Dimanche soir a la carte

ENTREE

Assortiment de légumes de saison 24€
Assorted seasonal vegetables

Salade d’onglet cuit au feu de bois et cerises fraiches 24€

Charcoal-grilled skirt steak salad and fresh cherries

Ailes de poulet sautées au sésame et soja, inspiration kinpira 26€
Kinpira-style chicken wings with sesame and soy glazed

Homard, légumes d’été et gelée de vinaigre tosazu 32€
Lobster, summer vegetables, and tosazu vinegar jelly

PLAT

Pot-au-feu de légumes 35€
Vegetable pot-au-feu

Filet de dorade grillée au feu de bois et poivre sansho 40€

Charcoal-grilled sea bream with sansho pepper sauce

Ragotit de veau mijoté a la maniére yanagawa 40€
Simmered veal yanagawa-style

Les plats a partager OGATA

Assortiment de sashimi
Assorted seasonal sashimi

Tamagoyaki - Omelette japonaise
Japanese rolled omelette

Nikujaga - Ragofit de joue de boeuf braisée
Braised beef cheek stew

*30 minutes preparation

Gyu katsu - Filet de boeuf pané
Deep fried breaded beef fillet

RIZ / NOUILLES

Riz - Rice

40€

25€

50€

60€

20€

Sardines laquées 2 la sauce soja, fagon kabayaki

Sardines glazed with soy sauce, kabayaki style

Hiyashi udon

20€

Nouille froide, dashi au soja et sauce au sésame

Chilled noodles, dashi and sesame dipping sauce

DESSERT

Blanc-manger au matcha a la noix de coco 16€
Matcha blanc-manger infused with coconut

Anmitsu 20€
Coupe de gelée d’agar-agar, pate de azuki, glace au lait
Agar jelly, seasonal fruites, sweet azuki beans, milk ice cream

UN LARGE EVENTAIL DE BOISSONS

dont du saké et du thé servis au verre - vous est proposé pour
accompagner vos plats. Notre équipe se tient a votre
disposition pour vous conseiller ou vous apporter plus de
précisions.

A CURATED SELECTION OF DRINKS
including sake & tea by the glass - is available to accompany your
dishes. Our team is at your service for guidance or further details.

* Origine de nos viandes: France
* Tous nos prix s'entendent toutes taxes comprises
* Meat origin: France

* All our prices include service and taxes



