


S ’ U  me n u s  à  empo r t e r
持ち帰り よじす メニュー

1 3 . 00 	 M i s hosh i r u ,  s h i k i  sa l ade &  desse r t  (de saison)

	 au  cho i x
	 4  Yak i t o r i  e t  r i z  ou
	 Sho j i n  t empu ra  e t  r i z 

1 5 . 00  	M i s hosh i r u ,  s h i k i  sa l ade &  desse r t  (de saison)	

	 au  cho i x 	
	 Ch i r a sh i  z u s h i
	 S u sh i  Kacho ou
	 Sash im i  Kacho e t  r i z 

Z E N S A I  前菜 

	 M i sosh i r u  soupe japona i se		  3 . 30
	 Kan i  sa l ade sa lade de c rabe	 4 . 50  	 	
	 Tempu ra  mor i awasé		  7 . 50 		
	 Sho j i n  t empu ra 		  6 . 50	 	
	
S U S H I  鮨  p r i x  pa r  pa i r e

	 Shaké saumon		  3 . 00
	 Magu ro  thon		  3 . 20
	 To ro  thon g ras		  3 . 50
	 Um imasu  t r u i t e  de mer		  3 . 00
	 On i bé  ma ig re		  3 . 00
	 Ka j i k i  magu ro  espadon		  3 . 50
	 H imé j i  rouge t		  3 . 50
	 A j i  ch i ncha rd		  3 . 00
	 Saba maquereau		  3 . 00
	 Tako pou lpe		  3 . 20
	 Eb i  c reve t te		  3 . 00
	 Tamago ome le t t e  		  3 . 00
	 Masago œufs  de cape lan		  4 . 50
	 I k u ra  œufs  de saumon		  4 . 50
	 Unag i  angu i l l e  g r i l l ée		  4 . 50
	 Un i  ou rs i n		  5 . 80 	
	

U TO  Z U S H Iうと鮨 pa r  pa i r e

U to  h imé j i  rouge t  g r i l l é ,  sauce U to		 4 . 50

NOR I M A K I  &  T EMA K I  のり巻き と 手巻き

8 p i èces

Kappamak i  concombre			  5 . 00
Shakémak i  saumon	 		 5 . 50
Tékkamak i  t hon 	 		 5 . 50
Ca l i f o r n i amak i 
c rabe ,  avoca t ,  concombre ,  mayonna i se 			 6 . 70
Hokuomak i 
saumon ,  avoca t ,  concombre	 		 6 . 70
K i s s immeemak i 
be igne t s  de c reve t tes ,avoca t			  6 . 70 		
Fu t omak i  c reve t tes  & l égumes			  7 . 1 0 		
Kawashakémak i 
c rous t i l l a n te  peau de saumon ,  yamagobozuké		 6 . 1 0
				 
U TO -MAK Iうと巻き spéc i a l i t é s  du  che f  U to  6  p i èces

U to  t empu ramak i 
be igne t s  de c reve t tes ,  sauce cora i l  d ’ou r s i n  			  8 . 20
U to  kan imak i 
be igne t s  de c rabe ,  l égumes ,  masago		 8 . 90

U to  kawashakémak i 
c rous t i i l a n te  peau de saumon ,  avoca t ,  masago		  8 . 90
U to  unak i y umak i 
angu i l l e  g r i l l ée  avoca t ,  concombre ,  masago		  8 . 90
	
S U S H I - MOR I  鮨 盛り合わせ 
Compos i t i o n  de d i f f é ren t s  s u sh i  e t  mak i

S u sh i  Kacho  7 p ièces	 		 8 . 50 
Sush i  Fugé t s u  1 1  p i èces	 		 1 4 . 20
Ch i r a sh i  z u s h i                    	 1 3 . 30

NOR I M A K I - MOR I  のり巻き 盛り合わせ

Compos i t i o n  de d i f f é ren t s  mak i

Fu t o ,  Tekka ,  Shaké  6 p ièces		 	 6 . 90
Ca l i ,  Hokuo  8 p ièces	 		 8 . 1 0
		

 

S A S H I M I - MOR I  刺身 盛り合わせ

	 Sash im i  kacho
 	 6 var i é tés  de po i s sons e t  r i z 	 9 . 75
	 Sash im i  Fugé t s u
	 9 var i é tés  de po i s sons e t  r i z 	 1 5 . 80

S ’ U  G o z é n  よじす ごぜん
	 compos i t i o n  de 6  sash im i ,  7  s u sh i  e t  r i z 	 1 7 . 50

YA K I TO R I  焼き鳥 b roche t t e s  se rv i e s  pa r  pa i r e

	 Tsukuné  bou le t t es  de pou le t	 3 . 00
	 Nég ima  pou le t  po i reaux	 3 . 00
	 Yasa i  yak i  l égumes	 3 . 00
		 Bu ta  n i k u  cheese porc e t  f romage 	 3 . 00
	 Shakékush i  saumon	 3 . 50
	 Yak i  éb i  c reve t te 	 4 . 00

L EG UM E S  野菜 

	 Gohan  r i z  na t u re	 1 . 40
	 Ho rénso  goma 
	 ep i na rds aux sésames	 2 . 30
	 Moyash i  goma 	
	 so jas aux sésames	 2 . 30

D E S S E RT  デザート		
		 Genma i c ha  do f u  pana co t ta  au t hé	 3 . 1 0
	 Gâ teaux  	 1 . 60  -  3 . 1 0
	 Wagash i  M i namo to  K i t c hoan  	 3 . 90  -7 . 60
	 Ma t cha  a i s u  125 m l  & 500 m l 	 pr i x  à l a  demande	

BO I S SON S  飲み物

	 B i è res  japona i ses   K i r i n ,  Asak i 
	 bou te i l l e  33  c l 	 2 . 50
	 Thés  f ro i d s   Oo long ,  Green tea 
	 bou te i l l e  50 c l 	 1 . 80
	 G rand cho i x  de Saké &  Shochu    	 8-  80					
	 Coca ,  Coca l i g h t ,  J u s  d ’ o range ,  pomme  	
	 cane t te  30 c l 	  1 . 1 0
	 V i t t e l  bou te i l l e  50 c l 	 1 . 1 0

S ’ U  L E X I Q U E 
よじ
	
M I SO S H I R U  味噌スープ soupe aux légumes et aux a lgues à 
base de pâte miso (pâte de fèves de soja) .

Y A K I TO R I  焼き鳥 pet i te brochet te de v iande , po isson , légume, 
ou crus tacés , serv ie avec sauce yak i tor i  (sauce sucrée 	
sa lée à base de sauce soja) .

S H I K I  S A L A DA  わふ サラダ
pet i te sa lade de crud i tés à la japona ise .

T E M P U RA  天ぷら  

beignet japona is t rès léger,  de légume, po isson ou coqu i l lage serv i 
avec sauce ten- tsuyu (sauce douce à base de bou i l lon de po isson 
avec navet râpé et g ingembre) .

S U S H I  鮨 (d i f férentes var ié tés )

N i g i r i - z u s h i  握り鮨 t ranche de po isson cru ou cu i t  ou aut re 
ingréd ien t sur bou le t te de r iz (serv i  par pa i re ) .

N o r i m a k i  のり巻き rou leau de r iz enrou lé dans une feu i l le 
d ’a lgue séchée, d ivers ingréd ien ts à l ’ i n tér ieur (couper en 8 p ièces)

Tema k i - z u s h i  手巻き鮨 sush i  en cornet comme nor imak i . 

C h i r a s h i - z u s h i  チラシ鮨  t ranches de po issons crus sur 

bo l de r i z .  Les sush i  sont accompagnés de S h o y u  sauce soja et 

Po n z u  sauce c i t ronnée à base de sauce soja .

S A S H I M I  刺身 t ranches de po isson cru serv ies avec navet 
râpé en f ines lan ières accompagnées de shoyu avec wasab i 
(sor te de ra i for t ver t t rès p iquant ) .

S A K E  酒 v in de r iz japona is qu i t i t re 15° .

T O F U  トフ pâte fermentée de soja .

G A R I  がり jeunes pousses de g ingembre mar inés dans du 
v ina igre légèrement sucré . On le mange entre chaque var ié té de 
sush i  pour se rafra ich i r le pa la is .

S H I C H I M I -TOGA RA S H I  しちみ とがらし 

poudre p iquante u t i l i sée comme cond iment .

S H I SO  しそ cond iment à la saveur amer que l ’on mange 
avec les sush i .
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