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« Enfin un guide gratuit des véritables
restaurants Japonais a Paris »

Ces derniéres années, I'intérét des Francais pour la
. cuisine Japonaise s'est accru de maniére spectacu-
Mog ™ laire. Non sevlement pour les Sushis et les soupes
de novilles(Rémen), mais aussi pour une cuisine plus ordinaire
ou les spécialités de « Fast food » & la japonaise comme le
porc pané(Tonkatsu), lo galette de chou(Okonomoyaki), les
bouleftes de poulpe(Takoyaki), la cuisine servie sur un bol de
riz(Donburi) ou bien le restaurant de style bar & tapas

(Izakayal).

Ce phénoméne, inifié par la vague de pop-culture Japonaise,
est maintenant largement dépassé par une curiosité grandis-

sante pour de nouvelles saveurs.

Ce guide répond & une demande de plus en plus grandissante
d'adresses de restaurants Japonais authentique et proposants
des plats plus traditionnels.

Dans chaque numéro de Mog Mog Japon, nous vous propo-
sons de découvrir de nouvelles adresses, des inferviews, une
présentation de plats régionaux, des recettes ef des conseils

prafiques autour de la cuisine Japonaise. Et ce n'est que le

début...



Mog Mog... Qu'est-ce que c'est ¢
C'est une Onomatopée comme miam-miam.

Critere de choix

1. Des restaurants qui suivent la culture culinaire joponaise
afin que méme des Japonais refrouvent un peu de leur pays en
dégustant les mets proposés.

Ou

2. le chef ou le propriétaire, au minimum, doivent d'étre japonais.

Janvier 2013

Mog Mog JAPON :
—————somiiAiRE

« Visit Japan Project »
< Japan.
‘@ Endless Saveurs japonaises

24.
Discovery.  yne invitation au voyage
3. Plan de Paris
5. Informations Pratiques
10. Conversation au restaurant en japonais! Vol. 1 par TENRI
- Salutations -
19. Justine's Cooking Tips
- Miso -
27. Spécialités régionales japonaises
- Kanté -
29. Interview du Chef
- Shinano -
30. Gastronomie japonaise lors des événements culturels

- Janvier a Mars -

Mog Mog Recette

- O-zé6ni -
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ZONE A - Opéra, Pyramides

€ AKI | 0142 97 54 27
11 bis rue Sainte-Anne 75001
OUVERT  : 11h30-22h45 min. 10€ m
) [Demier Service 22h30) @Tickot
FERME . dim /25 Dec / 1 Jan = -
SPECIALITE : Soba maison, Okonomiyaki, Donburi, Curry m
© AKI BOULANGER |09 51841704
16 rue Sainte-Anne 75001
OQUVERT - 7h30 - 20h30 min. 2€
FERME  :dim /25 Dec / 1 Jan Tackot
SPECIALITE : Pain frangais/japonais, Patisserie, Sandwich, Bento, Salon de thé —
BIS | 01 42962674
10 rue Saint-Augustin 75002
MIDI 2 12h-14h min. 20€
SOIR :18h-21h min. 45€ @ Ticket
FERME sam / dim / jours fériés -
SPECIALITE : Saké, Thé japonais  Apéritif 19h - 21h30
BIZAN Bl [ 01 4296 67 76
56 rue Sainte-Anne 75002
MIDI : 12h-14h min.  50€ m
SOIR - 19h - 22h min. 100€ @ Tickot
FERME - sam midi / dim / jours fériés N
SPECIALITE : Cuisine fraditionelle
CHEZ MIKI | 01 42 96 04 88
5 rue de Louvois 75002
MIDI : 12h- 14h30 min. 18€ m
SOR | - 19h - 22h30 min. 40€ i@ [icket.
FERME < lun soir / dim midi
SPECIAUTE : Bol de riz et dorade cru au sésame m
EDOKKO (SAINT-HONOE) STE>F | 01 58 62 49 23
163 rue Saint-Honoré 75001
OUVERT  : 11h30-22h30 min. 15€ m
FERME : Quvert fous les jours @ Ticket

- (sauf 1Jan /1 Mai / 14 Jul / 25 Dec)
SPECIALTE : Sushi
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ZONE A - Opéra, Pyramides

@ HAPPATEI ZoF= [ 01 42 96 60 40

64 rue Sainte-Anne 75002
MIDI 2 12h-15h min. 13€ m
SOR : 19h - 23h (Demier Service 22h30) min. 20€ @ Tickot
FERME | :dim =
SPECIALITE : Takoyaki, Okonomiyaki

HIGUMA (SAINT-HONORE) U<E | 01 58 62 49 22

163 rue Saint-Honoré 75001
OUVERT  : 11h30-22h30 min. 12€ m
FERME - Ouvert tous les jours @icket

Remviom m i

[sauf TJan /1 Mai / 14 Jul / 25 Dec|
SPECIALTE : Ramen, Donburi

HIGUMA (SAINTE-ANNE) U<E | 01 47 03 38 59
32 bis rue Sainte-Anne 75001
OUVERT ~ : 11h30-22h min. 12€ m
FERME : Ouvert fous les jours @ Jickat

el

[sauf 1Jan /1 Mai / 14 Jul / 25 Dec)
SPECIALITE : Ramen, Donburi

@ HOTARU (3723 | 01 48 78 3374
18 rue Rodier 75009
MIDI : 12h30 - 14h30 min. 18€ m
SOR | - 19h - 22h30 min. 39€ (menu)
FERME  :lun / dim
SPECIALITE : Poisson
O JUJI-YA +E52 | 01 42 86 02 22
46 rue Sainte-Anne
OUVERT  : 10h - 22h (dim et jours fériés 10h - 21h) min. 10€ m
FERME : Quvert fous les jours @ Ticket
SPECIALTE : Karaagé (Poulet Frit), Bento m
DOKADOYA MER [ 01 49 26 09 82
10 rue Sainte-Anne 75001
OUVERT  : 11h45-23h min. 10€ m
FERME - Quvert fous les jours (sauf 1 Jan / 25 Dec) @Ticker
SPECIAUTE : Ramen maison, Donburi, Curry m
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ZONE A - Opéra, Pyramides

KA 101401501 99

18 rue du Louvre 75001
MIDI - 12h30- 14h15 min. 30€ m
SOR ~ :16h30-22h30  min. 70€ —
FERME | :dim I
SPECIALITE : Sushi

€D SHUSHI KILALA +55 |01 47 03 35 57

7 rue des Moulins 75001
MIDI 2 12h-14h min. 20€ m
SOR . :19h-23h30 min. 30€ —
FERME  : sam midi / dim midi / jours fériés midi R
SPECIALTE : Sushi

@DKINTARO =A1=35 |01 47 4213 14

24 rue Sainte-Augustin 75002
OUVERT  : 11h30-22h min. 15€ m
FERME  :dim @ Ticket
SPECIALTE : Ramen ﬁ

KINUGAWA

I | 01 42 60 65 07

9 rue du Mont Thabor 75001

=

MIDI : 12h - 14h30 (Dernier Service) min. 60€
SOR | - 19h30 - 22h30 min. /O€
FERME  :dim
SPECIALTE : Sushi, Sashimi
KOFUKU Z55< | 01 42 66 14 30
12 rue de Port-Mahon 75002
MIDI : 12h- 14h30 min. 15€ m
SOR : 19h - 22h30 (ven ef sam -22h45) min. 20€ @ ikt
FERME : dim
SPECIAUITE : Poulet grille [Chaquel
©KOETSU Ok [ 01 40 15 99 90
42 rue Sainte-Anne 75002
MIDI 2 12h- 14h45 min. 20€
SOR  :19h-23h min. 30€ @[icket._
FERME - dim

SPECIALITE : Nabé
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ZONE A - Opéra, Pyramides

KUNITORAYA (SAINTE-ANNE) EEE | 01 47 03 33 65
39 rue Saint-Anne 75001
OUVERT  : 11h30-22h min. 15€ m
FERME : Ouvert fous les jours

SPECIALTE : Udon

KUNITORAYA (VILLEDO) EEZ | 01 47 03 07 74
5 rue Villedo 75001
MIDI 2 12h15 - 14h30 min. 10€ (menu min. 21€) m
SOR : 19h30 - 22h30 min. 14€ (menu min. 70€)
FERME  :lun / dim soir
SPECIALITE : Tapas japonais, Udon
@©L'ARC S)L | 01 49 27 92 67
29 rue d'Argenteuil 75001
MIDI 2 12h-14h min. 13.50€ m
SOIR : 19h - Th30 (Dernier Service pour manger 22h30) min. 39€ @ Ticket

el

FERME _1sam midi / dim
SPECIALITE : Midi: Bento / Soir: Témpura Bar & partir de 22h

D AILAI KEN 48 | 01 40 15 96 90
7 rue Sainte-Anne 75001
MIDI 2 12h - 14h45 min. 6.50€ m
SOIRR 2 18h-22h min. 6.50€ Ticket

= Eelanwa

FERME  : Ouvert fous les jours
SPECIALITE : Ramen

«©®MATSUDA FD72 | 01 42 60 28 38
19 rue Saint-Roch 75001
MIDI - 12h- 14h30 min. 15€ m
SOIR 1 16h - 22h30 min. 20€ (menu) @ Jicket

FERME _ odim / jours fériés S
SPECIALTE : Sushi

D MICHI i& | 01 40 20 49 93
58 bis rue Sainte-Anne 75002
MIDI S 12h-14h min. 18€ m
SOR  :19h-22h min. 24€ @,
FERME <lun / dim
SPECIALITE : Sushi [Chaqus)
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ZONE A - Opéra, Pyramides

MOMO NO K| HEHEDAK | 01 42 96 48 37
68 passage Choiseul 75002
OUVERT  : 12h- 14h min. 12€
FERME : Tous les soirs / sam / dim / jours fériés @ Tickot
SPECIAUTE : Tonkatsu (Porc pané) ﬁ
@ NANIWA-YA JBTE -YA | 01 40 20 43 10
11 rue Sainte-Anne 75001 m
OUVERT  : 11h30-22h30 MIDI/min. 10€, SOIR/min. 15€ (menu)
FERME - Ouvert tous les jours @ Tickot

= Felmrae

SPECIALTE : Udon, Soba, Donburi

KOTTERI RAMEN NARITAKE ~ #D7zi35—x%> | 01 42 86 03 83

31 rue des Petits-=Champs 75001
MIDI 2 12h-15h min. 12€ m
SOR - 19h-22h min. 14€

FERME - dim / jours fériés
SPECIAUTE : Ramen

©NODAIWA TS | 01 42 86 03 42
272 rue Sainte-Honoré 75001
MIDI : 12h - 14h30 (Dernier Service) min. 30€ m
SOR : 19h - 22h (Demier Service) min. 30€ @ [icket

= A

FERME - dim / jours fériés
SPECIALTE : Anguille

) OPERA RAMEN ARSS—> | 01 49 24 09 23
23 Boulevard des Capucines 75002
OUVERT  : 11h30-22h min. 10€ m
FERME  :dim @ Tickat
SPECIALTE : Ramen A
€D SANUKIYA =% | 01 42 60 52 61
9 rue d'Argen'reuil 75001
OUVERT  : 11h30 - 22h (Demier Service| min. 8€ m

FERME - Ouvert tous les jours
SPECIAUTE : Udon, Donburi

i
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ZONE A - Opéra, Pyramides
€ SAPPORO RAMEN 1 HwROS5—X> 1|01 40 15 98 66
276 rue Saint-Honoré 75001
OWVERT :11ha5-22030  min. 10

FERME - Ouvert tous les jours (sauf 1 Jan / 25 Dec) @Tickat
SPECIAUITE : Ramen maison, Donburi, Curry ol

€©SAPPORO RAMEN 2 HwROS—%>2 |01 42 60 60 98
37 rue Sainte-Anne 75001
QUVERT - 11Th30-22h30 mm. 10€

FERME - Ouvert tous les jours (sauf 1 Jan / 25 Dec)
SPECIALITE : Ramen maison, Donburi, Curry e

€D SAPPORO RAMEN 3 HyROS—A> 3 |01 42 61 48 38

2 bis rue Daunoux 75002
OUVERT  : 11h30-23h min. 10€
FERME - Ouvert tous les jours (sauf 1 Jan / 25 Dec)
SPECIAUTE : Ramen maison, Donburi, Curry

Ecole de langues de TENRI @

Legon 1 Les salutations X
HldL) Ohayd - BOnjour (le matin) e

Z Aict 13 Kon-nichiwa - Bonjour (ans lajoumée) A%

Z i Al Kon-banwa *1-- -~ Bonsoir = N\
HY2tr > Aligatd e Merci someentrée
EXkH%25 Sayénala - Au revoir évrier - Juin ;

W2 &% 7 Itadakimasu *2 - Bon appétit 18 février,

5 %£5 8% T LJ- Gochisdsama deshita  Merci pour le repas
=/

Note : *1 « Kon-banwa » ne peut pas étre utilisé comme un équivalent d’ « au revoir »
Note : *2 « Itadakimasu », littéralement « je regois humblement ».

Ce mot doit étre destiné a la personne qui a préparé le repas (méme si vous ne
la voyez pas).

On ne peut donc pas le dire a la/les personne/s qui se trouve/ent a table.

Association Culturelle Franco-Japonaise de TENRI
rewis | 8-12 rue Bertin Poirée, 75001 Paris Tél : 01 44 76 06 06 M° Chéatelet/Pont-Neuf
www.tenri-paris.com http://www.facebook.com/AssociationTenri
PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage




ZONE A - Opéra, Pyramides
TAKARA 7=h5 | 01 42 96 08 38

14 rue Moliére 75001
MIDI - 12h- 14h min. 25€ m
SOR - 19h-22h min. 50€
FERME  :lun / sam midi / dim midi
SPECIALTE : Nabé

TORAYA (SALON DE THE) EE | 01 42 60 13 00

10 rue Saint-Florentin 75001
OUVETR  : T0h30 - 19h (midi 12h- 14h30) min. 15€ m
FERME  :dim / jours feriés
SPECIALITE : Patisserie fraditionnelle japonaise  Salon de thé min. 10€

e»YASUBE PFARZ | 01 47 03 96 37
9 rue Sainte-Anne 75001
MIDI 2 12h- 14h30 min. 14€
SOIR : 19h - 22h30 min. 20€ @ Tickot
FERME - dim / jours fériés (1 Jan / 1 Mai / 14 Jul / 15 Aoit / 25 Dec] = ™=
SPECIAUTE : Midi: Bento / Soir: Yakitori, Poisson grille
YOU % | 01 42 60 55 50
11 rue Sainte-Anne 75001
MIDI : 12h - 14h30 (sam 12h - 15h) min. 12€ m
SOR - 19h-22h30 min. 22€ @ Ticket
FERME  :dim -
SPECIALITE : Sushi
ZEN # | 0142619399
8 rue de I'Echelle 75001
MIDI : 12h - 14h30 (sam et dim 12h - 15h) min. 12€ m
SOR - 19h-22h30 min. 30€ @ Jickat
FERME : Ouvert fous les jours s

SPECIALITE : Sushi

ﬁ TAKOYAKI OKONOMIYAKI

A HAPPA TEI'

% S
Tel : Ol 42 96 60 40 19h-22h30 (Lun-Sam)

PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs Japonalses une invitation au voyage




ZONE B - 16éme

€ AKASAKA 7R | 01 42 88 77 86
9 rue Nicolo 75016
MIDI 2 12h-14h min. 25€ m
SOR : l]Qh —d22h min. 50€ @ Tickot
FERME < lun / dim =t
SPECIALITE : Sushi, Sashimi [Chacusl
€D COMME DES POISSONS | 01 45207037
24 rue de la Tour 75016
MIDI - 11h30- 15h min. 14.50€ m
SOR  :17h30-21h min. 20€ @ Ticket
FERME  :lun / dim midi = e
SPECIALTE : Sushi
D HANA | 09 83 63 00 12
21 rue Bois le Vent 75016
MIDI :11h-21h min. 10€ (Bento) m
FERME ) N dim @ Thkat
SPECIALITE : Bento, Gateaux maison, Thés BIO, Latté, Jus de fruits frais P
€9JUAN %R | 01 47 27 43 51
144 rue de la Pompe 75016
MIDI : 12h30 - 14h min. 34€ m
SOR - 19h30-21h min. 65€
FERME  :lun / dim / jours fériés
SPECIALITE : Cuisine fraditionelle japonaise
KURA & | 01 45201832
56 rue de Boulainvilliers 75016 m
MIDI : 12h - 14h (dim 12h30 - 14h30) min. 21€
SOR | : 19h30 - 22h30 (dim 19h - 21h30) min. 45€
FERME  :lun
SPECIALITE : Kaiséki moderne
SUSHI GOURMET FaJ)LA | 01 4527 09 02
1 rue de |'"Assomption 75016
MIDI : 12h- 14h30 min. 13.50€ m
SOR  :19h-22h g, 19508 @i,
FERME 2 lun / dim / jours fériés
SPECIALTE : Sushi m
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ZONE B - 16éme

SUSHI MARCHE #elmitz | 01 42 88 11 49
20 rue Mirabeau 75016
MIDI - 12h- 14h30 min. 15€ m
SOR | - 19h - 22h30 min. 21€ @ Tigkot
FERME | :dim —
SPECIALTE : Sushi, Sashimi, Témpura, Sukiyaki m
TAMPOPO 1zAIEE | 01 47 27 74 52
66 rue Lauriston 75016
MIDI 2 12h-14h10 min. 30€ m
SOIR ) 2 19h-22h10 min. 35€ @ [ickot
FERME  : sam midi / dim s
SPECIALITE : Sushi
|
EXPOSITIONS
SPECTACLES I
CINEMA
CONFERENCES
COURS/DEMONSTRATIONS
LANGUE JAPONAISE

BIBLIOTHEQUE

Accueil/Informations : 01 44 37 95 01
Du mardi au samedi de 12h a 19h,
nocturne le jeudi jusqu'a 20h

Fermé les dimanches, lundis et jours feriés

C) Gaélle Cloarec
Maison de la culture du Japon a Paris /
Fondation du Japon
Découvrez toutes les facette e 101 bis, quai Branly 75015 Paris

(VBir-Hakeim | RER)Champ de Mars

PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage



ZONE C- 18,19, 20 éme

€D ASUKA | 01 42 55 50 91
145 rue Marcadet 75018
MIDI : 12h30 - 14h30 min. 26€ m
SOIR : 19h30 - 22h min. 26€

FERME < lun midi / sam midi / dim
SPECIALTE : Sushi, Sashimi

ENISHI #% | 01 4257 32 14
67 rue Labat 75018
MIDI : 12h- 14h30 min. 16€ m
SOR | : l]Qh 'd22/h:20 min. 22€ @ Tickiot
FERME : lun midi im —
SPECIAUTE : Cuisine familiale [Chaque]
NAKAGAWA (19éme) )il | 01 42 08 43 22
9 rue Lassus 75019
MIDI 2 12h-14h min. Q€ m
SOIR | - 19h30-22h15 min. 13.50€ @ikt
FERME  : dim midi / jours fériés o
SPECIALITE : Sushi, Sashimi, Yakitori
SUSHI-YA IUE | 01 42 02 85 82
12 rue Pradier 75019
MIDI : 12h30 - 14h30 (Demier Service 13h30) min. 26€
SOR | : I]Qh/- 22h0%(De/mier Seré/ice 21h /dim 20h) min. 26€
FERME lun / 2éme dim / 4éme dim
SPECIAUITE : Sushi [ Chacusl

Venez voir

EXPO : YU-RI
Bureau de campagne / Espace CINKO




ZONE D - St-Germain-des-Prés

€D AZABU #A | 01 46 33 72 05
3 rue André-Mazet 75006
MIDI 2 12h-14h min. 25€ m
SOR : 19h15 - 22h15 (Dernier Service] min. 60€
FERME < lun / dim midi

SPECIAUTE : Téppanyaki

€DKAISEKI SUSHI

2FF | 01 45 54 48 60

7 bis rue André-lefebvre 75015

MIDI 2 12h-15h min. 20€
SOR  :19h-22h min. 70€ p—
FERME  :lun /dim = Mt
SPECIALITE : Nouvelle cuisine japonaise m
€KITO KITO |01 47341209
45 rue Mathurin Régnier 75015
MIDI : 12h- 14h30 min. 12€ m
SOR . :19h-22h min. 16€ p—
FERME  :lun soir / dim -
SPECIALITE : Sushi
€KOYUKI T [ 01 45 32 67 56
20 rue Gramme 75015
MIDI - 12h- 14h30 min. 18€ m
SOR | : 19h30 - 22h (en été - 22h30) min. 24€ @ Tickot
FERME  :lun / dim = sm——
SPECIALITE : Porc pané avec une sauce miso m
€ MATCHAN #5eA | 01 4577 03 50
55 rue du Théétre 75015
MIDI 2 12h- 14h min. 11.80€ m
SOR | - 19h - 22h30 min. 14.50€ @ [icket
FERME  : mer / dim midi
SPECIALITE : Barbecue japonais S
SHU & |01 46 34 25 88
8 rue Suger 75006 m
OUVERT  : 18h30 - 22h30 (Demier Service) min. 38€
FERME : Tous les midis, dim, jours fériés (1 Jan, 1 Mai, 14 Jul, 25 Dec|

SPECIAUTE : Kushiagé
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ZONE D - St-Germain-des-Prés

TAGAWA I | 01 457593 21
37 bis rue Rouelle 75015
OUVERT  : 19h-22h45 (Demier Service /dim 22h30)  min. 26€ m
FERME  : Tous les midis / sam @ Tickot
SPECIALTE : Sushi, Poisson grillé = Mt
€DTAKI % | 01 4579 42 28
54 rue du Docteur Finlay 75015
MIDI - 12h - 14h30 min. 15€ m
SOR  :16h-22h min. 15€ JR—
FERME | :dim e
SPECIALTE : Sushi "
TOYO | 01 43 54 28 03
17 rue Jules Chaplain 75006 m
OUVERT  : 12h30 -14h (Demier Service) min. 35€
SOR - 19h30 - 22h (Dernier Service) min. 79€
FER/\/\E : lun midi / dim / jours fériés (Changeable chaque année, demandez au restaurant]

SPECIALITE : Powsson Paella fruit de mer, Curry fagon TOYO, Légumes

00% cuisine japonaise au lundi soir

SPECIAUTE : Sushi

TSUKIZI ith | 01 43 54 65 19
2 bis rue des Ciseaux 75006
MIDI 2 12h-14h15 min. 20€ m
SOR - 19h - 22h30 min. 35€
FERME < lun / dim midi

WALAKU Pé&tisserie japonaise par AIDA

Salon de thé (15h-19h) 33 rue Rousselet
Gateau japonais+thé 14€ .
. A . 75007 P:
Dégustation:3 gateaux+thé 22,5€ ans
TEL:01.56.24.11.02

Déjeuner (12h-15h) 19.5€~ Fermé : Lun, Mar
II Bent6 spécial AIDA+patisserie 32€

Benté & emporter, préparation a limitée a 5fjour

www.walaku-paris.com

PARTENAIRE « Viit pan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage 16



ZONE D - St-Germain-des-Prés

€ WALAKU (SALON DE THE) I | 01 5624 11 02

33 rue Rousselet 75007

MIDI 2 12h-15h min. 40€ m

SALON DE THE : 15h-1%h min. 14€

FERME  :lun / mar

SPECIALITE : Benfo, Pétisserie traditionnelle japonaise (Bento résenvation obligatoire 8 personnes max|
YANASE g2 | 01 42 50 07 20
75 rue Vasco de Gama 75015

MIDI - 12h - 14h30 min. 18€ m

SOR  :16h30-22h30  min 45€ p—

FERME  :lun /dim R

SPECIALITE : Sushi, Poisson grillé
YEN B |0145441118
22 rue Saint Benoit 75006

MIDI c12h - 14h min. 30€ m

SOR10h30-22h30  min. 60 @ikt

FERME - dim

SPECIAUTE * Soba [Chaqusl
YUZU W3 | 01 47 05 28 84
33 rue de Bellechasse 75007

MIDI - 12h - 14h30 min. 19€

SOR | - 19h - 22h min. 26€

FERME lun / dim midi

SPECIALITE : Sushi de fois gras poélé, Sushi, Sasimi, Tempura

%,ﬁ Maison KAISEKI “ L’Algue nori ”

Restaurant Gastronomique Japonais - v L'AUTEUR Chef de Kaiseki !

0 0 7 rue André Lefebvre 75015 Paris
*Cours de Sushi *Café TEL  :0145 54 48 60

*Bento sLibrairie FAX:::014554.78.38
E-mail : takeuchi@kaiseki.com

*Boutique YUZU *Traiteur SITE  : www.kaiseki.com

17 PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage



ZONE E - St-Michel

@ ASIATEE 772 | 01 43 26 39 90
47 rue de la Montagne-Sainte-Geneviéve 75005
MIDI - 12h- 14h30 min. 17€ m
SOIR i : 19h-23h min. 37€ @ Nickot
FERME  :lun /dim e
SPECIALITE : Sushi
@ KIMURA &D5 | 0145423315
38 rue Pernety 75014
MIDI - 12h30 - 14h min. 16€ m
SOR | : 19h - 22h (Dernier Service 21h)  min. 20€ @ Tickot
FERME | :lun / sam midi / dim midi = e
SPECIALITE SUShf, Sashimi  (Réservation obligatoire le dimanche soir|
LENGUE NALF | 01 46 337510
31 rue de la Parcheminerie 75005
MIDI :12h-15h min. 20€ m
SOR - 19h - 24h min. 40€

FERME  :lun / dim midi
SPECIAUTE : lzakaya

@ SAKEBAR | 01 43 26 05 32
3 rue Valette 75005
OUVERT  : 19h-22h30 min. 50€ m
FERME  :lun @ Tickot
SPECIAUTE : Saké, Fusion, Cuisine francaise & la japonaise i
SOLA ‘ 0143295904
12 rue de I'Hétel Colbert 75005
MIDI 2 12h-14h min. 35€ m
SOR | - 19h-22h min. 65€ @ Jickot
FERME <lun / dim

SPECIALITE : Foie gras au Saikyo miso




ZONE E - S-Michel

@ SUSHI GOZEN | 01 40 47 55 01
20 rue Delambre 75014
MIDI :11h-14h15 min. 12€ m
SOIR ) : (LQh -23h min. 14€ @ Ticket
FERME - dim —
SPECIALITE : Sushi chaud, Donburi m
TORICHO BJk |01 43212997
47 rue du Montparnasse 75014
MIDI 2 12h- 14h30 min. 15€ m
SOIR ) : 19h-23h min. 30€ @ Ticket
FERME :lun / dim midi R

SPECIAUTE : Sushi [ Chausl

~

“Présentation de la cuisine”
au Samedi 09
16h30 et 17h30
(Espace CINKO)

JUSTINE’S COOKING TIPS

Le Miso se présente sous deux formes :

En sachets plastiques sous vide ou en barquette
refermable. Je vous recommande de prendre votre Miso
en barquette, cela vous permettras de le garder
plusieurs mois au réfrigérateur sans problémes.

Il existe 3 grandes catégories de Miso :
-Le Mi ur beige  -Le Mi
br

pour l'adoucir.

Mon facebook : www.facebook.com/rizorizjaponais
Site web : www.riz-o-riz.com

Profile : Tres jeune javais deux passions: Le japow et La culsinel!
c'est done tout naturellement qu'apres une formation diplomante en restauration.
Jab voulw ve'unir mes deux passions en donnant des cours de cuisine japonaise.
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ZONE F - Champs-Elysées

@HANAWA 1e# | 01 56 62 70 70
26 rue Bayard 75008
MIDI - 12h- 14h30 min. 40€ m
SOR : 19h - 22h45 min. 85€
FERME | :dim
SPECIALITE : Cuisine japonaise traditionnelle, Sushi, Téppanyaki
KIFUNE =54 014572 1119
44 rue Saint-Ferdinand 75017
MIDI 2 12h-14h min. 32€ m
SOR | - 10h-22h min. 40€
FERME  :lun /dim
SPECIALITE : Sushi
DKIYOMIZU &dok [ 01 45 63 08 07
4 rue Saint-Philippe du Roule 75008 m
MIDI : 12h - 14h30 (sauf sam) min. 24€
SOR - 19h-22h30 min. 50€

FERME  :dim / jours fériés
SPECIALITE : Sushi, Kaiséki

D Le bar & Sushi IZUMI #5% | 01 45 22 43 55
55 Boulevard des Batignolles 75008 m
MIDI : 1Th30 - 14h30 min. 9.50€
SOR 2 19h-21h min. 16€
FERME  :lun / dim
SPECIALTE : Sushi
NAKA | 01 42 89 05 04
40 rue de Ponthieu 75008
MIDI : 12h - 14h30 min. 13€ m
SOIR - 19h - 22h30 min. 16€ i Ticket

FERME _:sam / dim
SPECIALITE : Sushi

@ NAKAMURA 4 | 01 40 55 96 72
25 rue Brey 75017
MIDI :12h-14h min. 20€ m
SOR . 19h / | | min. 40€
FERME - im midi
SPECIALITE :Iszoorr\loyolm e m
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ZONE F - Champs-Elysées

OKAME HEND | 01 46 22 9503
235 rue du Faubourg SaintHonoré 75008
OUVERT  : 11h-20h (Demier Service 19h30) / 12h - 17h (sam) min. 10.50€ m
FERME  :dim / jours fériés @Tickot
SPECIALITE : Sashimi, Bento R
W SHINANO L | 01 4572 6076
9 rue Belidor 75017
MIDI 2 12h-14h min. 18€ m
SOR - 19h-23h min. 23€ @ Ticket

FERME :sam midi / dim

SPECIALITE : Sushi [ Chacusl

D WADA AE [ 01 4409 79 19
19 rue de I'Arc de Triomphe 75017
MIDI - 12h- 14h30 min. 28€ m
SOR - 19h - 22h30 min. 28€
FERME - dim / jours fériés
SPECIAUTE - Susht [Chaquel
@ ZENZAN Al [ 01 53 81 00 75
4 rue Brey 75017
MIDI - 12h- 14h30 min. 20€ m
SOR - 19h-22h min. 35€ @ Ticket

FERME : sam midi / dim

SPECIALITE : Bento [Chacusl

£SUZU TOFU

TOFU traditionnelle authentique par artisan japonais

Naturel et Traditionnel
- fabriqué par un artisan japonais Discussion “TOFU et SOJA”
- avec du soja japonais et coagulant Nigari 100% | au Vendredi 08 :12h-

_ Samedi 09 :15h-
sans aucun conservataeur (Espace CINKO)

LISTE DES MAGASINS
NANAYA : 81, av. Mozart Paris (16e) / SAYURI(KANAE) : 118, rue Lecourbe (15e) / KANAE : 29, pl. Maubert (5e)

KIOKO : 46, rue des Petits Champs (2e) / OTODOKE(JYUJIYA) : 46, rue Ste. Anne (2e)
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ZONE G - Marais, Bastille

@DISAMI &5 | 01 40 46 06 97
4 Quai d'Orléans 75004
MIDI 2 12h-14h min. 50€ m
SOIR ) : l]Qh/'dZQh min. /O€ @ Tickot
FERME : i i
SPECIAUTE - Sushi [Chaqusl
DKAGAYAKI oz | 01 48 87 61 88
79 Boulevard Beaumarchais 75003
MIDI 2 12h- 14h30 min. 13€ m
SOR ;goh—22h3o min. 20€ pr—
FERME o di -
SPECIAUTE - Téppanyaki [ Chacusl
@KUSHIKATSU BON EHDR | 01 43 38 82 27
24 rue Jean-Pierre Timbaud 75011 m
OUVERT  : 19h30 - 24h min. 53€

) (Dernier Service 22h)
FERME  :dim / jours fériés
SPECIALITE : Kushikatsu, Osaké (Menu: changeable selon la saison)

@NAKAGAWA (11&me) 1l | 01 47 00 82 30

3 rue Saint Hubert 75011
OUVERT  : 12h-15h min. /.40€ m
SOR : 16h30 - 24h (Dernier Service 22h30) min. 13.50€ @ Tickot
FERME  :dim = e
SPECIALITE : Sushi, Sashimi, Teriyaki (Midi: Traiteur / Soir: Traiteur & Restaurant)

NANASHI (CHARLOT] [01 44 61 45 49

57 rue Charlot 75003
MIDI :12h-15h min. 25€ m
SOR | - 19h30 - 23h min. 30€ @ Jichont
FERME - dim soir
SPECIALITE - Pefit beno équilibré [Chaque]
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ZONE G - Marais, Bastille

NANASHI (PARADIS) | 01 40 22 05 55
31 rue de Paradis 75010
MIDI 2 12h-15h min. 25€ m
SOR : 19h30 - 23h (Dernier Service) / Bento -24h  min. 30€ @ Tickot
FERME | : dim soir i
SPECIAUTE : Pefit bento équilibré [Chaqusl
D NAOKI Ei | 01 43 57 68 68
5 rue Guillaume Bertrand 75011
MIDI : 12h30 - 14h30 min. 20€ m
SOR | : 19h30 - 22h30 min. 30€ @ Tickot
FERME lun / dim —_—

SPECIALITE : Poisson

ZONE H - Hauts-de-Seine

SANKI A& | 01 46 08 38 38
38 Avenue Edouard-Vaillant 92100 Boulogne-Billancourt m
MIDI - 12h - 14h30 min. 15€
SOR | : l]Qh/—gZhSOd min. 20€ @ Iickot
FERME 2 lun / dim midi -
SPECIALITE : Cuisine japonaise fraditionnelle m
@ SUSHIKEN #allA | 0146 42 58 18
12 rue Ernest Renan 92130 Issy-les-Moulineaux m
MIDI - 12h - 14h30 (lun 12h - 14h) min. 15€
SOR  :19h-21h30 min. 18€ @ icket
FERME : lun soir / sam midi / dim

SPECIALITE : Sushi

Derniére mise & jour Janvier 2013

Informations pubiées avec I'accord des restaurants sélectionnés.
Contacteznous si vous désirez figurer dans nofre guide ou pour toute
suggestion concernant son contenu. >>> info@ejcrossing.com
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N Participez aux concours et tirages au sort

. v remiers prix : 2 voyages au Japon
" ‘ ‘ et de nombreux cadeaux a gagner
”V du 17 janvier au 16 mars 2013

Saveurs japonaises
une 1nvitation au voyage

% @¢ M@ @ ANA/7 ® sapan atruNESs Znzris @ OB Bl ﬁ

2013 de 11h & 19h { saufle 16 mars : 11h & 17h ), Férme le dimanche.
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Saveurs japonaises

une 1invitation aw voyage

""Gagnez des voyagey aw Japon ! "

Pour gagner |I’'un des 2 voyages pour 2 personnes au Japon,
rendez-vous sur le site : www.tourisme-japon.fr/campagne2013 et
répondez aux questions !

* un tirage au sort déterminera les gagnants fin mars 2013.

" Mangez ijwu—
gangez dey cadeawny !

Gagnez d’autres cadeaux en faisant valider votre carte concours,
a l'occasion de vos repas ou achat chez les enseignes
participantes ! Une fois la carte remplie(2 tampons €@~€), venez
retirer votre cadeau dans notre Bureau de Campagne.

Liste desy enseignes participantes

AKASAKA / AKI / AKI BOULANGER / ASIA-TEE / ASUKA / AZABU / ASSOCIATION
CULTURELLE FRANCO-JAPONAISE DE TENRI(espace culturel)/ ESPACE JAPON (espace
culturel)/ BOOK OFF(librairie)/ COMME DES POISSONS / HANA / HANAWA / HAPPATEI
/ HOTARU / ISAMI / JUAN / JUJIYA / JUNKDO (librairie)/ KADOYA / KAGAYAKI / KAl /
KAISEKI SUSHI / KANAE 5E(épicerie)/ KIMURA / KINTARO / KITOKITO / KIYOMIZU /
KOETSU / KOYUKI / KUSHIKATU BON / LAI-LAI-KEN / L'ARC / LE BAR A SUSHI IZUMI /
MATCHAN / MATSUDA / MICHI / NAKAGAWA / NAKAMURA / NANAYA (épicerie)/
NANIWA-YA / NAOKI / NODAIWA / OPERA RAMEN / SAKEBAR / SANUKIYA /
SAPPORO RAMEN / SUSHI GOZEN / SUSHI KILALA / SUSHIKEN / TAKI / SHINANO /
WADA / WALAKU / YASUBE / ZENZAN

Erratum : WARAKU—WALAKU(La carte concours et le flyer de campagne publicitaire).

*La carte concours est disponible chez les enseignes participantes
(liste compléte disponible sur www.tourisme-japon.fr/campagne2013) et au
Bureau de Campagne.

BUREAU DE CAMPAGNE Adresse GALERIE CHOISEUL
Mog Mog JAPON 77 Passage Choiseul 75002 PARIS

Email / Tel info@ejcrossing.com / 01 42 63 59 90

Ouverf du 17 janvier au 16 mars 2013 de 11h00 a 19h00 fermé le dimanche

(saufle 16 mars : 1Th & 17h )




{ Dégustation, Lecteur, Atelier pour enfants T

(vendredi 8 et samedi 9 FévrieD

Espace CINKO
(12-18 Passage Choiseul 75002 PARIS)

"-'-ﬁ'- ) 13 T VAT
®KEH T -

HISSA =

" PARTENAIRES " AMBASSADE DU JAPON EN FRANCE / CCIJF / CLAIR PARIS / JETRO / MAISON DE LA CULTURE
DU JAPON A PARIS / AJINOMOTO EUROPE / ALL NIPPON AIRWAYS / JALPAK / JAPAN AIRLINES / JFC / JTB /
KIKKOMAN / MARUKOME / MIKI TRAVEL / NIPPON TRAVEL AGENCY / NTT DOCOMO / NTT EUROPE / PRINCE
HOTELS & RESORTS / SANYO FOODS / S&B FOODS / VIVRE LE JAPON / AKI / AKI BOULANGER / ASAHI
BREWERIES / COMME DES POISSONS / EURO JAPAN CROSSING / ENCHAN-THE JAPON / HANA / HAPPATEI /
HOTARU / IKEDA CHIKYU / IZUMI / JUAN / JUNKUDO PARIS / KADOYA / KAGAYAKI / KAISEKI SUSHI / KANAE /
KIOKO / KITOKITO / KIZAKURA / KOETSU / KOYUKI / KUSHIKATU BON / L'ARC / LE BAR A SUSHI IZUMI / MATCHAN /
MATSUDA / MICHI / NANIWA-YA / NODAIWA / OPERA RAMEN / PASSERELLE / SAPPORO RAMEN / SUSHI GOZEN
/ SUSHIKEN / SUZU TOFU / TAKARA SHUZO / SHINANO / WALAKU / YASUBE / ZENZAN

> Kanto

» Chobu, Hokuriku
» Kansai

» Chugoku, Shikoku
» Kyushu, Okinawa

V.
e

Pour plus d’informations,
visitez notre site internet

www tourlsme-Japon fr/campagne2013

e




sPeclaLITes Kantd

Superficie 32 423.90km?2

E é G'an aLes Population 42 598 300hab.

]

JelPelnalses

Ibaraki /[QME 5=

Ankoé-nabé

C'est un nabé de la baudroie d'origine de la mer Jéban et de haute qualité.
Le nabé mijoté avec le foie écrasé et ingrédients et légumes saisonniers
assaisonné avec la sauce miso.

Mur traditionnel japonais

o, Le quartier a Makabé est construit entre la fin de I'époque de Sengoku et le
début de I'époque d'Edo. Il a été choisi comme le quartier conservateur pour
le groupe de batiments traditionnels en juin 2010.

Utsunomiya Gyo6za

La Préfecture de Tochigi est la celle ou est fabriqué le plus d'ails odorants,
utilisé comme ingrédient dans la recette du gy6za. Utsunomiya est renom-
mée comme la ville des gydza car ces habitants sont les plus grands
consommateurs de gy6za au Japon.

Poupées Hina

La ville de Sano est renommée par des poupées de Sekku. Les poupées Hina,
celles de la féte des filles (le 3 mars), comprennent au moins quinze poupées
©doll.yoshitei représentant chacune des personnages spécifiques avec beaucoup d'accessoires.
La base est d'une paire de poupées souvent dites "I'Empereur et IImpératrice”.

Miso Yaki Manja
C'est un gateau fait de farine et d'eau, grillé au fou avec de la sauce miso
.____surune brochette.
_Féte de Numata Gion

C'est une féte a Numata, la préfecturede Gumma, a la base de la féte de
Gion au temple de Yasaka a Kyoéto. Il se déroule pendant 3 jours du 3 au 5
aolt chaque année dans la ville de Numata.

e

Féte de Chichibu
C'est une grande féte au temple de Chichibu, la préfecture de Saitama
ouverte du 1 au 6 décembre chaque année. On dit qu'elle est une des plus
belles fétes au Japon.

Saitama, /&=

Futomaki Matsuri Sushi

C'est une variété de sushi qui se mange lors de célébrations familiales
comme la naissance, le mariage ou les funérailles. Il se compose d'un
salsifis japonais, d'un kanpyo (copeaux de calebasse), d'un shiitaké
(champignon japonais), des feuilles etc..

Kagura de Sasagawa

Kagura de Sasagawa est une féte du printemps au temple de Suwa ouverte
le premier samedi d'avril chaque année. Elle a été désigné I'un des trésors
spirituels de Chiba préfecture en 1965.

W
©2008-2010 Kamogawa Navi
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Monja yaki, plus souvent appelé simplement Monja, est une cuisine de
Tokyo a base de farine et grillé a la plancha.

Hagoita-ichi (féte des raquettes)

Les hagoita sont des raquettes en bois de forme rectangulaire et ils sont
offerts en guise de porte-bonheur a I'occasion d'une naissance d'une fille
pour éloigner les mauvais esprits du nouveau-né. Elle désigne un produit
traditionnel japonais. La foire de Hagoita se déroule du 17 au 19 décembre
au Senso-ji (temple de Sensoé-ji).

Cuisine Chinois

La cuisine chinoise est une spécialité de Yokohama du fait de la forte
présence de résidents étrangers chinois aprés |'ouverture du port de
Yokohama a l'international. Le quartier chinois (chinatown) & Yokohama est
le plus grand chinatown au Japon et a I'Asie de I'Est.

Hakoné Yoségi-zaiku

Le yoségi-zaiku ou simplement yoségi est un type de marqueterie
traditionnelle japonaise apparue a la fin de la période Edo (1603 - 1867). La
marqueterie yoségi est communément utilisée sur les faces extérieures des
boites a secrets japonaises, mais décore également de nombreux autres
ouvrages d'artisanats, tels que des plateaux, des coffres, des cadres de
photos et des boites a bijoux. La région d'Hakone et Odawaea sont les
seules lieux de fabrication de Yoségi-zaiku au Japon.

©town.hakone-kanagawa.jp

- Saison du Yuzu @ : = S Y4 1))

= - imentat
& . Le Yuzu est un agrume =5 Ag 3 Aaponaise
S Q. 5
f / g,_utlllsé depuis longtemps — Re‘ept'” [
‘E} 5 Q Mar Jeu Ven P tits Champs
X L et = ] 3
%Spuo\“’a\ dans la cuisine japonaise! g O‘@Q g
£ S, £
Il est enfin chez KIOKO = i %o 3
vendredi' [l Q1
Lo
sous toutes ses formes! e oy oo
—— DEPUIS 46, rue des petits-Champs
Poudre de Yuzu SIS =1EdS 75002 Paris
Jus de Yuzu 100% Tous les Tel: 01 42 61 33 65

LSS du mar au sam: 10h-20h

c M Zestes de Yuzu SEUGESSRIN le dimanche: 11h-19h

&
‘.W‘. * “.Yuzu Frais
I @) _20%

4 www.kioko.fr
- - SUR TOUS NOS
Et plelns d autres produits a base de Yuzu! [FUNSHESN |undi au vendredi de 8h-16h
Sake au Yuzu, Infusion au Yuzu, Sauces ... [EESEUSEHASE Te): 01 45 21 46 99
PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage
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S Atelier Maki pour enfants
|I1|'el'VIeW DU Chelf au Samedi 09 Février
a partir de 11h et 14h

(Espace CINKO)

vol.3

Shinano

17eme
Résponsable

M. NAKAHARA Keiichi

Q1. Pour quelle raison faites-vous depuis longtemps I'Oséchi,
la cuisine japonaise traditionnelle du nouvel an.

A. L'Oséchi est une cuisine speaale pour marquer la fin
et le début d'une nouvelle année avec espoir.Mon
engouement a vouloir transmettre la culture japonaise
aux japonais habitant en France et aux gens qui ont des
liens avec eux ou leurs enfants m‘a poussé a proposer
cette cuisine particuliére.

Q2. Les mets de I'Oséchi ont des origines populaires.
Quelle est la signification de ces origines ?

A. Les mets de I'Oséchi représentent les récoltes abondantes, le foyer heureux,
la prospérité de la descendance.

L’ Osech| est a la base une cuisine impériale lors de la transition vers une
nouvelle saison ou une offrande est faite.

Les nourritures ci-dessous sont les 3 nourritures représen-
g tatives pour la féte du nouvel an.

| 1) Tazukuri : symbolise le souhait de récoltes abondan-
tes. Les sardines étaient utilisées comme
engrais de la riziere par le passé.

2) Kuromamé : symbolise le souhait d'un foyer heureux.

3) Kazunoko : symbolise le veeux de prospérité de la
descendance. Les ceufs du hareng sont
produits en tres grand nombre.

Q3. Comment est-ce que vous remplacez les ingrédients japonais
difficiles a obtenir en France?

A. Les ingrédients de Kuromamé et Tazukuri sont envoyés par ma famille du
Japon début décembre de chaque année.

Je les choisis avec soin puis les commande moi-méme individuellement au
Japon car ces ingrédients sont rarement en bon état ici.

Les informations partiques

Shinano  Tel:0145 726076

Adresse : 9 rue Belidor 75017

Métro :Ligne@ Porte Maillot

Horaires d’ouverture : midi 12h - 14h / soir 19h - 23h
Férme :sam midi/dim
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N GASTRONOMIE JAPONAISE LORS DES

JANVIER A MARS EVENEMENTS CULTURELS
Nouvel An j
Le terme oséchi-ry
japonais. Les oséchi

spécifiques appelées jl
a bentd.

Sétsubun >>> Ehémaki
Un ehémaki est un mets de la cuisine japonaise qui consiste en un
maki (rouleau) de riz enveloppé dans une feuille de nori, composé
de copeaux de calebasse appelés kanpy0, de concombre, de
févr-i'ei;:' = i champignons shiitaké, d'ceufs au dashi, d'anguilles d'eau douce et
©Motai FHIEREER de rousong.

Hina Matsuri (Féte des filles) >>> Sakura Mochi
Le sakura-mochi est une pétisserie traditionnelle japonaise composée
de riz rose sucré et de pate de haricots rouges, et couverte d'une
feuille de cerisier a fleurs japonais (sakura) légérement salée. Depuis
I'époque d'Edo, il est offert devant les poupées de Hina.

Le z6ni ou o-zéni, est un bouillon qui se mange avec des
baguettes de saule non laquées et qui est constitué de
mochi (gateaux de riz), légumes et sauce soja ou miso
blanc. Sa composition varie en fonction des régions du
japon. On le consomme généralement au Nouvel An.

Ingrédients (pour 2 personnes)

- 100g de la cuisse de poulet <A>

- 100g de komatsuna (épinard japonais) - 1 cuillére a soupe de sauce soja

- 40g de carotte - 1 cuillere a soupe de saké

- 4 pieces de kamaboko (péte de poisson) - un peu de sel

- 4 piéces de mochi Bien mélanger et faire cuire tous les ingrédients a
- 3 verres de fond feu doux. Ajoutez le jus de yuzu, la moutarde

(60cl d’eau et 4g de poudre de bouillon japonais) ~ Japonaise, etc.La quantité des ingrédients peut
changer selon votre convenance.

1) Mettez de I'eau dans la cocotte et le poulet émincé et laissez mijoter.

Puis enlevez I'écume.

2) Coupez le komatsuna et la carotte facile a manger et mettez les dans la cocotte.

3) Ajoutez <A> dans la cocotte pour améliorer la saveur.

4) Faites griller les mochi a feu doux et mettez le bouillon dans un bol.

5) Tranchez le kamaboko et ajoutez dans un bol.
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“Le Concert de Tambour”
au Samedi 09 Février

,i Tsunagari Taiko Center BEXZEETEEL

(Espace CINKO)

TAMBOUR & DANSE JAPONAISE

a Paris

Cours, stages

démos et concerts

www.taiko-france.fr
09 81 63 08 93

PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage

CLAIR Paris

Centre Japonais des Collectivités Locales

Merci a tous pour votre soutien !

Le Centre japonais des collectivités locales (CLAIR Paris) ,
représentation permanente des collectivités locales japonaises

en France, vous remercie chaleureusement pour votre soutien

IS . L.
aprés la catastrophe du T1mars 2011 ====
. . . s
http://www.clairparis.org cLAIR

PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage
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4' 0 passe. el | e

Le naim l'.'lf Passerelle dvoque un pont jeté entre [a France et le Japon, afin de
réunir l'essentiel des deux cultures powr parvenir 3 un style unique et original,

B SHETETAETSRSRERVEY. BRRICTERT N
Paszerelle vous propose |
Réncvation et création de vos espaces d intériew
-apparternents, maisons
locaus professionnets
boutigues
sestaurants/bars
[| -satonis de beautsd, st
Réalisakicy sur mesie par bes salns o i archaleoie
dintériew expéimenté gqui vous ACCOMPagera
et du long de votre projet,
Passerelle vous offre un veritable travail sur mesure, qued que soit le grojet,
architecture intéri design . graphisme

F1 2 MER
asserelle-achitecte-interieurfr/
Burea : 29 Foue Bleus 75009 Parls {uniguement sur repder-vous)

Tal 01 4297 3046  agence passeneile.cdesgné@gmall oom

A Leflen e ) J
wwwpasserelle-design.oom et hitp

Importation d'objets = Made in Japan »:
Kﬂ m T Arts de la table et articles de decoration
i ieur
inférieu i Four les professionnels,

-
La cunvrwallte a Ia _]'apnnalse

29 Rue Blewe 75009 Paris  Contact : kamilinterleuriogmall.com  Tél 07 42 97 50 45
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Lega on

Pays aux mijlle saveurs...

e |

PARTENAIRE « Visit Japan Project » Saveurs japonaises, une invitation au voyage

[B<DISAADBEDHKRZSED EMDIEZVERO>TVET .

CDEFE. TS ANOHABRADEIFHEFRBCHEE > TH 0.
BRNREAND, BFHHRE. BEER. IS, Hmme.
HEl. T—ADREIFTERVAZ 1 T7)LRFIRELS
AT 7 —ARIT—=RANLEADERETVWET,
TNEFZv I Z—XRY THILTF v —DOFEEZITTND
EVEDBMCLZEDNDTLL D,

F?ké@ﬁ?kﬁb*‘ﬁ«“ NIVALTYERLTARU L.
(75 ZBROEBARL ZLTYYUZRLERL LT .

ZLDISAANBARDKEZE D EAMDEVWERDTVWET,
HARBEFF—DAH 4. COMFLAEARZEDTIND
FONFERNEEBN. BELDISZIADBRZTIC
ISP RAFERTHITUR U,
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Prochaine Parution : Avril

Mog Mog JAPON \E 4EmE numERD

] SIPécialifés régionales japonaises
-Késhinétsu- (Yamanashi, Nagano, Niigata)

= Interview du chef

= Mog Mog Recette
= Conversation au restaurant en japonais! Vol 2 par TENRI
= Evénements culturels

- Avril & Juin -

= Justine's cooking tips

Retrouvez-nous sur Facebook !

Mog Mog Japon

LR S vigEE

1, BRAD S R GEMRDIZVEARLA NS >,

2, 7= REBANBRATH S, XIFAFRDRXLZSIEMOTLS,
(BEZE TETE o feEfizsR# L TLET.)

Contact Mog Mog JAPON
C/O EURO JAPAN CROSSING
48 RUE LA BRUYERE 75009 PARIS
Tél: 01 42 63 59 90
WEB: www.ejcossing.com / Email: info@ejcrossing.com

Planning Euro Japan Crossing
Rédaction Lika TORIUMI / Junko ERNST / Yuko TANAKA
Mise en page  Saori KATAKAWA

lllustration Yu -ri







