RESTAURANT JAPONAIS Sl



DEGUSTATION DASSAI
50€

DASSAI23 JE45%

Aromes minéraux et de lys blancs, ce saké est volumineux, cristallin,
éclatant par sa délicatesse et son raffinement. Accord parfait pour les
sashimi et les crustacés.

- Junmai Daiginjo 16.5 % Vol

DASSAI 39 JE%%

Gourmand et fruité a la finale éclatante, il présente des notes
compotées de fruits cuits rehaussées de zestes de citron. Parfait sur
les poissons et les crustacés.

- Junmai Daiginjo 16 % Vol

DASSAI45 H#5%
Frais, raffiné et parfaitement équilibré, on appréciera des notes de

melon, de kiwi, d"herbes ardmatiques ainsi qu’une finale délicate.
- Junmai Daiginjo 16 % Vol



TOHOKU it

18cl

UMAKARAMASAKU 5 &5 $AEL Akita 21

C’est un saké junmai harmonieux entre son acidité
agréable et son coté sec. L’ umami tres riche apportée par
le riz cultivé par le maitre brasseur lui-méme le rend idéal
pour accompagner les repas quotidiens.

- Tokubetsu junmai 16% Vol

URAKASUMI ZEN #& # Miyagi 24

Equilibre délicat entre ardbmes modérés et saveurs

douces, un soup¢on de melon, pomme verte et raisin.
- Junmai Ginjo 15.3 % Vol

J OUKIGEN k=7 Yamagata 19

Aromes légers de poire et de raisin muscat, ce saké est sec
avec une finale courte. Recommandé pour le porc ou le
boeuf cru.

- Tokubetsu Junmai Karakuchi plus 12 16.1 % Vol

NANBUBIJIN Luciola V¥ 5 Iwaté 35

Sucrosité superieure a la moyenne équilibrée par son acidité.
Il présente des notes de céréales puis de vanille et de miel en
fin de bouche.

- Kijoshu 16 % Vol

72cl

82

95

75

90
(50¢)

L"abus d"alcool est dangereux, & consommer ave modération



SHIKOKU UL|ER

18cl 72cl
KAMEIZUMI &5 Kochi 22 87
Extrément fruité, ce saké comporte des saveurs prononcées de
pomme verte et fruits exotiques. Il peut accompagner aussi
bien les plats salés que les desserts.
- Junmai Dai Ginjo Genshu 14 % Vol
AKITORA f% Ut Kochi 22 8 7
Charpenté, aux saveurs céréalicres, salégere
acidité le rend judicieux sur les viandes rouges en sauce.
-Junmai 16.5 % Vol
BIJOFU =% Kochi 21 82
Saveur de riz sauvage et de pomme granny smith, sa légere
acidité le rend judicieux sur les fruits de mer et les poissons.
- Tokobetsu Junmai 15 % Vol
A A
KYUSHU JuMl
SOUDEN #mH Fukuoka 19 75

Aromes de fruits verts comme le melon et la banane, son acidité
et son umami en font un saké qui met en valeur les plats riches

en gout et les marinades a base de sauce soja et citron.
- Tokubetsu Junmai 15 % Vol

L"abus d”alcool est dangereux, a consommer ave modération



KANTO B3

18cl
UROKO #&E#H: Tochigi 23

Aux notes de caramel au beurre salé, de chocolat blanc, de
légumes racines et de pate de riz, salongue maturation lui
confere un caractere complexe et riche rehaussé d"une pointe

d’acidité. Parfait sur la viande.
- Tokubetsu Junmai Yamahai 17 % Vol

MIZUBASHO SUI Xk &% Gumma 23

Produit a partir d"une des meilleures variété de riz, le
yamada-nishiki de classe A de la préfecture de Hyogo

( connue pour le port de Kobe et le chateau de Himeiji ), ce
saké se caractérise par des nuances aromatiques fruitées tres

prononcées, évoquant la péche blanche et la poire.
- Junmai Daiginjo 15 % Vol

CHUGOKU

72l

92

92

DASSAI23 g Yamaguchi 45

Ardomes minéraux et de lys blancs, ce saké est volumineux,
cristallin, éclatant par sa délicatesse et son raffinement.

Accord parfait pour les sashimi et les crustacés.
- Junmai Daiginjo 16.5 % Vol

DASSAI 39 s Yamaguchi 23

Gourmand et fruité a la finale éclatante, il présente des notes
compotées de fruits cuits rehaussées de zestes de citron.

Parfait sur les poissons et les crustacés.
- Junmai Daiginjo 16 % Vol

DASSAI 45 g5 Yamaguchi 21

Frais, raffiné et parfaitement équilibré, on appréciera des
notes de melon, de kiwi, d"herbes ardmatiques ainsi qu"une

finale délicate.
- Junmai Daiginjo 16 % Vol

175

92

82

L"abus d’alcool est dangereux, a consommer ave modération



CHUBU s

18cl

HAKKAISAN A Niigata 32

D’une extréme délicatesse et au corps soyeux, ce saké raffiné et

¢équilibré présente des notes subtiles de riz et de fruits.
- Junmai Ginjo 17 % Vol

KAWASEMI pbyiH Niigata 21

Toute larichesse du riz s”exprime dans ce saké intense en
saveurs fruitées et Iégerement céréalicres. Subtilement doux, il

peut accompagner les plats salés tout comme les desserts.
- Junmai 14.8 % Vol

MASUMI E# Nagano 20
Ardmes délicats de pomme verte, sec et rafraichissant en

bouche. Conseillé avec les tempura de Iégumes.

- Junmai Ginjo 15 % Vol

KUHEIJI Eau du Desir SLF % Aichi 28

On apprécie une légere acidité et une finale fraiche. Notes
végétales, d’agrumes et de fleurs blanches. Se marie

parfaitement avec le saumon, le poisson et les crustacés.
- Junmai Dai Ginjo 16 % Vol

KINKI &8

72cl

120

82

78

108

NAMINO OTO #oF Shiga 21

Eetokodori, Non-filtré, Saké cru, Genshu

Réservé 2 ans en cave, riche, savoureux et laiteux, ce saké
présente des ardmes de fruits blancs, de péche etde
pomme avec une légere note minérale. On appréciera son
agréable acidité et sa pointe d’amertume en fin de bouche.
-Junmai 17 % Vol

82

L”abus d"alcool est dangereux, a consommer ave modération



DEGUSTATION SAKE DOUX
24€

NANBUBIJIN Luciola /3% <

Sucrosité superieure a la moyenne équilibrée par son acidité. Il présente des
notes de céréales puis de vanille et de miel en fin de bouche.
- Kijoshu 16 % Vol

KAWASEMI v
Toute larichesse du iz s”exprime dans ce saké intense en saveurs fruitées et
1égerement céréalieres. Subtilement doux, il peut accompagner les plats salés
tout comme les desserts.

- Junmai 14.8 % Vol

HANAHATO Zj§
De couleur ambrée, mature, dense, suave.
La finale présente une belle longeur et de la tension.

- Kijoshu 16 % Vol

SAKE CHAUD

19€

NANBUBIJIN B3 A

Miyama Nishiki Yuzo special 3& LLI$#
Junmai #i2K

Saveur du riz, riche et sec,

gout frais N E

RESTAURANT JAPONALS dulidm=

22 rue des Ecoles 92 330
SCEAUX
0149732728
¢ke92330@gmail.com




L’abus d’alcool est dangereux,
a consommer avec modération
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