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A-NET FARM TOKACHI Co., Ltd.
NARIDA HEALTH SUPPORT Co., Ltd.
HACHIYOSUISAN Co., Ltd.

OGAWA FOOD PRODUCTS Co., Ltd.
GASSAN SAKE BREWERY Co., Ltd.
IA FOODS Co., Ltd. B0

FUEKI SYOUYU BREWING Co., Ltd.

TERROIR AND TRADITION JAPAN Co., Ltd.

HABUTAE TOFU Co., Ltd.
MARUFUKU Inc.

AIYA Co., Ltd. ‘BIo

MUSO Co., Ltd. ‘Bio

WADAMAN Co., Ltd. ‘Bio
SOWAKAJUEN Co., Ltd.

TSUNO FOOD INDUSTRIAL Co., Ltd.
TANAKASHOKU Co., Ltd.
KANERYO SEA VEGETABLE Corp.
KAGOSHIMA TEA MARKET PLACE 'Bio
MIDORINOSHIMA

MIYAKO ORIENTAL FOODS Inc.

Le Japon bénéficie d’'une déclinaison de climats allant
de la région subtropicale a la région subarctique.

Grace a cette échelle de latitudes variées, ces zones de
péche étendues et ces terres fertiles offrent une abondance
de produits de la terre et de la mer.

La fabrication des produits régionaux recourt aux
techniques traditionnelles locales comme la fermentation et
contribuent a la longévité du peuple japonais.
Notre salon professionnel proposera des produits rares
et intéressants en provenance de nos régions.

Vous aurez ainsi l'opportunité de découvrir la culture
culinaire japonaise et de nouvelles saveurs.
Nous vous y attendons nombreux !

JETRO Paris
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MORITA
BEANS

A-NET FARM
TOKACHI co, Ltd.

et
A-NETZ7 7— L+

106 Minaminisen, Aza-Haobi, Shimizu-cho,
Kamikawa-gun, Hokkaido 089-0356 JAPAN

T089-0356

L& L)IERE KBTI HFE —#R106F

www.azukilife.com

/,/

HOKKAIDO

CONTACT
NISHIKIDORI

+33(0)2 40 833399

olivier@palmifrance.com
www.nishikidori.com

HARICOTS AZUKI
FERMENTES
FHBEHTE

Poids : 80 g
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Inférieure a 6 mois

Haricots rouges cuits avec du koji. Bien qu’aucun
sucre n'ait été ajouté, ce produit posséde une te-
neur en sucre de 30%. Il vous sera ainsi possible
d'apprécier pleinement la saveur des haricots
rouges. Présenté sous forme de pate, ce produit
peut étre tartiné sur du pain ou sur des biscuits sa-
lés. S’agissant d’'un produit fermenté, il s’accorde
remarquablement avec du fromage ou du vin.

INFUSION DE
HARICOTS ROUGES

e
INER

Poids : 28 g (7 g x 4)
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Des haricots rouges ont été torréfiés se-
lon une méthode spéciale, puis broyés fi-
nement avant d’étre mis dans des sachets
de thé. Sans caféine, ce thé posséde une
couleur brune et un parfum doux.

Un sachet de thé permet de préparer envi-
ron trois tasses de thé.

HARICOTS ROUGES
CUITS (NATURE / SUCRES)

WD T/INE(FL—&INEE)

Poids: 30 g
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Ces haricots, préts a consommer, pos-
sedent un golt et une saveur riches. lls
peuvent étre mélangés a des pates ou dans
une salade. Nous proposons des haricots
rouges nature ou avec du sucre ajouté.
Nature : haricots rouges 100%

Avec du sucre ajouté : haricots rouges
83%, sucre 17%

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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HARIDA FARM

NARIDA

HEALTH SUPPORT
Co., Ltd.

ot
NARIDAANIL XY R—F

5-43 Kitaashiarai, Nakatsuyama, Yoneyama,
Tome-shi, Miyagi 987-0331 JAPAN
T987-0331

BB B KA ET IR LA B 5-43

KIT POUR FAIRE DU
JUS DE SHISO ROUGE
e HLESa—2Fy b

www.narida.biz

Poids: 21 g

MIYAGI (Shiso rouge se’ché 12 g + Acide citrique 9 g)
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Notre société qui a obtenu la certification envi-
ronnementale des produits agricoles de Miyagi,
cultive elle-méme des plantes de shiso rouge.

Le shiso rouge est réputé pour sa couleur origi-
nelle, mais utilisé dans la préparation de jus, de
desserts ou d’'umeboshi (prunes salées), il appor-

CONTACT tera une teinte rose magnifique.

NISH I KI DORI Nous utilisons une technique de séchage breve-
tée qui permet d'accroitre ses fonctions antioxy-

+33(0)2 40833399 dantes. Faire bouillir légérement les feuilles per-

olivier@palmifrance.com mettra de faire revivre la saveur rafraichissante

www.nishikidori.com du shiso rouge.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.



HACHIYOSUISAN
Co., Ltd.

RS N\FEKE

23-1 Akaiwaminato, Kesennuma-shi,
Miyagi 988-0103 JAPAN

T988-0103
BHESLBTREE23-1

www.hachiyousuisan.jp

MIYAGI

CONTACT
JFC FRANCE

+33 (0)1 40 86 42 00
y-kanno@jfcjapan.co.jp
www.jfc.eu/fr/

PESTO D’ALGUES
« FEUILLES MARINES »

S,

BOE BBENR—Xb

Poids : 100 g
Mode de conservation : Surgelé
Durée de conservation : 1 an et plus

Les algues dans leur ensemble ont une bonne réputation
en matiere de santé et I'algue wakame, en particulier,
est reconnue pour sa richesse en fibres alimentaires, ses
effets d’amélioration et de préservation de I'équilibre in-
testinal, ainsi que son action de régulation du taux de
sucre dans le sang. Cette salade d’algues est compo-
sée d’'un mélange d’algues de la cote Sanriku, située au
nord-est du Japon (région du Téhoku), issues du milieu
naturel ou de I'algoculture pour les variétés « wakame »
et « mekabu », auxquelles ont été ajoutés des légumes
issus de I'agriculture biologique japonaise. Toutes les
algues et légumes utilisés sont issus de la production
japonaise. Surgelé, ce produit offre une durée de conser-
vation avantageusement longue (1 an).

SALADE DE WAKAME

ASSAISONNEE A L'HUILE DE SESAME
PIMENTEE SANS COLORANT

O OY T XERMRT —HKFE
BE®

Poids : 2 kg (1 kg x 2)
Mode de conservation : Surgelé
Durée de conservation : 1 an et plus

Les tiges de wakame du Sanriku que nous employons
sont plus charnues et tendres que celles en prove-
nance de I'étranger : elles permettent de découvrir la
texture authentique de la tige de wakamé.

De qualité supérieure, elles sont coupées et mélan-
gées en salade avec de 'huile de sésame et du pi-
ment. La saveur de I'huile de sésame et le go(t relevé
du piment plaisent beaucoup a ceux qui découvrent
cette salade et qui en deviennent adepte. Son utilisa-
tion peut étre variée : en entrée ou en accompagne-
ment d’alcool, comme ingrédient dans une salade ou
encore pour garnir des makis. Tandis que les produits
équivalents que l'on trouve couramment en vente
utilisent des colorants pour leur donner une couleur
verte, ce produit est sans colorant et les algues ont
gardé leur couleur naturelle, marron. Surgelé, ce pro-
duit peut se conserver 2 ans.

ALGUE MEKABU

(PoussE D’ALGUE) DE SANRIKU
“BEEZITOHLS KLfFE

Poids : 105 g (35 g X 3)
Mode de conservation : Surgelé
Durée de conservation : 1 an et plus

Ce produit est composé d’algues mekabu culti-
vées dans la belle mer de Sanriku, bouillies pour
en sublimer la saveur, et coupées finement pour
étre prétes a I'emploi. La sauce qui est proposée
en accompagnement en sachet individuel vient d'un
fabricant de sauce de soja de la préfecture d’lwate
qui a I'habitude d’exporter des produits vers la
France, et contient du soja et du blé sans OGM.
Le produit est également exempt de glutamate
monosodique et de colorant, il respecte la santé et
la sécurité des consommateurs. Faible en calorie :
une portion ne contient que 14,4 kcal. Sans la sauce
qui 'accompagne, on peut I'accommoder dans de
nombreux plats, par exemple dans une soupe miso
ou dans une salade. Surgelé, ce produit peut étre
conservé sur une longue période (1 an).

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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E OGAWA

since 1887 T

OGAWA FOOD

PRODUCTS
Co., Ltd.

St/ BEEFR

2-7-45 Kitamachi, Yamagata
990-0821 JAPAN
T990-0821
LWFEHALE2 T B7%455

www.ogawaseimen.com

YAMAGATA

CONTACT
UMAMI SAS

+33(0)1 43949791

pro@umamiparis.com
www.umamiparis.com

NOUILLES SOBA
AU MATCHA
wxRzlE

Poids : 480 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

A I'époque de Muromachi (1336-1573), le shogunat des
Ashikaga avait reconnu la qualité du thé d'Uji et avait dé-
signé sept endroits comme “excellents jardins de thé”
qui furent connus par la suite sous le nom de « Shichi-
meien » (sept jardins de thé) d’Uji. Ce sont des nouilles
soba au thé qui utilisent du thé matcha moulu a la pierre
par Horiishichimeien, producteur des feuilles de thé de «
Okunoyama », dernier jardin qui existe encore aujourd’hui
parmi les sept. En outre, nous avons créé un produit qui,
lors de sa dégustation, allie harmonieusement le go(t des
nouilles soba blanches uniquement fabriquées avec la
partie centrale du sarrasin moulu a la meule, avec le par-
fum du matcha et sa couleur vert clair. Avec le désir d’of-
frir des nouilles soba fraichement préparées, les nouilles
sont transportées dans des conteneurs réfrigérés avec
une gestion rigoureuse de la température.

NOUILLES SOBA
AU KONJAC
HEEAY Z I

Poids : 450 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Ces nouilles sont le résultat d’'un mélange
de konjac et de farine de sarrasin. Le konjac,
quant a lui, améliore le passage dans la gorge
et la farine de sarrasin apporte, de son coté,
de la fraicheur. La finesse du produit (type 22:
1,36mm) permet de les avaler facilement et de
les cuire dans un temps plus court, 4 minutes,
soit la moitié du temps nécessaire a la prépa-
ration des nouilles « tobikiri soba ».

Vous pourrez les apprécier froides I'été sur un
tamis de bambou, ou chaudes en automne et en
hiver avec un bouillon. La présence de konjac
leur confere une texture unique, méme chaudes.

NOUILLES SOBA
TOBIKIRI
LUEYZIE

Poids : 450 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Ces nouilles ont été fabriquées avec de la farine
de sarrasin, produite & Hokkaido (Horokanai) et
a Yamagata. Presque sans sel ajouté, elles ont
été séchées pendant de longues heures a basse
température. Leur texture unique est semblable
a celle des nouilles soba fraiches et sont appré-
ciées pour leur facilité a passer dans la gorge.

Elles ont été le produit le plus vendu quatre
années d’affilée sur le marché japonais des
nouilles soba séchées (données rassemblées par
Nikkei POS-vision de janvier 2014 a décembre
2018). Avec le désir d'offrir la saveur de nouilles
soba fraichement préparées, les nouilles sont
transportées dans des conteneurs réfrigérés
avec une gestion rigoureuse de la température.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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GASSAN WA

SAKE BREWERY
Co., Ltd.

ABEHRART

769-1 OazaYasawa, Sagae-shi,
Yamagata 990-0521 JAPAN
T990-0521

I BRI M AT AIRT69-1

www.gassan-sake.co.jp

YAMAGATA

CONTACT
JFC FRANCE

+33(0)1 40 86 42 00

satomi@jfc.eu
www.jfc.eu/fr/

GINREIGASSAN
JUNMAI DAIGINJO (EDITION LIMITEE)

REEA 1L
FERARMSERE (REBE)

Volume : 720 ml / 300 ml

Mode de conservation : De préférence au réfrigérateur, mais il
peut également étre conservé a température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Degré d'alcool : 15% Vol.

Ce saké possede un parfum rafraichissant et
une saveur a la fois douce et élégante. Il est
fait avec du riz Yamada Nishiki et du riz spécial
adapté pour le brassage « Dewasansan ».

Ce saké a été primé a plusieurs reprises notam-
ment lors de « The Fine SAKE Award » au Japon
et lors de « The U.S. National Sake Appraisal Gold
» et a remporté le trophée principal au « IWC In-
ternational Wine Challenge ». Des compagnies
aériennes le servaient en premiére classe. Il a
obtenu I'indication géographique de Yamagata.

GINREIGASSAN
JUNMAIGINJO Gassan-NO-Yuki

REEA L
HAKSE RALOE

Volume : 1800 ml / 720 ml / 300 ml

Mode de conservation : De préférence au réfrigérateur, mais il
peut également étre conservé a température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Degré d'alcool : 15% Vol.

Ce saké est fait uniquement avec du riz spécial
adapté pour le brassage « Dewasansan » cultivé
dans la préfecture de Yamagata. Il posséde un
golt raffiné et un parfum élégant. Il s’accorde par-
faitement avec les poissons et les fruits de mer (en
particulier les huitres crues). Il a regu la médaille
de platine Kura Master en France. C'est un saké
Junmai Ginjo primé plusieurs fois notamment en
obtenant la médaille d’or lors de « The Fine SAKE
Award » au Japon et la médaille d’or lors de « The
U.S. National Sake Appraisal ». Il a obtenu l'indica-
tion géographique de Yamagata.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.



A FOODS
Co., Ltd.

KAt 71—-7—-X

152 Nanjai, Tomioka-Shi,
Gunma 370-2464 JAPAN
T370-2464
HEREMTrEEH152

www.ia-foods.com

CONTACT
IA FOODS Co., Ltd.

+81 (0)274-70-5005

ia-salesl@ia-foods.com
www.ia-foods.com

how

/’M—r

NOUILLES DE KONJAC
BIO (FARINE DE RIZ INCLUSE)
F—H=Zvo
AR LI =KL
CRHEE)

Poids : 150 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Ces nouilles de konjac bio sont fabriquées a partir d’'une
farine de konjac bénéficiant d'un label bio, rare au Japon
pour ce type de produit. Pour élaborer ces nouilles et
les rendre tendres et agréables sous la dent, nous avons
mélangé en proportion égale de la farine de konjac avec
de la farine de riz.

Bénéfiques pour la santé, elles sont sans gluten, peu ca-
loriques, faibles en glucides et riches en fibres. Pour leur
forme, nous avons opté pour des nouilles plates.

Elles sont utilisables aprés un simple passage sous
I'eau. A la différence des nouilles de blé, elles ne
ramollissent pas une fois préparées, méme une fois
refroidies.

Certification biologique japonaise JAS.

PERLES DE KONJAC

BIO (FARINE DE RIZ INCLUSE)
F—h=v7
RLZ A%<
CRHEES)

Poids : 150 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Les perles de konjac bio sont fabriquées a par-
tir d’'une farine de konjac issue d’une agriculture
biologique certifiée, fait rare pour ce type de pro-
duit, méme au Japon. Afin de rendre les perles
plus moelleuses et goliteuses, nous avons mélan-
gé a part égale de la farine de konjac avec de la
farine de riz.

Ce produit sain est sans gluten, faible en calories et
en glucides, et riche en fibres. Il suffit de passer les
perles de konjac a I'eau pour les utiliser. Une fois
cuisinées, elles ne ramollissent pas lorsqu’elles re-
froidissent, a la différence des pates ou du riz. Elles
peuvent étre consommées en salade ou dans une
soupe. Certification biologique japonaise JAS.

SASHIMI DE KONJAC
SLAZAICRL

Poids : 120 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Nous avons développé ces fines tranches de konjac
spécialement pour I'exportation, afin de répondre a
la forte demande des acheteurs de I'étranger. Pour
nous rapprocher de la texture du sashimi de pois-
son a chair blanche, nous avons mélangé de la fé-
cule a la farine de konjac, pour un résultat a la fois
élastique et moelleux. Ce produit est évidemment
exempt de toute substance animale, et peut étre
consommé en toute sérénité par les personnes vé-
ganes ou végétariennes. Ce sashimi de konjac est
coupé a la taille idéale pour étre mangé sans étre
recoupé, et parcouru de vaguelettes afin de rete-
nir la sauce. Outre une dégustation en sashimi, on
peut utiliser ces tranches dans une salade ou en
carpaccio. Exempt de gluten et d’allergenes, faible
en calories, ce produit est bon pour la santé.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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FUEKI SYOUYU

BREWING
Co., Ltd.

HAE KA

660 Kamiigusa, Kawajima machi, Hiki-gun,
Saitama 350-0152 JAPAN

T350-0152

BEBE) | SR L FE660

SAUCE DE SOJA
NON PASTEURISEE
DOUBLE FERMENTATION
£H BHALEE

Volume : 150 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

www.kinbue.jp/en

Pour confectionner cette sauce soja non pasteurisée a
double fermentation, nous préparons minutieusement

. notre koji (base de la fermentation) & partir de graines
¥ de soja entiéres et de blé soigneusement triés. En rem-
placement de 'eau salée, nous y ajoutons notre sauce
soja non pasteurisée. Suite a une fermentation et une
maturation lente et naturelle, le moromi ainsi obtenu est
pressé en |'état, pour produire cette somptueuse sauce
soja non pasteurisée. Comme il s’agit d'une sauce soja
« crue » non chauffée, elle permet d’attendrir la viande
que I'on y fait mariner, grace a I'action de ses enzymes.
La double fermentation lui confére une bonne saveur
umami qui se diffuse bien en bouche, on peut donc I'uti-
liser pour apporter une saveur subtile aux plats, ou en-
core comme sauce a tremper. Plusieurs restaurants de
ramen décorés d'une étoile au Guide Michelin a Tokyo
|'utilisent comme base pour leurs bouillons, ou pour
parfumer leurs plats. En 2018, elle a obtenu une étoile
au « Superior Taste Award » décerné par I''TQi.

CONTACT
NISHIKIDORI

+33(0)2 40 8333 99

olivier@palmifrance.com
www.nishikidori.com

BASE DE
BOUILLON DASHI
TH HFENMLOKLOER

Volume : 500 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

La base de cette sauce tsuyu est composée
d’'une sauce soja « Kinbue » brassée par nos
soins, confectionnée uniquement a partir de
graines de soja entieres, de blé et de sel ob-
tenu par évaporation de I'eau. A cela vient
s’ajouter un bouillon de katsuobushi (bonite
séchée et fumée), d’algue konbu et de shii-
take.

Cette sauce pleine de corps et aux aromes
profonds diffuse aussi bien les saveurs de la
sauce soja que du bouillon qui la composent.
QOutre une utilisation plutét classique, en
accompagnement de nouilles, on peut I'em-
ployer dans de nombreuses préparations cu-
linaires pour en sublimer le goGt. Ce produit
est disponible a I'achat en petite quantité.

SAUCE PONZU "=
&m  ITAEDT

Volume : 150 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

C’est notre sauce soja maison qui constitue
I'ingrédient principal de cette sauce ponzu,
a laquelle vient s’ajouter une bonne dose de
jus de yuzu, ce qui donne une sauce riche en
golt et pleine de corps, a déguster tout au
long de 'année.

Grace a son ardme puissant et son acidi-
té maitrisée, cette sauce ponzu peut étre
dégustée sans souci par les personnes qui
n'apprécient pas les aliments au golt trop
acide. Ce produit est disponible a I'achat
en petite quantité.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.



08 .

>

TERAOIR
AN
TRADITION
JAPAN

TERROIR AND

TRADITION JAPAN
Co., Ltd.

KRt
FA7—IL-TVE:
o al 72 Var ks JA %%

3-13-20 DAIGO202, Mejiro, Toshima-ku,
Tokyo 171-0031 JAPAN

T171-0031

ERHEEXHHE3-13-20 DAIGO202

tatj.jp
GINGEMBRE JEUNE
EChHEE
Quantité : 30 piéces
Mode de conservation : Réfrigéré

- Durée de conservation : 1 semaine
P

Le gingembre Hajikami est une sorte de gin-
gembre utilisée principalement au Japon dans
les restaurants traditionnels de luxe. Récolté
a partir d’'une variété unique au Japon, le Kin-

CONTACT toki Shoga, ce gingembre est accompagné de

ses feuilles.

En plus d’étre particulierement godteux, il vient
également colorer les plats grace a la jolie cou-
leur rouge de sa tige. Produit frais, transporté par
vol direct depuis le Japon jusqu’a Paris.

KIOKO
+33 (0)1 42 61 33 65
commercial@kioko.fr

www.kioko.fr

CHAMPIGNONS
ERINGI
¥

Poids : 100 g
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 semaine

Les champignons Eringi du Japon sont des
sortes de pleurotes du panicaut particuliere-
ment grosses et charnues. Leur prix raison-
nable peutintéresser une base de clients assez
large : outre les restaurateurs, les particuliers
peuvent les accommoder facilement, en poélée
avec du beurre par exemple pour profiter sim-
plement de leur texture si particuliére. Ils sont
envoyés par vol direct depuis le Japon pour un
maximum de fraicheur.

BOURGEONS DE

MYOGA
HEID

Poids : 50 g
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 semaine

Peu connu des Francais, le myoga (gingem-
bre du Japon) est prisé au Japon pour sa sa-
veur particuliere et sa belle couleur rosée.
On l'utilise trés largement pour aromatiser
des plats, ou encore en tempura. Il est en-
voyé directement a Paris depuis le Japon,
pour un maximum de fraicheur.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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Habulae

HABUTAE TOFU

Co., Ltd.

FI_EFREHRARH

2-162 Nishikanazawa, Kanazawa-shi,

Ishikawa 921-8054 JAPAN
T921-8054
AR R FEEIR2-162

www.habutae.co.jp

ISHIKAWA

CONTACT
FOODEX

+33(0)1 45 1024 00

remi.sugiyama@foodex.fr
www.foodex-group.com

NUGGETS VEGGIE TOFU
(Epamanme) 20
RIF7y M=) 20

1 sachet : 25 pieces x 20 g
Mode de conservation : Surgelé
Durée de conservation : 1 an a partir de la date de fabrication

Ce produit sans viande et sans gluten ne contient
ni protéines animales ni MSG. Le tofu est fait a
partir de soja sans OGM. Aliment sain au tofu,
ces nuggets peuvent étre cuisinés de différentes
maniéres : bouillis, cuits a la poéle ou au four.
Non assaisonnés, vous pourrez les accommoder
a votre go(t.

Leur texture douce, obtenue grace aux 30%
d’edamame qu’ils contiennent en fait un produit
populaire. Il a recu un accueil trés chaleureux lors
de la Vegan Street Fair organisée a New York.

NUGGETS VEGGIE TOFU
(RACINE DE LOTUS) 20
R Fy b (ER) 20

1 sachet : 25 pieces x 20 g

Mode de conservation : Surgelé

Durée de conservation : 1 an a partir de la date de
fabrication

Ce produit sans viande et sans gluten ne
contient ni protéines animales ni MSG. Le
tofu est fait a partir de soja sans OGM.

Ils peuvent étre cuisinés de différentes ma-
nieres : bouillis, cuits a la poéle ou au four.
Non assaisonnés, vous pourrez les accom-
moder a votre goUt. lls ont pour particularité
d’avoir une texture croquante grace aux 30%
de racine de lotus qu'ils contiennent. Ce pro-
duit a regu un accueil trés chaleureux lors de
la Vegan Street Fair organisée a New York.

STEAK
AU LAIT DE SOJA 40

SHRT—F40

1 sachet : 25 piéces x40 g

Mode de conservation : Surgelé

Durée de conservation : 1 an a partir de la date de
fabrication

Ce produit sans viande et sans gluten ne
contient ni protéines animales ni MSG. Fait a
base de lait de soja que nous produisons, il se
caractérise par une texture douce semblable
a celle du kamaboko et par son go(t de soja.
Ils peuvent étre cuits au four, frits, cuits a la
poéle ou encore a la vapeur. C'est un produit
qui peut étre utilisé dans les plats occiden-
taux, japonais et chinois. Ils peuvent étre
découpés en petits morceaux pour servir de
garniture pour des salades ou a 'apéritif.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.



10

MARUFUKU

Inc.

BRI EEIE

3-9 Hinomotocho, Gifu-shi,
Gifu 500-8852 JAPAN
T500-8852

I B B B H ./ AHT3-9

www.shop-marufuku.co.jp

CONTACT
KIOKO

+33(0)1 42 61 33 65

commercial@kioko.fr
www.kioko.fr

BEur
HIDAGYU

TREE A

Poids : A la piéce
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 60 jours aprés ouverture

Depuis sa fondation en 1959, Marufuku pro-
pose dans tout le Japon une variété de beeuf de
premier choix (« Hidagyu »), élevée avec le plus
grand soin dans la préfecture de Gifu. La société
exporte actuellement ce beeuf Hidagyu, de qualité
supérieure, en direction de I'Union Européenne.
Le boeuf de Hida, élevé dans la nature abondante
de la préfecture de Gifu, a une viande tendre, jo-
liment persillée, offrant une saveur profonde qui
se diffuse en fondant dans la bouche.

FEUILLES DE
SHISO VERT

RE

Quantité : 10 feuilles
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 semaine

Les feuilles de shiso font partie des plantes
aromatiques qui sont largement employées
dans la cuisine japonaise, et que l'on ap-
précie pour leur saveur unique. Elles se ma-
rient bien avec les plats de poisson comme
le sashimi, mais également trés bien avec
les plats de viande. Ces feuilles de shiso
pratiques d’utilisation, pas trop épaisse et a
I'arébme intense, sont envoyées par vol direct
sur Paris depuis le Japon pour leur garantir
un maximum de fraicheur.

CHAMPIGNONS
ENOKI
ADZE

Poids : 100 g
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 semaine

Les champignons Enoki ont une forme assez
différente de celle a laquelle sont habitués les
Francais en matiere de champignons. Cepen-
dant, ils sont faciles a cuisiner, simplement
poélés avec du beurre ou accommodés dans
une soupe, par exemple. On peut les utiliser
comme accompagnement au méme titre que
des légumes dans une large variété de plats,
aussi bien de poisson que de viande. lls sont
envoyés par vol direct entre le Japon et Paris,
pour un maximum de fraicheur.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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@ Aiya

AlYA
Co., Ltd.

HAIEH LR

15 Yokomachiyashiki, Kamimachi,
Nishio-shi, Aichi 445-0894 JAPAN
T445-0894

BHIERAED ERTEATESLE

www.matcha.co.jp/?lang=en

CONTACT
M. UOZUMI Kazuhiro

+33(0)6 51 56 64 92

kaz.u@matcha.co.jp
www.matcha.co.jp/?lang=en

THE MATCHA

EN POUDRE
(Bio/CONVENTIONNEL)
R

Poids : 5 kg x 2 bags/carton, 1 kg x 10 bags/carton
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 an et plus

Le thé matcha est un thé vert japonais naturel qui
a été réduit en poudre, riche en antioxydants ainsi
gu'en acides aminés qui lui conféerent sa saveur
umami. Le marché du matcha est en pleine expan-
sion a travers le monde, notamment grace a ses
vertus en matiére de santé.

Ce matcha de qualité supérieure est trés lisse et
s’accorde avec tout type d’aliment. On I'emploie
souvent pour les boissons, les glaces ou le cho-
colat, mais il se marie également trés bien avec la
cuisine francaise, en particulier avec les desserts
tels qu’éclairs, macarons ou madeleines.

AIYA est le premier fabricant de thé matcha a I'échelle
mondiale, y compris pour le matcha labellisé bio.

THE TORREFIE
HOJICHA
EN POUDRE

ESNV AL

Poids : 5 kg x 2 bags/carton, 1 kg x 10 bags/carton
Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 an et plus

Le thé hojicha est un thé que l'on torréfie
jusqu’a ce qu'il prenne une jolie couleur mar-
ron. Il est moins concentré en caféine que les
thés verts ordinaires, on peut donc le recom-
mander en particulier aux personnes qui sou-
haitent en limiter leur consommation.

Le thé héjicha se distingue des autres variétés
de thé par son golt de grillé. Tout comme le
thé matcha, il peut étre utilisé dans les cho-
colats, les glaces ou les boissons lattées, et
se marie trés bien avec les desserts francais.
Proposé sous forme de poudre, il est facile
d’utilisation pour étre mélangé a des prépa-
rations culinaires. Par ailleurs, il est certifié
produit d’agriculture biologique.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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MUSO
Co., Ltd.

KASHEZIEE

3-7-22 Nishitenma, Kita-ku,
Osaka 530-0047 JAPAN
T530-0047
KBRAFA BRI X TR 3-7-22

www.muso-intl.com

CONTACT
MUSO Co.,Ltd.

+81 (0)6 63 16 60 12

tatsuhide@muso-intl.co.jp
www.muso-intl.com

SAUCE DE SOJA
TAMARI B0 SANS GLUTEN
B KRS -FVER

Volume : 200 ml, 300 ml, 500 ml, 20 L, 200 L, 1000 L

Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Cette sauce soja de type tamari, naturellement
sans gluten, a été fabriquée avec soin par une
brasserie qui officie depuis 190 ans dans le bourg
de Taketoyo, dans la préfecture d'Aichi, le lieu
d'origine de la sauce tamari. Selon une méthode
de fabrication traditionnelle qui a été suivie depuis
plus de 6 générations, les ingrédients sont laissés
a fermenter lentement en cuve en bois de cédre,
pendant plus d'une année. La sauce tamari a un
golt plus prononceé et dégage plus de saveur uma-
mi que la sauce soja ordinaire, c'est pourquoi on
I'utilise en plus petites quantités.

SAUCE YUZU KOSHO
TR FEAHR

Volume : 94 ml
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 3 ans

Cette sauce piquante a la japonaise est un
simple mélange de yuzu, de piment vert, de
vinaigre et de sel, qui met bien en valeur tous
les ingrédients qu’'elle integre.

La fraicheur du yuzu et la saveur piquante du
piment s’accordent avec tous types de plats :
carpaccio, huitres, viande ou poisson grillé,
fritures, pates, salade, soupe...

. ry 43 <
e
WM'WIA'

PATE DE WASABI

NATURELLE
FFATILhIVR=—X}
Poids:43 g

Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an

Notre pate de wasabi est entierement natu-
relle, elle ne contient ni aréme ni colorant a la
différence de beaucoup de produits similaires.
Ajoutons a cela qu’elle est produite avec plus
de 50% de wasabi authentique et non avec du
raifort, son cousin. Pratique d'utilisation dans
son format en tube, on peut évidemment I'em-
ployer pour des sushis ou du sashimi, mais
également pour la mélanger a des sauces
d’assaisonnement, des sauces d’accompa-
gnement ou encore des marinades. Elle se
marie également trés bien avec des produits
laitiers, tels que le beurre ou la créme.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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WADAMARN

WADAMAN
Co., Ltd.

KA SHMEE

9-5 Sugaharacho, Kita-ku,
Osaka 530-0046 JAPAN
T530-0046
KERAFARRT AL X ERETI-5

www.wadaman.com

CONTACT
WADAMAN

+81 (0)6 63 64 43 87

takehiro@wadaman.com
www.wadaman.com

PATE DE SESAME
NOIR BIO
BEEBEZFR—X b

Poids : 80 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Aprés avoir été torréfiées a trés haute tempéra-
ture grace a une technique de torréfaction propre
a Wadaman, les graines de soja noir bio sont écra-
sées de facon répétée dans un mortier tradition-
nel.

Cette pate se caractérise par sa texture fondante
et par la saveur particuliére du sésame noir.

Label bio de I'Union Européenne, certification Halal.

GOMASHIO AU
SESAME NOIR BIO
BB %

Poids : 50 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Pour ce gomashio, condiment désormais populaire
en Europe, nous avons utilisé du sésame noir, plus
rare que le sésame blanc, dans le gomashio et éla-
boré un produit répondant aux critéres de I'agricul-
ture biologique. Les graines entiéres de sésame
assurent un coté croquant, tandis que les graines
écrasées dégagent une douce et profonde saveur
umami. On peut le saupoudrer sur du riz pour le
parfumer, ou en garniture sur une salade tout
comme sur les desserts, gateaux ou glaces.

Label bio de I'Union Européenne, certification Halal.

&4
e L
&
@lq |
E

o~

‘:.

SESAME A LA
SAUCE DE SOJA BIO
B

Poids : 30 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

De concept rare, ce produit bio est consti-
tué de graines de sésame qui ont été par-
fumées a la sauce soja.

Congu comme une nouvelle épice, on peut
I'utiliser en garniture pour tout type de plats :
salades, plats de viande, de poisson, mais
aussi sushis ou encore pates. Label bio de
I'Union Européenne, certification Halal.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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SOWAKAJUEN
Co., Ltd.

KA ENREE

275-1 Shinmachi, Miyahara-cho, Arida-shi,

Wakayama 649-0434 JAPAN
T649-0434
MILBEHD =ZRETHET275-1

www.sowakajuen.co.jp

WAKAYAMA

M

CONTACT
UMAMI SAS

+33(0)1 43949791

pro@umamiparis.com
www.umamiparis.com

Jus bDE MIKAN 720 ml
« AJIMARO-SHIBORI »

BREALITY 720 ml

Volume : 720 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Ce jus de clémentine mikan est uniquement constitué
de mikan cultivées a Arida, la plus importante zone de
culture de mikan du Japon ! Au sein de la préfecture de
Wakayama, réputée pour la production de mikan, la pro-
vince d’Arida a une histoire particulierement longue avec
ce fruit, qui y est cultivé depuis plus de 400 ans. Cueillies
une fois qu’elles sont a pleine maturité, les mikan d’Ari-
da sont en plus passées au photodétecteur afin de trier
les plus sucrées. Le jus est constitué de fruits qui pour-
raient étre dégustés tels quels, d’'une teneur en sucre
de 11 % minimum. La peau des mandarines est enlevée
une par une, pour que seule la partie interne et charnue
du fruit soit pressée, ce qui donne un jus plein de corps
et moelleux en bouche. Un jus qui restitue pleinement le
golt authentique de la mikan d’Arida.

Jus bE MIKAN 180 ml
« AJIMARO-SHIBORI »

BREALIZY 180 ml

Volume : 180 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Jus de mandarines mikan provenant de la pro-
vince d'Arida qui produit le plus grand volume de
mikan du Japon, avec une histoire particulierement
longue, puisque le fruit y est cultivé depuis plus de
400 ans au sein de la préfecture de Wakayama, ré-
putée pour la production de mikan.

Récoltées seulement une fois qu'elles sont bien
mdres, les mikan d’Arida font I'objet d’un tri supplé-
mentaire par photodétecteur, afin de sélectionner
les plus sucrées. Ce sont des fruits avec un teneur
en sucre supérieure a 11 %, qui pourraient étre dé-
gustés tels quels, qui sont choisis pour confection-
ner ce jus. La peau des mikan est retirée fruit par
fruit, afin que seule la partie interne du fruit soit
pressée, et obtenir ainsi un jus plein de corps et
moelleux en bouche. Un jus qui restitue pleinement
le golt authentique de la mikan d’Arida.

SAUCE PONZzU 360 ml
« MIKAPON »

BHHOARVEE  FHH A 360 ml

Volume : 360 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Cette sauce vinaigrée ponzu « Mikapon » est
constituée de plus de 30 % de jus d'agru-
mes. La base de ce jus d’agrumes est du jus
100 % Mikan d’Arida plein de corps, produit
maison, ce qui donne une délicieuse sauce
ponzu bien moelleuse.

L’ajout de pur jus de yuzu, d’orange amere
et d’6gonkan, un agrume relativement rare,
donne a cette sauce ponzu un caractere inédit.
Avec sa saveur douce qui révéle pleinement
le go(it des ingrédients qui la composent,
nous conseillons de l'utiliser par exemple
avec des produits frais de saison.

Copyright (C) 2019 Jetro All rights reserved.
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QTSUNO

TSUNO FOOD

INDUSTRIAL
Co., Ltd.

EHEmIFKART

94 Shinden, Katsuragi-cho, Ito-gun,
Wakayama 649-7194 JAPAN
T649-7194

gL BFEREA D o E ETHTH

www.tsuno.co.jp/en/

WAKAYAMA

CONTACT

TSUNO FOOD INDUSTRIAL
CO., LTD.

+81(0)7 36 22 80 00

boeki@tsuno.co.jp

www.tsuno.co.jp/en/

HUILE PARFUMEE AUX
BAIES DE SANSHO
LR e S

Poids : 97 g )
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Ce produit exigeant est uniquement constitué de
baies de sansho de la préfecture de Wakayama
(récoltées chaque année de juin a aoGt) et d’huile
de son de riz. Chaque bouteille a fait I'objet d’un
ajustement minutieux du golt, dans le cadre
d’'une confection artisanale.

Le golt piquant de I'huile est apporté par les
baies de sanshé récoltées tot, a la période ou
elles sont encore vertes. On peut utiliser cette
huile en I'état pour assaisonner des salades, ou
encore pour composer des carpaccio ou dans une
glace. Une bonne fagon pour les restaurants de
faire la différence, grace a cet ingrédient secret.

HUILE PARFUMEE AUX
BAIES DE SANSHO MURES
SEE LA R

Poids : 97 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Cette huile est composée de deux ingré-
dients: des baies de sansho mares (récoltées
en septembre et en octobre) de la préfec-
ture de Wakayama, et de I'huile de son de
riz. Les baies de sanshé mdres, de couleur
rouge, diffusent & I'huile leur go(t intense et
tranché. Le goUt est ajusté pour chaque bou-
teille, au cours d’une élaboration artisanale.
Cette huile peut venir en I'état assaisonner
une salade, ou encore entrer dans la confec-
tion d’un carpaccio ou d’une glace. Un pro-
duit parfait pour rehausser le golt des plats
en restauration.

-

= THONG
Pure Rice Ol

Rice*
Bran/}!
Oil

R

—

HUILE DE RIZ
Rice Bran Qil

Poids : 465 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Cette huile végétale a été élaborée a partir
de son et de germes de grains de riz japonais,
elle est riche en composants naturels du riz.
Avec son golt inhabituel elle attire I'attention
des consommateurs, ce qui explique gu’elle
fait beaucoup de nouveaux adeptes avec un
marché qui grandit chaque année. Dans le
secteur de l'industrie agroalimentaire japo-
naise, elle est utilisée par exemple pour faire
frire les chips, les gateaux de riz apéritifs («
okaki »), ou encore comme composant dans
certains laits de soja ou des boites de thon,
entre autres. C’est une huile qui ne s’oxyde
pas facilement, qui s’égoutte bien apres fri-
ture, cela fait qu’on en consomme moins.
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TANAKASHOKU
Co., Ltd.

et %2Fhas

1761 Nunoshida, Kochi-shi,
Kochi 781-5101 JAPAN
T781-5101
SAESATAEELT61

www.tanakashoku.jp

CONTACT
TANAKASHOKU Co., Ltd.

+81 (0)88-845-2451
ts@tanakashoku.jp
www.tanakashoku.jp

TOFU MARINE A LA SAUCE DE SOJA

« HYAKU-ITCHIN »

(GoUT SAUCE DE S0JA)
TERAEE B—2 (Eawk)

Poids : 80 g
Mode de conservation : Surgelé
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

En 2010, nous avons déposé un brevet protégeant notre
procédé de transformation du tofu. Parmi les personnes
qui goltent ce tofu traditionnel de Tosa, au golt plus
prononcé que le tofu ordinaire, beaucoup le rapprochent
du fromage a la créeme ou du foie gras. Il s’agit d’un tofu
original, concu pour accompagner parfaitement tout type
d’alcool. Autrefois nous proposions ce produit réfrigéré,
mais suite a l'introduction de procédés de surgélation ins-
tantanée nous pouvons le distribuer ainsi sous forme sur-
gelée, ce qui permet également d’augmenter grandement
sa durée de conservation. Depuis le mois de septembre,
ce produit est sans gluten et exempt de toute substance
animale (produit végan).

Il peut donc étre consommé en substitution de la viande,
du fromage ou du jambon entre autres pour les personnes
qui ne peuvent pas manger de substances animales pour
des motifs idéologiques ou religieux.

ToFu MARINE
A LA SAUCE DE SOJA ET FUME

« HYAKU-NI-CHIN »

(GoUT SAUCE DE S0JA)
SBBHER T4y B (EH)

Poids:40 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Grace a une méthode de préparation du tofu que nous
avons brevetée en 2010, nous avons réussi a déve-
lopper un produit qui conserve la valeur nutritionnelle
et le golt originels du tofu, mais avec une texture qui
s’en ¢éloigne et qui rappelle celles du fromage fumé et
de la saucisse, avec une durée limite de conservation
longue, puisque ces batonnets peuvent se conserver
un an a température ambiante. Depuis le mois de
septembre, ce produit est sans gluten et végan (il est
exempt de toute substance animale).

Les batonnets de tofu peuvent venir remplacer
viande, fromage ou jambon notamment dans I'ali-
mentation des personnes qui ne mangent pas de
produits animaliers, conformément a leur idéologie
ou a leurs principes religieux.

LAMELLE DE TOFU SECHE ET FUME

« HYAKU-SAN-CHIN »

EBYy—*%—B=®

Poids:40 g .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

En 2010, nous avons déposé un brevet sur la trans-
formation du tofu. En préparant le tofu conformé-
ment aux meéthodes de fabrication de ce brevet,
nous sommes en mesure de conserver la valeur
nutritionnelle et la saveur d’origine du tofu, tout en
obtenant un produit dont la texture rappelle celle
de la viande de bceuf, bien éloignée de celle du
tofu. Grace a ce procédé, le produit est également
conservable sur une longue période, puisqu’il peut
étre préservé pendant 1 an a température ambiante.
Depuis septembre de cette année, ce produit est
également sans gluten, et sans matiére animale
(végan). Ce tofu Jerky peut étre consommé par les
personnes qui ne peuvent pas manger de produits
animaliers pour des motifs idéologiques ou reli-
gieux, en remplacement de la viande, du fromage ou
encore du jambon notamment.
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KANERYO

SEA VEGETABLE
Corp.

hxVaviEEkiatt

1544 Sasawara, Uto,
Kumamoto 869-0402 JAPAN
T869-0402

REARBF L RAT1544

www.kaneryo.co.jp/en

" KuMAMOTO

CONTACT
SANTOP SARL

+33(0)1 42 96 90 64

santop@free.fr
www.santop.fr

FUNORI SECHEES
IR I

Poids : 20 g x40 x 1 carton
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Ces algues sont riches en nutriments (minéraux,
fibres alimentaires, etc.). Ce sont des algues pré-
cieuses qui ne peuvent étre récoltées que dans
des lieux et durant une période limitée. Vous
pourrez profiter de leur texture croquante et du
parfum de la cote.

Une fois trempées dans I'eau, les algues re-
trouvent leur belle couleur pourpre. Elles accom-
pagnent parfaitement les soupes. Elles peuvent
également étre utilisées comme ingrédient pour
des tempuras ou dans des salades.

AOSA NORI SECHEES
g1 FIDY

Poids : 100 g x 10 x 2 cartons
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Fortement imprégnées de I'odeur de 'océan,
ces algues peuvent étre utilisées dans des
soupes dont la couleur verte excite I'appétit.
Fines et douces, leur sensation sur la langue
est agréable. Elles possedent un parfum plus
doux que les algues aosa utilisées pour les
okonomiyaki et les takoyaki.

Une fois plongées dans l'eau leur volume
augmente grandement ce qui fait quelles
sont parfaites pour les soupes, les salades
ou les plats mijotés.

GRANOLA AUX ALGUES
RS 7/—7

Poids : 120 g x 12 .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Ce produit utilise 3 types d’algues japonaises
(konbu cuites au four, wakame cuites au four
et nori cuites au four) ainsi que de l'orge et
du riz complet produits dans la préfecture de
Kumamoto.

C’est un granola bon pour la santé qui as-
socie les fibres solubles des algues avec les
fibres insolubles du soja et du riz complet.
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TEARS:

KAGOSHIMA TEA
MARKET PLACE

A LR R B E TR

3-73-1 Kotokujidai, Kagoshima-shi,
Kagoshima 891-0103 JAPAN
T891-0103
BREEERREMEMFAR3-73-1

www.kagoteam.co.jp

. KAGOSHIMA
B

CONTACT
Raphaél BERRHOUN

+33 (0)1 48 8562 98
+33 (0)6 13 56 64 42
berrhoun@kagoteam.co.jp

MATCHA BIO
(QUALITE CEREMONIE)
BHHRR

Poids : 1 kg .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Afin de proposer un matcha le plus frais pos-
sible, nous effectuons un controle strict de la
qualité, avec entre autres une conservation
réfrigérée du tencha, le thé qui sert de ma-
tiere premiere au matcha, et une transforma-
tion en poudre uniquement aprés avoir recu
des commandes.

Ce thé matcha propose un équilibre parfait
entre amertume et saveur umami, ainsi qu’'un
bel arome frais.

Certifié label biologique japonais JAS.

THE VERT
SENCHA BIO
oL e S

Poids : 1 kg .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : 1 an et plus

Les deux tiers de la production japonaise
de thé sencha biologique sont issus de la
préfecture de Kagoshima. Les commandes
peuvent étre passées directement aupres
des producteurs. Les variétés d’arbres a thé
présentes dans la préfecture de Kagoshima
offrent plus de choix que dans les autres pré-
fectures japonaises : de quoi contenter tous
les golts en matiere de thé vert et garantir
une rencontre avec le thé le mieux adapté ! Il
nous est possible de livrer de fagon trés ra-
pide et en toute sécurité a partir de notre en-
trepot situé en Europe, pour un colt satisfai-
sant. Certifié label biologique japonais JAS.

MATCHA
(QUALITE CULINAIRE)
A (R )

Poids : 1 kg .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Ce thé matcha allie qualité et prix abor-
dable, a utiliser en cuisine, pour les des-
serts ou encore pour confectionner des
matcha latté. Il peut étre disponible en
grande quantité selon les usages.

Il est expédié depuis une usine certifiée
FSSC 22000. Il répond a tous les criteres
d’examen et de certification.
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SHICHIKEN SPARKLING
YAMANOKASUMI
tBERNR—7 YT

/&8

Volume : 720 ml

Mode de conservation : Réfrigéré
Durée de conservation : 1 an et plus
Degré d’alcool : 11% Vol.

Le Shichiken Yamanokasumi est un saké japo-
nais pétillant dont la seconde fermentation a été
effectuée directement en bouteille, selon la mé-
thode dite « champenoise ».

Ses bulles sont fines et bien persistantes ; il offre
un godt fruité plein de fraicheur et de vivaci-
té. Il dégage des aromes de poire, d’'ananas, de
pomme verte et d'agrumes.

Saké subtil de qualité supérieure, coulant
comme de la soie.

NIGORI
YUZUSHU
(e :f ol

Volume : 500 ml .

Mode de conservation : A température
ambiante

Durée de conservation : 1 an et plus
Degré d’alcool : 12.5% Vol.

La liqueur de yuzu trouble (« nigori ») est
élaborée a partir du fruit du yuzu, prisé
au Japon depuis des temps anciens, au-
jourd’hui souvent utilisé en cuisine et pour
I"élaboration de confiseries.

Grossiérement filtrée, cette liqueur de
yuzu se caractérise par ses ardémes variés
d’agrumes tels que le citron, le citron vert,
le pamplemousse ou l'orange, ainsi qu’une
acidité plaisante et un golt frais. On peut
le déguster tel quel ou en cocktail, pour des
situations et des occasions variées.

MASAHIRO

OKINAWA GIN
EFYOROPT D

Volume : 700 ml .

Mode de conservation : A température
ambiante

Durée de conservation : 1 an et plus
Degré d’alcool : 47% Vol.

Six types de plantes et d’épices ont été sélection-
nés pour produire ce gin originaire d’Okinawa : la
traditionnelle baie de genévrier est agrémentée de
produits aux saveurs tropicales qui viennent direc-
tement de I'archipel, avec des feuilles de goyavier,
de la roselle, du melon amer, du shekwasa (un
agrume typique de l'archipel) et du pipatsu (une
variété locale de poivre long).

C'est de I'awamori qui constitue la base de ce gin,
une boisson alcoolisée chaleureuse et rustique ty-
pique d'Okinawa, et qui vient apporter une douceur
et un godt fruité qui se marient trés bien avec les
épices. Un gin unique et exquis, plein d’élégance.
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SAUCE YUZU KOSHO
« YUZU-IT »
AR FEAH Yuzu-It

Volume : 148 ml / 947 ml
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

La sauce yuzu et poivre Yuzu-it est un produit
liquide facile a utiliser et qui contient 75% de
sel en moins que les autres sauces yuzu et
poivre. Lancée aux Etats-Unis il y a 5 ans, elle
est utilisée dans la plupart des restaurants ja-
ponais comme assaisonnement essentiel pour
les sushis, les brochettes de poulet, les fondues
japonaises, les poissons grillés, les sauces sa-
lade, les barbecues japonais, les raviolis, les
yudofu (tofu bouilli), les sashimis, etc. Yuzu-it,
n'attire pas que les chefs japonais, mais égale-
ment les chefs italiens et francais.

La sauce Yuzu-it peut également étre mélangée,
entre autres, a de la mayonnaise ou un fromage a la
creme afin de faire une sauce salade. Certifié casher.

SAUCE MISO AU
YUZU
kb3 LRAG

Volume : 947 ml .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

Miso au yuzu ayant pour base du jus de yuzu
produit au Japon et du miso utilisant du soja
biologique produit aux Etats-Unis.

Sa capacité a améliorer n'importe quel plat
lui permet d’étre utilisé aussi bien pour des
fondues japonaises que des poissons grillés
ou encore des sauces salade.

Cette sauce est populaire aux Etats-Unis ol
elle y est notamment utilisée comme sauce
teriyaki ou comme sauce pour les makis.

BASE DE BOUILLON
DASHI
YV IADE

Volume : 1.9 L .
Mode de conservation : A température ambiante
Durée de conservation : Entre 6 mois et 1 an

A base d'extraits de bonites séchées et
d’extraits de konbu, cette sauce a été for-
mulée et commercialisée aux Etats-Unis.
Afin de plaire aux Occidentaux, cette sauce
a pour particularité de limiter I'odeur ma-
rine des poissons et des fruits de mer, ainsi
que d’accentuer 'umami.

Elle peut étre utilisée comme assaisonne-
ment de base pour les nouilles udon, les
nouilles soba, les tempuras et les donburi.
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