7@& L&—Q/QW >

CE KUZUYAKI, UNE PATISSERIE JAPONAISE TRADITIONNELLE DEGUSTEE A LA FIN
DE L'ETE, EST PREPARE AVEC DU SUCRE BRUN D'OKINAWA ET DE LA SAUCE SOJA,

OFFRANT UNE SAVEUR DOUCE ET LEGEREMENT SALEE. DES CACAHUETES SONT CHAQUE WEEK-END, THERAPIE VOUS INVITE A RALENTIR LE TEMPS LORS
DELICATEMENT INCORPOREES A LA PATE. D'UNE PARENTHESE RAFFINEE AUTOUR DU MATCHA.
HANABI A | 8
NERIKIRI, PATE D'HARICOT ROUGE
LES FEUX D'ARTIFICE, EMBLEMATIQUES DES NUITS D'ETE JAPONAISES, SONT PLACES LIMITEES - SUR RESERVATION UNIQUEMENT
DELICATEMENT REPRESENTES A TRAVERS UN NERIKIRI A LA TEXTURE LISSE ET
FONDANTE.

UNE MATINEE D’EXCEPTION : HARMONIE, PRESENCE, ELEGANCE — DES LE MATIN.
NIRINSO H#E | 85
KINTON, CHOCOLAT OFFREZ-VOUS UN MOMENT SUSPENDU POUR BIEN COMMENCER LA JOURNEE : UNE
LE NIRINSO, AUTRE NOM DU TOURNESOL, EST UNE FLEUR QUI BRILLE SOUS LES CEREMONIE DU THE MATCHA GUIDEE, ACCOMPAGNEE DE DOUCEURS JAPONAISES
RAYONS DU SOLEIL. CETTE DOUCEUR EN KINTON ASSOCIE DELICATEMENT CETTE ET D'UN EVEIL A LA PLEINE PRESENCE.

EVOCATION FLORALE AU CHOCOLAT.
CONTENU DE L'EXPERIENCE

KOHAKUKAN OCHA HEIHE % | 8
GYOKURO, SENCHA, MATCHA o INITIATION AU MATCHA : GESTES, USTENSILES, SYMBOLIQUE
CETTE CREATION EN KOHAKUKAN MET A L'HONNEUR LES SAVEURS DISTINCTES DE o PREPARATION PERSONNALISEE DE VOTRE MATCHA (USUCHA)
TROIS THES JAPONAIS : LE GYOKURO, LE SENCHA ET LE MATCHA. o DEGUSTATION DE 2 GRANDS CRUS DE MATCHA (KYUSHU)
o ACCORD AVEC UN WAGASHI DE SAISON
PISTACHIO DAIFUKU EXAZFF*X#E | 85 e PETIT TEMPS D'INTROSPECTION OU DE RESPIRATION GUIDEE
MOCHI, PATE D'HARICOT BLANC ET PISTACHE o ECHANGE LIBRE SUR LE THE, LA CULTURE JAPONAISE ET L'ART DE RALENTIR
UNE PATE DE MOCHI TENDRE.. RENFERMANT UNE RICHE PATE DE PISTACHE
MELEE A UNE PATE DE HARICOTS BLANCS. SAMEDI ET DIMANCHE : 10H30-12H00
SAKURA DOMYOJI ##5&F8F | 8 OFFRIR OU S'OFFRIR UN REVEIL TOUT EN DOUCEUR
CONFECTIONNE A PARTIR DE FARINE DE DOMYQJI (RIZ GLUANT CUIT A LA VAPEUR UN MOMENT IDEAL A VIVRE SEUL, EN DUO OU A OFFRIR EN BON CADEAU.

PUIS CONCASSE), CE GATEAU DE RIZ ROSE, MOELLEUX ET LEGER, EST FOURRE

D'UNE PATE DE HARICOTS ROUGES DOUCE ET SUBTILE. ENVELOPPE DANS UNE

FEUILLE DE CERISIER PARFUMEE, IL COMPTE PARMI LES CONFISERIES ATELIER PREMIUM (80 €/PERSONNE)
TRADITIONNELLES LES PLUS EMBLEMATIQUES DU JAPON.
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DOMAINE KUHEIJI
LE DOMAINE KUHEIJI EST A CE JOUR L'UN DES PLUS ENTHOUSIASMANTS JOYAUX DE LA
COTE DE NUITS. PASSERELLE ENTRE LE JAPON ET LA BOURGOGNE, PONT ENTRE DEUX
CULTURES, CETTE ADRESSE CONFIDENTIELLE DE 2,5 HECTARES EN PROPRIETE INSTALLEE
A MOREY-SAINT-DENIS, CONDUITE AU QUOTIDIEN PAR HIROTAKA ITO, EN CULTURE
BIOLOGIQUE, PROPULSE UNE GAMME IMPECCABLE DE VINS SUR LES PLUS BEAUX CRUS,
DANS LA PURE TRADITION BOURGUIGNONNE, COUVEE PAR LA PRECISION JAPONAISE.
CREMANT DE BOURGOGNE BLANC DE NOIRS ) )
IL SE DISTINGUE PAR UNE BULLE FINE ET LEGERE, UNE ROBE PALE ET NACREE, TYPIQUE
D'UN BLANC DE NOIRS. SON BOUQUET EXPRESSIF MELE PETITS FRUITS ROUGES,
AGRUMES ET FLEURS BLANCHES. EN BOUCHE, IL REVELE UNE STRUCTURE VINEUSE ET
PUISSANTE, EQUILIBREE PAR UNE FRAICHEUR FRUITEE ET UNE FINALE AMPLE ET
ELEGANTE.
ALIGOTE 2022 ) o
UN VIN BLANC GOURMAND, JEUNE, BRANCHE, UN RIEN DECALE. IL SHABILLE D'OR
PALE. TOUT EN JUSTESSE DE GOUT, LE BOUQUET DE L'APPELLATION BOURGOGNE 12 58

ALIGOTE EST FRUITE (POMME, CITRON) OU FLORAL. EN BOUCHE, CE VIN ENERGIQUE
STIMULE LES PAPILLES.

COTEAUX BOURGUIGNONS 2022

CE VIN PRESENTE UN PROFIL LEGER ET PARFUME, AVEC DES AROMES FRUITES ET UNE
STRUCTURE EQUILIBREE.

CEPAGE : PINOT NOIR, GAMAY

BOURGOGNE CHARDONNAY 2022

CE SERA LA NOISETTE SOUS DES ACCENTS MIELLES, BEURRES, NUANCES DE FOUGERE,
D'EPICES, DE MARRON GLACE. AU PALAIS, UN VIN AROMATIQUE, FIN SANS ETRE LEGER, 81
AMPLE SANS ETRE PESANT, ONCTUEUX ET FERME, SEC ET CARESSANT, ENVELOPPE ET

ASSEZ PROFOND, PEU CHARPENTE MAIS PERSISTANT.

BOURGOGNE PINOT NOIR 2022

A L'CEIL, UNE ROBE RICHE EN COULEUR, POURPRE PUIS PRENANT AVEC L'AGE UN RUBIS
PLUS PROFOND, JUSQUA LA VIOLINE. AU NEZ, LE BOUQUET DE LAPPELLATION
BOURGOGNE S'OUVRE SUR UNE CORBEILLE DE PETITS FRUITS ROUGES ET NOIRS
(FRAISE, CERISE, CASSIS, MYRTILLE). LE BOURGOGNE ROUGE EST TRES VIVANT EN
BOUCHE, STRUCTURE, LE DOS SOUPLE ET ROND.

ALOXE CORTON 2022

AUX COTES DES NOTES FLORALES ET FRUITEES TYPIQUES DU CEPAGE SE MELENT

CELLES DE POIVRE BLANC, D'EPICES DOUCES ET DE GRILLE. LA TEXTURE EST 121
GENEREUSE ET LES TANINS BIEN PRESENTS TENDENT A DEVENIR DE SOIE AVEC LE

TEMPS.

GEVREY-CHAMBERTIN 2022

L'ECLAT DE LA JEUNESSE LES COLORE D'UN RUBIS VIF QUI PREND AVEC L'AGE UNE

TEINTE CARMIN FONCE, CERISE NOIRE. LA FRAISE, LA MURE, LA VIOLETTE, LE RESEDA ET 152
LA ROSE FONT PARTIE DES AROMES SPONTANES DE L'APPELLATION GEVREY-
CHAMBERTIN.

NUITS SAINT-GEORGES 2022

SOUS UNE ROBE POURPRE CREPUSCULAIRE, INTENSE ET TIRANT PARFOIS SUR LE

MAUVE, LE ROUGE EVOQUE SOUVENT LA ROSE ET LA REGLISSE. AROMES DE JEUNESSE :

CERISE, FRAISE, CASSIS. DE MATURITE : CUIR, TRUFFE, FOURRURE, GIBIER. DES NOTES 138
DE FRUITS MACERES (PRUNEAU) COMPLETENT LE BOUQUET DE L'APPELLATION NUITS-
SAINT-GEORGES. VIGOUREUX ET CORSE, IL A DU CORPS ET DE LA MACHE, SUR UNE
STRUCTURE EQUILIBREE ET CHARPENTEE.

1 55

92

L'HEURE DU THE

NOTRE MARQUE ENSO PRESENTE UNE SELECTION SOIGNEE DES THES LES PLUS NOBLES ET LES
PLUS REMARQUABLES DU JAPON, PROVENANT DE PETITES FERMES DE THE ARTISANALES.
NOTRE COLLECTION DE PLUS DE 30 THES JAPONAIS PEUT ETRE DEGUSTEE SUR PLACE (TOUS NOS
THES SONT INFUSES AVEC DE L'EAU MICROFILTREE PAR OSMOSE INVERSE) OU ACHETEE DANS
NOTRE BOUTIQUE.

AVEC L'ARRIVEE DES BEAUX JOURS, LAISSEZ-VOUS SURPRENDRE PAR L'ELEGANCE DU KORIDASHI
- LA METHODE JAPONAISE D’'INFUSION DU THE SUR GLACE.

MIYUKI - MATCHA BIOLOGIQUE DE CEREMONIE | 15 | 42 (50 G)

« MATCHA DE CEREMONIE DE QUALITE COMPETITION DE KAGOSHIMA ; CUEILLI A LA MAIN LORS DE LA
PREMIERE RECOLTE ET MOULU SUR PIERRE POUR UN BOL EXCEPTIONNELLEMENT LISSE.

« VELOUTE ET RICHE EN UMAMI AVEC UNE DOUCEUR NATURELLE, DES NOTES D'HERBES
PRINTANIERES ET DE FLEURS BLANCHES.

e RICHE EN ANTIOXYDANTS (CATECHINES), IL FAVORISE UNE DETOXIFICATION DOUCE, STIMULE LA
CONCENTRATION ET CALME L'ENERGIE GRACE A LA L-THEANINE.

TOMOKO - PREMIUM KAMAIRICHA BIO. | 7,50 | 21,00 (50QG)
« ORIGINE : MIYAZAKI, PREMIERE RECOLTE , CULTIVAR MINAMI-SAYAKA. KAMAIRICHA BIO PAN-
GRILLE, DOUX ET LEGER.
« AROMES DE JASMIN, GARDENIA, EPINARD AU BEURRE ET CHATAIGNE SECHEE.
« RICHE EN ANTIOXYDANTS, MINERAUX ET VITAMINES A, B, B2, C, IL SOUTIENT DIGESTION,
CONCENTRATION ET IMMUNITE.

MASAMI - GENMAICHABIOPREMIUM | 6 | 20(100G)

« UN THE RECONFORTANT POUR TOUS LES JOURS, PREPARE EN MELANGEANT DES FEUILLES DE
SENCHA AVEC DU RIZ BRUN BIOLOGIQUE TORREFIE.

« NOIX, GRILLE ET MOELLEUX, AVEC UN EQUILIBRE APAISANT DE CEREALES GRILLEES ET DE NOTES
VERTES FRAICHES.

« DOUX POUR L'ESTOMAC, FAIBLE EN CAFEINE, IDEAL COMME BOISSON APAISANTE APRES LE REPAS.

SAYAKA -THE BLANCPREMIUM | 14 | 40(50G)
« UN THE BLANC RARE DE YAME, SELECTIONNE A LA MAIN PAR LE MAITRE DE THE KIYA.
« ONCTUEUX, SUCRE ET RICHE EN UMAMI, SANS AMERTUME NI ASTRINGENCE ; UNE FINALE RONDE ET
PERSISTANTE.
« RICHE EN ACIDES AMINES (L-THEANINE) POUR UNE CONCENTRATION CALME ; LES ANTIOXYDANTS
FAVORISENT LA RELAXATION ET LE BIEN-ETRE GENERAL.

KUROMOJI & KABOSU HOJICHA | 12 | 22(20G)

« UN THE TORREFIE RAFFINE A PARTIR DE FEUILLES INDIGENES DE KUSUMORIDO, MELANGE A DU
KUROMOJI SAUVAGE (EPICE JAPONAISE) ET A DES ECORCES D'AGRUMES KABOSU AROMATIQUES.

« CHAUD ET GRILLE AVEC UNE DOUCE PROFONDEUR TORREFIEE, REHAUSSE PAR UNE LUMINOSITE
D'AGRUMES RAFRAICHISSANTE ET UN DELICAT PARFUM D'HERBES.

« FAIBLE TENEUR EN CAFEINE GRACE A LA TORREFACTION ; APAISANT POUR LA DIGESTION ; LE ZESTE
D'AGRUMES FOURNIT DE LA VITAMINE C; LE KUROMOIJI OFFRE UNE RELAXATION NATURELLE ET DES
PROPRIETES ANTI-INFLAMMATOIRES.
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3 INFUSIONS INCL., EXCEPT MATCHA



BOISSONS

KIMINO (NEW - EXCLUSIVITE) | 7,9 (25CL)
JUS PETILLANT : MOMO (PECHE) - YUZU - UME (PRUNE)

ICED COCO MATCHA LATTE-BIO | 1250
MATCHA LATTE (LAIT DE VACHE)-BIO | 9

MATCHA LATTE + COLLAGENE (BOVIN)-BIO | T
HOJICHA LATTE (LAIT DE VACHE) - BIO | 8
EXTRAS

+0,80 — LAIT D’AMANDE BIO FAIT MAISON OU BOISSON D'AVOINE BARISTA BIO
+0,50 — SIROP D'AGAVE BIO
+1,00 — MIEL BIO.

LAIT D’AMANDE BIOLOGIQUE FAIT MAISON | 5
LAIT MIEL VANILLE BIOLOGIQUE FAIT MAISON | 6
CAFE SUMIYAKI BLEND | 8 | 42(2500G)

COLD BREW SUMIYAKI CAFE | 8

CAPPUCCINO SUMIYAKI BLEND | 8,50

EAU (MICRO-FILTREE ET OSMOSEE)

NORMALE | 4(375CL) | 5(s0CL) | 7(75CL)
PETILLANTE | 4,50 (37,5CL) | 5,50 (50CL) | 7,50 (75 CL)
MUGICHA PREMIUM | 7(37,5CL) | 10(50CL) | 12(75CL)

INFUSE A FROID LENTEMENT PENDANT PLUSIEURS HEURES, IL REVELE LA DOUCEUR
NATURELLE DE L'ORGE DOREE ET OFFRE UNE SENSATION RAFRAICHISSANTE, SANS
CAFEINE. UN GOUT D'ETE JAPONAIS, TOUT EN DOUCEUR ET EN LEGERETE

THE KOUCHA PETILLANT | 85
THE SENCHA PETILLANT MIDORI. | 85

BIERE ECHIGO PREMIUM (KOSHIHIKARI RICE)- 50CL | 12

CIDRE LUMIERE - 33CL. | 16

SAKE GOLD MASUMI -18CL | 18

SAKE ENANOHOMARE HIYA GENSHU -18 CL | 22

KUROMATSU SENJO JUNMAI DAIGINJO PROTOTYPE-30CL | 39

WHISKY JUNENMYO RED LABEL 46% -5CL | 12
WHISKY JUNENMYO ROUGE BLENDED 46%-5CL | 14
WHISKY JUNENMYO HALF DECADE 40%.-5CL | 15
WHISKY JUNENMYO SEVEN 7 ANS, 46%- 5CL | 18

S AKE

KUHEIJI 50 JUNMAI DAIGINJO "EAU DU DESIR » C'EST UN SAKE MODERNE ET
GASTRONOMIQUE DONT ON SENT TOUTE LA PUISSANCE ET DENSITE DU TERROIR,
AVEC SA VARIETE DE RIZ YAMADA-NISHIKI SEXPRIMANT PLEINEMENT. AROMES DE
FLEURS BLANCHES TEL QUE LE JASMIN DONT ON PARVIENT A SENTIR LA VITALITE ET
LA FRAICHEUR.

KUHEIJI 50 JUNMAI DAIGINJO « SAUVAGE » CUVEE EMBLEMATIQUE METTANT A
L'HONNEUR LE RIZ UTILISE (OMACH]I), PLUS ANCIEN RIZ A SAKE. SON AROME EST
DOUX, MAIS IL REVELE DES NUANCES VEGETALES TELLES QUE L'HERBE VERTE ET
LES CEREALES, AINSI QU'UN PARFUM BOTANIQUE QUI, BIEN QUE DOUX, OFFRE UNE
GRANDE VARIETE D'EXPRESSIONS

KUHEIJI 40 JUNMAI DAIGINJO “KYODEN". EN BOUCHE, ON PERCOIT UNE LEGERE
AMERTUME, COMME CELLE DE L'ECORCE D'AGRUMES PRESSEE, AINSI QUE SON
COTE UMAMI. LE VOLUME DE L'UMAMI EST DELICATEMENT CONTROLE, CE QUI
DONNE UN EQUILIBRE TRES HARMONIEUX. LA DISCRETE ACIDITE PROLONGE LA
SENSATION DE FRAICHEUR EN FIN DE BOUCHE.

KUHEIJI 40 JUNMAI DAIGINJO “KA NO CHI". AU FIL DE SON EVOLUTION, DES
AROMES DE FRUITS DU VERGER BIEN MURS, DE POIRE, DE MELON ET DE DELICATES
NOTES FLORALES APPARAISSENT TOUT EN CONSERVANT FRAICHEUR ET PRECISION.
LA BOUCHE EST AMPLE, SOYEUSE ET EXPRESSIVE, ASSOCIANT UNE DOUCE
SUCROSITE A UNE ACIDITE VIBRANTE. CETTE INTERACTION DONNE NAISSANCE A UN
SAKE A LA FOIS ACCESSIBLE ET COMPLEXE, OFFRANT RICHESSE SANS LOURDEUR ET
LONGUEUR SANS EXCES DE PUISSANCE..

KUHEIJI 35 JUNMAI DAIGINJO « EXTRAORDINAIRE" L'UMAMI ET LACIDITE

DES NOTES DE CEREALES GRILLEES DE SOUS BOIS ET DE CHAMPIGNONS
S'EFFACENT AU PROFIT D'UNE GRANDE FRAICHEUR.L' BIEN QUE TRANSLUCIDE, IL
EST RICHE ET CREMEUX . UN SAKE D'UNE TRES GRANDE ELEGANCE

TYPE : JUNMAI DAI GINJO - AICHI

KUHEIJI 30 KAMOSHIBITO DAIGINJO "HI NO KISHI" 2020

CHEF-D'@UVRE DE KUHEIJI . PRODUCTION LIMITEE A SEULEMENT 270 PIECES.
AROMES DE MELON, D'HERBES ET D'UNE LEGERE FUMEE. FRAIS AVEC UNE ACIDITE
DOUCE QUI SE REPAND SUR LA BOUCHE SANS EFFORT. NOTES D'UMAMI ET
D'AMERTUME AGREABLE ENVELOPPEES DANS UNE TEXTURE LISSE

SAKE PETILLANT JUNMAISHU KOKKANO KAORI, 10%

CE SAKE PETILLANT INTERPELLE PAR SA ROBE ROSE, ISSUE DE LA LEVURE ROUGE
AUX BULLES FINES NATURELLES, ELEGANT, RAFFINE, PRESENTANT UNE
IMPRESSION FRUITEE ET FLORALE, ACIDULEE, EVOQUANT LA CERISE ACEROLA ET
SES COMPLEXITE GUSTATIVES, AUX NOTES D'’AGRUMES, DE CERISE, DE FRAMBOISE,
DE BAIES SAUVAGES.

ENOKI KIYOMORI HEIAN EST UN SAKE NIGORI, CARACTERISE PAR UNE LEGERE
FILTRATION QUI LUI CONFERE UN ASPECT TROUBLE ET UNE TEXTURE ONCTUEUSE.
EN BOUCHE, IL OFFRE UNE EXPERIENCE A LA FOIS ONCTUEUSE ET VIBRANTE, AVEC
DES SAVEURS LACTEES RAPPELANT LE YAOURT ET DES NOTES DE POIRE MURE. UNE
ACIDITE SUBTILE ET UNE POINTE DAMERTUME CREENT UN EQUILIBRE
HARMONIEUX, RENDANT CE SAKE A LA FOIS RICHE ET RAFRAICHISSANT.

TYPE : NIGORI (NON FILTRE) - NAGANO

YUZUSHU EST UNE LIQUEUR JAPONAISE ELABOREE_EN INFUSANT DU JUS DE YUZU,
UN AGRUME ORIGINAIRE DU JAPON, DANS DU SHOCHU. IL EST REPUTE POUR SA
SAVEUR RAFRAICHISSANTE ET ACIDULEE..

UMESHU FABRIQUEE A PARTIR DE PRUNES MACEREES DANS DU SHOCHU (ALCOOL
DISTILLE), CETTE LIQUEUR DE PRUNE SE CARACTERISE PAR SA TEXTURE SOYEUSE ET
SA SAVEUR FRUITEE, CONFERANT UNE QUALITE RAFRAICHISSANTE AU PALAIS.
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