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Urakasumi Junmai Namazaké Urakasumi Junmai

7I)La—)LE/ alcool 16.5% 7I)La—)LE/ alcool 15.3%

SBE / saké mesure valeur +1.5 JEE / saké mesure valeur +2

EEFE / acidité 1.5 EEFE / acidité 1.5
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BERN BEKD/NS U ADNRETREL> Y, Ce saké a une saveur douce, les caractéres rafraichissant et
Parfun proche de la fraise pétillant. Acidité et délicieux.

Saveur de riz équilibrées.
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Urakasumi Junmai Daiginjo Yamadanishiki Urakasumi Tokubetsujunmai Kiippon
7I)La—)LE/ alcool 16.9% 7I)La—)LE/ alcool 15.2%

& / saké mesure valeur +1.5 B / saké mesure valeur +1

R /acidité 1.5 E4EE /acidité 1.4

REDLSGFY EEON AR INKD B PhoMNAOLEY EALKLHFDHEIEDLY,

R LI=F AP EKDHL, BZLTHEL,

Bon équilibre, Rond et riche en I'arébme de fruits avec Un « junmai » exclusivement a base de riz Sasanishiki

la saveur du riz produit dans le département de Miyagi. Vous apprécierez

son riche ardme et sa rondeur. Se déguste aussi chaud.

BETLIBAT / Présentation de Brasseur

NEEMHICHMEERLE LI EFEBOMTHEZT-ONBDIBREY ., REEFMIELIZ2I0 RE, Ritoth
EO#E LTER, HRICTTEHY, MMHROEHREETLHLEEREINLIEEEZLT,
La brasserie URAKASUMI a été fondée pour brasser le saké pour I'offrir aux Dieux du temple shinto
"SHIOGAWA" par le domaine de "DATE". URAKASUMI était le brasseur principal au nord du Japon, situé
dans Shiogama environnant la baie de Matsushima plus de 270 ans. lls s'intéressent au riz local et ils
brassent le saké excellent avec I'habileté traditionnelle de Nanbu Toji.

HBRIL / CARTE

<%Ht / AMUSE BOUCHE>
EOFF <. ARHEEEAKRDY ) —LF—XV—2R
Saumon mariné au vinaigre de riz, sauce au fromage a la creme de miso blanc
avec JHEE AR F /Urakasumi Junmai Namazaké (1)

<RI / ENTREE>
ALBOHRERMZ., M, F3
Poulet a la vapeur a la sauce de soja au sésame, avec concombre et poire
Avec JHEE FKF /Urakasumi Junmai (2)

BT RNTHADHEEKE
Asperge sauvage au miso a la prune salé
avec JHEE FARAMSEE LS /Urakasumi Junmaidaiginjo Yamadanishiki (3)

BOEY . TEDIR. BHF. HYMTF
Chinchard mi-cuit a la fleur de sel, avec jeune oignon, et jus de yuzu
Avec JEEE #55IfEK 4 —ZK/ Urakasumi Tokubetsu junmai Kiippon (4)

<HOMEL / RAFRAICHISSEMENT>
YOS URBEREDT S =T
Granité a la liqueur de cerise et au Urakasumi

ALY / PLATY
NS ZOFEREE
Kasago grillé au miso blanc
avec JHE FURAME [LHAE /Urakasumi Junmaidaiginjo Yamadanishiki (3)

BOEB. K2 L
Crabe frit a la sauce épicée
avec JHEE HFIFIHK £ —Z/ Urakasumi Tokubetsu junmai Kiippon (4)

JATITI0NILY I IRKOREEEFE. EILE
Sushi de foie gras caramélisé au balsamique avec hanasansho
avec JEEE FUAKE /Urakasumi Junmai (2)

{THY— |k / DESSERT)
BEBA/KFT) >

Creme caramel au sésame blanc et noir



RESTAURANT SHIKI
LRI Y THZFE]

52, rue Galliéni
92100 Boulogne-Billancourt
Tél: 0147 6194 22
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BEHROBBLELDIOEHFELHLETET,

C’est un nouveau restaurant japonais ouvert depuis avril dernier a Boulogne-Bilancourt.
Vous pourrez goliter non seulement le sushi et le sashimi mais aussi le shokado bento,
le sukiyaki et le menu composé des plats inventifs.

Au salon de thé, vous pourrez également y déguster des patisseries maison.

Tres sympatique pour le repas en famille ou en groupe d’amis.

On réserve I'accueil y est trés chaleureux.
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Propos de Chef Cuisinier
It —#X / Kazunari KANOU
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Je suis né a Osaka et j’y ai travaillé dans un restaurant japonais de type « kaiseki ».
Intéressé aux ingrédients et aux techniques étrangeres, j’ai donc décidé aller
en France ;pays gastronomique alors que j’avais 20 ans.

En France, j’ai accumulé des expériences dans des restaurants francais et japonais durant 7 ans.
Apres mon retour au Japon, j'ai eu I'occasion de revenir dans ce pays gourmand, et travaillé dans
un nouveau restaurant japonais a Paris pendant 8 ans.

En avril 2009, j’ai enfin eu mon propre restaurant « Shiki ».

Cela me ferait plaisir que vous dégustiez ma création en cuisine japonaise.
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