Suggestions et Apéritifs

Apéritif maison

Yuzushu Spritz - saké au Yuzu, menthe fraiche et crémant 17,00€

Saké japonais
Kido Junmai Daiginjo - alc. 15% - polissage 50% - 9 cl 9,50€

Notes de melon et poire, avec une touche florale. Bouche soyeuse et équilibrée, finale élégante.
Accord : en apéritif, sashimi, sushi ou plats légers.

Mio Sparkling Sake - alc. 5% —30cl 23,00 €
Saké pétillant japonais, délicatement doux et fruité, avec une fraicheur légére et une fine effervescence.

Entrée Disponibilité limitée et selon arrivage

Temaki de Thon Bluefin Balfego (2 pieces)* 21,00€
Thon rouge servi avec du riz a sushi et une feuille de nori croustillante. A rouler soi-méme
A~ 4 0nFE=EF- Bluefin tuna hand roll

Anguille de riviere maturée, grillée au sel et accompagnée de nori * 28,00€
River eel grilled with salt and with nori.

Plat accompagné d'une soupe miso et de riz blanc

Filet de Beeuf Wagyu A4 (origine Japon) * - prix au poids 52,00€/100g
Coupé en fines tranches a griller sur une pierre chaude. Wagyu A4 tenderloin, thin slices to cook on a hot stone

Wagyu Sasayaki - Faux filet de Wagyu A5 grillé - piece d'environ 100g 48,00€
Wagyu sirloin A5 grilled - F14-ni&t] Y =

En accompagnement de votre boeuf wagyu ou de vos sashimis

Nama wasabi -BAES b = U 6,00€/portion
Wasabi frais du Japon - Fresh Wasabi from Japan

*Disponibilité limitée — Limited availability — 2{=[RE

Allergénes & intolérances
Nos plats peuvent contenir certains allergénes (gluten, crustacés, poisson, soja, sésame, etc.).
La liste détaillée est disponible aupres de notre personnel, qui se tient a votre disposition pour toute question.




Menu Izakaya

62,00€ par personne

Amuse-bouche

Entrée
Avocat frit a la pate de tapioca, soja et dashi o

ou

Champignons shimeji et pousses d'ail grillés au soja et au beurre*

ou
Takoyaki frit fagcon Nonbe a la bonite séchée
ou

Chash( maison -porc braisé en tranches, sauce teriyaki

%k %k %k

Plat principal
Aubergine au miso blanc, facon dengaku «
ou
Saumon grillé a la sauce teriyaki
ou
Porc tonkatsu et salade de chou pointu sauce goma
ou

Dés de filet de beeuf sauce aux oignons et au saké

* %%

Dessert
Dessert du moment

ou

Fondant** au matcha ou framboise - supplément de 8€ (20 minutes de cuisson)

A partager en deuxiéme entrée :

Assortiment de Gyoza au porc et au poulet - 8 pieces: 24,00€

*Disponibilité limitée — Limited availability — 2{=[RE



Izakaya BifiE

Otsumami — Snacks japonais &2 E #

Edamame — Feves de soja a la fleur de sel o
#=. Edamame with fleur salt- gluten free

Yamitsuki kyuri - Salade de concombre et kombu ou sésame blanc torréfié «
PHDOEF 1Y Japanese cucumber salad with kombu and toasted white sesame

Salade de wakame et concombre sauce ponzu - Salade d'algues et de concombre «
bhdEF a7 OEEDY) Seaweed salad and cucumber with ponzu sauce

Tofu nature au shoyu et bonite séchée ::
B E8ES - Fil Chilled Japanese silken tofu with soy sauce and katsuobushi

Entrées —FHE
Froides

Tartare de saumon et avocat
gL 7ARA R4 L4 )L Tartare of salmon and avocado

Tartare de thon et avocat
gL 7ARA R4 )% )L Tartare of tuna and avocado

Chaudes

Agedashi tofu - Tofu frit a la pate de tapioca, soja et dashi «»
BIFHLEE Fried tofu with cassava flour, soy sauce and dashi

Avocat frit a la pate de tapioca, soja et dashi o
BIFHL 77RA K Fried avocado with cassava flour, soy sauce and dashi

Aubergine japonaise frite, soja et dashi *o
Fried japanese eggplant with cassava flour, soy sauce and dashi

Champignons shimeji et pousses d'ail grillés au beurre et soja*
L& L /% —Eiigi= Grilled shimeji mushrooms and garlic stems with butter and soja sauce

Chash( maison - Tranches de porc braisé, sauce teriyaki
HAY F+v— 1 —Chashu - Japanese braised pork belly

Takoyaki frit a la mayonnaise japonaise et bonite séchée (6 pieces)
Nonbe & #5F7= )= (618) Octopus balls with japanese mayonnaise and dried bonito flakes

Tako no karaage - Lamelles de poulpe frit
2 30h 55T Fried and marinated octopus slices

Gyoza au porc et au chou
BRI & F v XY OF pork and cabbage gyoza

Gyoza au poulet au daikon et yuzu
A - KR - IFORF chicken, daikon and yuzu gyoza

Assortiment de Gyoza au porc et au poulet - 8 piéces

*Disponibilité limitée — Limited availability — 21=[RE

8,50€

12,00€

12,00€

12.00€

22,00€

25,00€

16,00€

16,00€

16,00€

16,00€

15,00€

15,00€

16,00€

6 pieces/ 8 piéces

18,00€ / 24,00€

18,00€ / 24,00€

24,00€



Brochettes == et Tempura =35

Yakitori au sel et saké - Brochette de poulet jaune fermier au sel et saké (2 pieces) 15,00€
JFEEEIE - i) Salt and sake chicken skewer - gluten free

Yakitori teriyaki - Brochette de poulet jaune fermier a la sauce soja sucrée (2 piéces) 15,00€
= B(=h) Sweet chicken skewer
Tempura de crevettes (3 piéces / 4 piéces) 26,00€ / 34,00€

BEDXA D Prawn tempura

Tempura de légumes 23,00€
FHENOKXR D vegetable tempura

Accompagnements

Soupe au miso blanc  HKIE+ Miso soup 7,00€
Bol de riz blanc Z#z White rice 4,50€
Bol de riz a sushi* &g Sushirice - disponibilité limitée 7,00€
Gari - Portion de gingembre mariné A'Y Marinated ginger 4,00€

Unagi — Anquille grillée maison*

Chez Nonbe, nous préparons notre unagi de maniere artisanale, a partir d'anguilles vivantes nées en riviére,
travaillées intégralement sur place.

Grillées, laquées au fond d’anguille maison, puis soumises a deux cuissons vapeur pour révéler une texture
fondante et des saveurs profondes.

Nonbe est aujourd’hui I'un des rares restaurants japonais a utiliser des anguilles vivantes et a réaliser cette
préparation entierement en interne.

Notre anguille est proposée en trois déclinaisons :

¢ Unagi Don : anguille grillée servie sur un riz japonais chaud, accompagnée d'une soupe miso
58,00€ (entier)

¢ Oshizushi Unagi, un sushi pressé a la fagon d’Osaka, délicatement caramélisé et structuré
52,00€ pour 8 pieces

¢ Unagi Kabayaki : anguille entiére grillée a la sauce kabayaki, accompagnée d'une soupe miso et de
riz blanc 55,00¢€ (entier)

Ce mets d’exception est disponible en quantité limitée. Etant un produit frais, vivant et saisonnier, des rup-
tures temporaires peuvent survenir selon les arrivages et les conditions d’approvisionnement.

*Disponibilité limitée — Limited availability — 2{=[RE



Plats a la carte HEZE
Accompagnés d'une soupe miso et de riz blanc &8 - BRI - &
Végétarien

Aubergine au miso blanc o«
I OHEKIEHEZ Eggplant with glazed white miso - gluten free

Attention: notre soupe miso contient de la bonite (poisson).

Poissons et crustacés

Filet de maquereau grillé au miso
E(EFETEEE  Grilled mackerel marinated in miso - gluten free

Saumon grillé a la sauce teriyaki
Y —FEVHFERE Grilled salmon with teriyaki sauce

Katsu saumon - Saumon au panko, cceur fagon sashimi, avec sauce ponzu et sauce katsu*
H—E>HD Salmon with panko, ponzu sauce and katsu sauce

Black cod au miso et gingembre rouge* Gindara Saikyo-vaki
$R7Z 5PETEEE  Grilled black cod marinated in miso with red ginger - gluten free

Ebi Furai - Crevettes tigrées au panko et sauce tartare japonaise
¥§E7 54 Fried tiger prawns

Tendon de crevettes (2 pieces), poisson blanc et légumes en tempura sauce tentsuyu
B LBABALFEOXRASFDonburi with prawn, white fish and vegetable tempura

Viande

Porc tonkatsu et salade de chou pointu sauce goma*
& ABvD Pork cutlet with panko (japanese breading) and tonkatsu sauce

Poulet grillé a la sauce teriyaki -Torimomo teriyaki
EHH DR Y EEE Grilled chicken with teriyaki sauce

Dés de filet de bceuf aux oignons et au saké
fIEY - 20X57—F Diced beef tenderloin with onion, soy and sake sauce

Filet de boeuf au robata grill, piece d'environ 250 g* accompagné de Kizami Wasabi et ail frit
Temps de préparation 20 minutes. 2095 (% & BEEIE=F 7.

Magret de canard entier Label Rouge, sauce teriyaki*
Temps de préparation 20 minutes SEO—X k (209(F EBEEEEET. )

*Disponibilité limitée — Limited availability — 21=[RE

**|a soupe miso est préparée avec un dashi a base de bonite séchée (poisson).
o plat végétarien R &) 7 kIR

29,00€

29,00€

38,00€

40,00€

47,00€

38,00€

38,00€

32,00€

29,00€

35,00€

48,00€

48,00€



Sushi & Chirashi

Notre riz a sushi et nos algues nori, d'origine japonaise, sont sélectionnés pour leurs qualités gustatives, leur
finesse et leurs arbmes uniques.

Chez Nonbe, les sushis et sashimis sont préparés a la commande par notre chef sushi. Les poissons sont dé-
coupés au moment du service afin de préserver leur texture, leur fraicheur et leurs qualités gustatives.

Au-dela de la découpe du poisson, de nombreuses préparations sont réalisées en interne selon les méthodes
japonaises traditionnelles : tamagoyaki, ikura mariné, marinades, sauces et autres garnitures. Certaines espe-
ces sont également travaillées selon différentes techniques de maturation, de kombujime ou de marinade afin
de révéler toute leur finesse aromatique.

Chaque commande fait I'objet d'une préparation minutieuse et n'est pas réalisée en série. Selon I'affluence et
le nombre de commandes en cours, un temps de préparation supplémentaire peut étre nécessaire.

Afin de garantir la qualité et la fraicheur de nos produits, les quantités de poissons, fruits de mer et riz a sushi
préparées chaque jour sont volontairement limitées. Certains produits peuvent donc étre temporairement
indisponibles ou épuisés en cours de service.

Nous vous remercions de votre compréhension et vous invitons a découvrir également les spécialités de notre
cuisine lzakaya.

Chirashi &5 L&Ea)*

Accompagné d'une soupe miso BRIEZi+D &

Assortiment de poissons et crustacés 55,00¢€
385 5 L Bowl of sushi rice with various slices of raw seafood

Saumon d’Ecosse Label Rouge 48,00€
H—E> 55 L Bowl of sushi rice with Scottish Salmon Label Rouge

Bluefin tuna 57,00¢€

F<¢A55 L Bowl of sushi rice with Bluefin tuna

Duo Bluefin tuna et Saumon d’Ecosse Label Rouge 55,00¢€
FCAEHY—F2EBHL Bowl of sushi rice with Bluefin tuna and Salmon

Sushi $7%7E]
Nigiri sushi (2 pieces) [ZE Y (2&) disponibilité selon arrivage M= &Y
Bluefin tuna «akami» 14,00€ Tamagoyaki - Omelette japonaise * 12,00€
#<2 Lean bluefin tuna =% C Light sweet japanese omelette
Bluefin tuna - «toro»* 15,00€ Bar 13,006

N0 Fatty bluefin tuna ¥9= Sea Bass

Saumon d’Ecosse Label Rouge 12,00€

Magquereau mariné 11,00€
#—F> Scottish salmon LR

L & =X Home-made marinated mackerel

Gunkan Ik -ceufsd 14,00€

L\lingansmrl;:)an roo:u > g€ saumon ! Crevette - Ebi 12,00€
BETI

Hamachi* 14,00€ 5% Tiger prawn

[ZFE 5 Yellowtail

Dorade* 13,00€ Inari - Tofu frit* o 10,00€

# Sea bream (2 YFEF Fried and sweet tofu

*Disponibilité limitée — Limited availability — 2{Z[RE



Futomaki - Maki sushi X&x=

Kaizoku maki (8 piéces) - grand maki composé de plusieurs poissons, de crevette et de shiso vert 30,00€

MEF L& (81]]) Large maki roll with assorted raw fish, prawn and green shiso

Maki (6 piéces) #BE = (61]))

Bluefin tuna 14,00€ Maki Unagi et concombre 14,00€
#:k& Bluefin tuna 57:% 5% Grilled eel & cucumber roll
Saumon d’Ecosse Label Rouge 12,00€ Julienne de concombre et sésame _ 10,00€

H—F % Scottish salmon

Crevette - Ebi 12,00€
¥8E L RS = Prawn and shiso maki

Sashimi = L &

Disponibilité selon arrivage ¥{ &R E

Bluefin tuna «akami» -8 piéces / 16 piéces
75 81JJ/161]) Lean tuna

Bluefin tuna «toro» - 8 piéces / 16 piéces
No 8t]]/16%] Fatty tuna

Bluefin tuna «akami» et «toro» - 8 piéces / 16 piéces
FBE MOBYSDE 81/168] Lean and fatty tuna

Hamachi - 8 piéces / 16 piéces
lxE 5 81/161] Yellowtail

Saumon d’Ecosse Label Rouge - 8 piéces / 16 piéces
H—F> 81]/161] Scottish salmon Label Rouge

Suzuki no usuzukuri - Sashimi de bar finement tranché env. 16 pieces

fEniEEY - Thinly sliced sea bass sashimi

Maquereau mariné - 8 piéces / 16 piéces
L= 8tJ/16t]) House-made marinated mackerel

Assortiment selon marché - 10 pieces/18 pieces/28 pieces
HEAEERYEDHLE 101/18t])/ 28t]) Assorted sashimi

Nama wasabi - BAEEH=U*
Wasabi frais du Japon - Fresh Wasabi from Japan

*Disponibilité limitée — Limited availability — 2{Z[RE

= 5 Y& Cucumber and sesame seeds

Julienne de radis mariné _ 10,00€
HEES Japanese marinated radish

22,00€ / 42,00€

26,00€ / 50,00€

24,00€ / 47,00€

24,00€ / 47,00€

17,00€ / 32,00€

34,00€

16,00€ / 31,00€

26,00€ / 42,00€ / 65,00€

6,00€/portion



Desserts maison
BRETFY— b
Tous nos desserts sont réalisés dans notre cuisine. Notre carte volontairement limitée refléte notre choix de

privilégier une production artisanale. Selon I'affluence et les desserts sélectionnés, un temps de préparation
supplémentaire peut étre nécessaire.

Glace aux deux parfums 12,50€

Choix des parfums :
Matcha (thé vert), Yuzu, Pistache, Sésame noir
Two-flavor ice cream: matcha (green tea), yuzu, pistachio, black sesame

Glace au kinako et sirop de sucre noir 8,00€

ERMEEEDTA R
Kinako ice cream with kuromitsu (Japanese black sugar syrup).Traditional Japanese dessert with roasted notes

Glace Grand Cru a la vanille de Madagascar maturée 8,00€

BT EARHNEN=ZZOTF 9 YaFTARY—LA
Grand Cru Ice Cream with Aged Madagascar Vanilla

Mousse au chocolat blanc et matcha 13,50€

KOA4 MFaal—bEKREDL—R
White chocolate and matcha mousse

Mousse au chocolat blanc et yuzu 13,50€

AKIA4 MFaalb—beWFOL—R
White chocolate and yuzu mousse

Fondant au chocolat et au matcha, coeur de yuzu, accompagné d'une quenelle de glace au matcha
(Temps de préparation : 20 minutes) 17,00€

HKEFaal—b0T+ VY HMFOBAY HFET7A XFA

Matcha chocolate fondant with yuzu center, served with a scoop of matcha ice cream
(Preparation time: 20 minutes)

Fondant au chocolat framboise, coeur pistache, accompagné d'une quenelle de glace a la pistache
(Temps de préparation : 20 minutes) 17,00€

TS5VURT—ZXF3aAL—bMDT AV EY ERAFAOHANY ERRFATA RGA

Raspberry chocolate fondant with pistachio center, served with a scoop of pistachio ice cream
(Preparation time: 20 minutes)



