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PAVILLON JAPON

Mesdames, Messieurs,

L= Jopon est dobé de monsognes verdoyonbes, d'abondontes ressour
ces en sou douce ef de quaite saisons fort disfincies. Die plus, ensowrs
por ko mer, il b#néficie des saux ks plus poissonnevses au monde.
Grice & c== olouts d= ko nafure, nows ovons développs de multiples
indusiriss liges & logriculture, & ko sylviculhee ou & lo péche. Ces
dons de ko noturs sont également mis en valeor par le déouement du
peuple joponois dans lapport de soins méticuleus &t par | dévelop-
pement constont des techniques afin d'offrir des produits délicieus,
=iz et de qualibé

la cuisine joponaise t=lle que b= 2 SUSHI s comnait un fort engoue-
ment, non seulement en Francs, mais également dons b= monde =nfier
price @ son goit sovourewus ef sain. Mous sommes fiers de lo qualité
de nos produits alimentaires reconnue porfout @ fravers be globe.

A FNoccasion du SLA 2010, ke minisére de |'Hg"b:u|hm.-. des Fordts et
de ko Péche est heurews de vous goousillic sur le pavillon Japon et
de vous Faire découvrir une large gamme de produits alimentaires
et dingrédi=nts provenant de foules les régions du Japon que vous
oursz locoosion de déguster aprés chogue démonstration de cuisine
réalisé= par nos chef: joponais. i

Mous espérons sincérement que vous serez nombreux & visiter nobre -

povillon ofin de décowrir les splandewrs des produits ogricales, sl
vicoles et de lo péche du Jopon. Clest I'occasion de wenir découvric
ure cuisine excsllsnte et de devenir un possicnng de lo cuisine jopo-
nogiss.

Mnitstare da FAgriculture, des Fordts at da lo Pécha du Jopon
Bureau da lo Fromation das Exportations
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BIENVENUE AU PAVILLON JAPON!
VENEZ DECOUVRIR UNE CUISINE

JAPONAISE SIMPLE, DELICIEUSE ET SAINE.

i [

DEMONSTRATIONS DE CUISINE

, qul rossamble auwoer dun méma plat, de dz, duligmsnlts
predults da mr e wlizant pau d'hule, et reconnus comme dant una almenicion
salne @t folble an colores. Sur la PAVILLOM JAPOM, nos chefs ndalisenont devant wous,
quabdisnnament, dies sushis, da lo soupa miso, indlon! {légumos mijolés ou poulat], fon.
iru | soeps da poec et da légumas au miso], du saumen maring au méso at dewx dassars
ou b vart. Regordaz, dégusier af réallser cas recettas 4 o malson |

WM&.

r Lz sokd japanals ast un olcoal da rir
produl par fermanfodon. | ast composé
da rlz, da lawoin, d'sou at fout comma b
¥in, ke zakd @t fortament |1 au ferrcir.
Sur notra siand, nous proposons une
lorge gomms da sakds al vous dennons
I"scoasion da déoouvrir 'enivors du sakd
Faponals af da fesfar da novealas
OVGLFS.

I e o g | !

ESPACE EPICERIE

VokcI Funigua occaskon de galtar

ks plots las phes appréclés das jemnas
Joponais : chonomiyakl, yakl udon,
Mz au curry at onignl vous seronk
proposés sur ke sland.

Cas plats apparoissant souvond

dans las mangas ik qua MNang at
Modome Conmbile. Ces recatias
ilerdes da parscnnagss de monga
wous saront groclkeusemant disirbudcs.

Towse 'Gpicaria japonolsa réunks e un
saul Beu : riz, thé wart, miso, alguss,
wasabl, noullas, boissons, gileow ..

CeEs

-Eﬁftng rmdhmmlu
drowrvsrtur dur lannedu do sokd

Faiedo ort mortiol etilsonl ke sobes joponals

-
\.‘- \

Windaiky sambours japmnals

Atelier «origiris poarenngs A LH-—, -
Préparons al dégusions des onlginl B snock joponais T par | SRR i
-
ﬁ F&ied.cl flle=s auJapon
5 par b, FATAEAYES,
E irhrAn'bu e uj:pma.lpmd:ﬂ‘UNESDJ
saks
sockls ﬂ 1A, ot Démmm-;hmmme[am.'lmk
st la anpan, Moureslo: Idies uour da b 200 da soj
laponais, par | of dv miso prisaniias

BURDIPAIN KNLEA'A

ko cuisinlar T.ELIE
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Produits en vente au SALON IMTERMATIOMNAL DE LAGRICULTURE 2010
1 Société 2 Date limite de consommation ‘3 Ingrédients principaux 4 Mede de conservation '8 Points de vente & Paris

& Caroctéristiques 7 C

= dﬂﬁﬂ'_l_u

|
AKITA NO OSAGEKKO (sake)

1) MEM COLLTD.

@ 12 mois

3 Riz, ferment kojl (Japon)

& Rafrigération [10 C7)

5 Ju-Ya

& Cestun saké tout [uste brossa dont Fordme
Frais vous tansperte sur le lew da produchion.
Fabriqué a partir d'une méthoda spécifique
préservant ko fraichewr du saké non postaunss,

Il est recommandé de la boire & lempérature
amblanfe.

# C'est vénitoblament un « vin » de riz, dont on peut opprécier ['évolution
gushative ou fil du temps. Il s2 mane remarquablement avec les légumes
en saumure, las potssons, bas viandes au goit fort et les fromoges au goid
IFAENES.  rokom ko e smgmens: o e crmmmes e maiin

|
BANRAI SOYMILK (lait de soja]

1 MIMARI SAMGYD COLTD.
2 9 mols
3 Févas de sojo
) Températune ombionte
8 |ssé et O Workshop
&) Loif de sojo apprécié das chals fols
afolles.
4 -llest fait @ partr de faves de sojo 100%
|oponalsas ar permm la fobrication de tofu st de nombraux dassarts.
-Epals (+ da 11 % dea sofa) et une date limie de consommation

270 jours.
# Pour faire un délicsaux tofu, remplissez ko cuve extérieure de 50 ml
d'eau at lo cuve mkérieure de 125 ml da LAIT DE SC1A BAMRAI avac
du nigari [gélifiant d'=au da mer purifié)l. Mélangez. Couvrez. Lalssaz
chauffer & fau doux pendant 7 @ 8 minutes.

CHOYA EXTRA YEARS (liqueur de ume fruit)

1 CHOYA UMESHU CO LTD.
2 Plus de 35 mols
@ Ume Fruit, aloosl, sucre
@ Tempénaiure ambiante
5 -
® Ligueur ancesirale joponalse,
a base des célébres prunes « Manko Ume »
de Wakoyoma. Légérament oclde ovec un godt
d'omands.
T Thé wert av Choya - 3 portions
- de CHOYA EXTRA YEARS pour 7 porions
* da thé vart.
CHONA|  Choya royal : 3 portions de CHOYA EXTRA YEARS
pour 7 portions de chompogne. i s s s o i

COOKIE AU MATCHA dans un Kinchaku® s e i

1 OCHADCKORD SANWA

X 5 meols

3 Farina, maliére grosse wégélale,
lait en powdre, émulsfiants

& Tampérature amblante

5

& Authentique cookie av maicha

de Kyoio, la un goilt de « falt malson ».
Pour cala nous mélangeons des feuilles
de thé vert moulves & la pdfe a cookies : une poinfe d'omerfume sa
mélange alors a la sensalion sucrée pour une exquisa finlion an bouche.
¥ Réduire les cookies en miettes, les soupoudrer sur une créme gloode

i ko vanille. 1l ne vous reste plus qu'a dégustar voire créme glocés ou
matcha. Vious pouvez réuhliser la sac pour y ranger volre boile 0 déjsuner
ou vos produlis de beausa.
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KAWASEMI (sake)
® MDORINOSHIMA

A Rz, ko|l fermend], sou

@ Ay frals, a Faba de ko lumigre

5 Ju|F¥o, Cave 0 Soké, Cove Ampalos, Kanoe,
Chocolatier Jean-Faul Hévin

& Kowaseml est un saké de qualibé orisanala

prodult par lo cave de Keoshinohana, & Nigata.

Fleur! et Fruité, 1l s2 déguste frals, o Fapérinf cu

ou cours du repas. Il na conflant ni additf, nl consarvaleur.
¥ Tempsératura appropriée 8-10°C. |l sa dégusie

en apérif ou en accompagnement d'um plat ou d'un
dessart et parfume una grande variéhé de plats.
Jean-Faul Hévin a cholst ca saké en accompognement da ses chocolats.
P ke o g o - e o i

KINOKO HISHIO (sauce de soja parffumée au shiitake)

1 MARLUASAEM SARL
2 1B mois
3 -
& Température amblante
& Jup¥a
# Ce condiment au goilt concantré
de shittake est utlisé dans les sauces et
: i . 4 assolsonnements. Sans qucun ajout

da sul:-s1|:|n|:as chimiquas et de conservatewrs. Il s'ogit d'un produs
unliue pour 50 nouveauié et son godt exquils,

lo différence des boullons de poulet ou de boauf, ce prodult offre
un goit savoureux, leger et profond. Se mékange ovac les sauces pour
grilladas et les vinalgrabies. S'utilise & lo ploce de la sauca de soja pour
accompagner sushi et sashimi,

LE THE VERT DE YOCO
W SEIRYC CO ITD.

& Température ambilanis

5 -

& Chouffées avec soin, les feullles de the vart
ont alers un aspect lwisant. Ce goilt intense resie
Inchangé oprés lo 2= ou 3*= infusion at vous
chormera. Chouffé a la vapeur le the vart paut
délrvrer un anime Intense, un godf pulssant et rond.
7 Lo bonne fagon d'infusar ke thé : Utiliser une
sau choude portée @ environ 70°C. Aftendre environ deux minuies opras
I'mvir varsée.

RIZ KOSHIHIKARI "KANAE" produit au Japon

1 EAMAE

2 18 mols

@ 100% riz Koshihikan da lo Préfecture Toyoma

&) Température ambiante

%) Mogasins Kanoa, Soyurl et Thanh-Binh Jauna & Paoris
) Toyoma est une des réglons propices a la culiure
d'un riz savourewe Il s'agit d'un dz pur da la varkbé
Kashihikar cultivé dons guelques rares endroits
du Japon. Plus on le mache et meillsur 1l 25t Un riz
délicizux et légarement collant.

¥ Pour déguster ce riz, meftez-le dons un bol, lavezle & Feou froide,
jetez 'squ da lavoge ef recommencez 'opération 2 ou 3 fols, latssaz
tremper dans I'eau pendant 15-20 mn. Egovitez puts faltes-le culre
dans une cossarole ou un aulocutseur

|
RIZ SOUS CONDITIONMEMENT ASEPTIQUE
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maicha Vous pJLNEZI‘E;lil;&[ le sac En-::l-;'-mrger votre baie & déjeuner
ou vos produsts de beauss.

1
DAIFUKU-ANPAN (pain)

@) EURCPAIN KIMURAYA

@ 12 mols / 4 |ours oprés lo décongélation
@ Farina, riz glont

@ Congélabion [-18 C°)

5) lssé et O

(8 DAJFUEL-ANPAN est funion dune
délicieuse brioche frangaise et de datfuly
[Ieralement « Grand Borheur » en japonals), une douceur falte da pate
de riz et de hurH:d née dans la région d'Echizen, au coeur du Japon.
@ On paut le DAIFLKU-AMPAM ovec une fosse de café,
ustar el qual ou le passer ou four micro-ondes. Cela
donnena ou mochi [Fremveloppe de pate de riz) et aux haricots rouges
une délicate doucaur qui fondra en bouche.

|
FUNWARI MELJIN CHEESE MOCHI (snack)

@ ECHIGOSEIKA COLTD.

@ 4 mois [120 jours)

@ Mahére grosse wigéale, nz gluant,
tréhalase, amidan, fromage [contient du las)
@ Tempérafure ambianle

& Guelle abogue en bouche fondanie |

Qual riche goit de froma

(@ Dans une scupe a lo ploce des crolions

de pain. En snack ovec de ko biére ou du vin.
Avec una créme glocée cu un yoourt, ou encore
a déguster seul comme en-cas.

GYUGYUTTO FRUTOMA (jus de tomate}

@ IKEICHI SAIKAEN SARL
@ 10 maots

@ Tomata (Japon]

. Tampérmm umhlunha

. {hnqua bouteille (500 ml) o &t dloborée ovec

1 kg de tomates cerlsas. Castun jus de bomates

cerisas a 100 %

Griice & une feneur en sucre da B %, son goit

sucré le rand différent d'un us de tomaia classique.
= ® Red Eye |Cockioll 4 ko biare)

Biéra 1/2, GYUGYUTTO FURLTOMA 1/2

Dians un grund varre, metez lo bigre af le GYUGYUTTO FURLITOMA

bien Frats. Remuaz doucement.

|
HON-DASHI

I AJINOMOTO COMSUMER PRODUCTS ELROPE
5.A5

@ 18 mots

@ Ardmes [boniie sichéa, extralt de bonibe], axirait
de lavura, protéines de bla fermanté, sal

(@ Tempénziure amblante

(8 Kioko, Konoe, Euro Mard, Aca Mard, Jujfa, Hi Mart
(8 Un excellent boutllon jopenais trés parfums,
Fabriqué par des arfisans spécialistas das Rocons

de bonite qui ont assembli 3 sorfes de bonita fumée. Avec ce produtt,

1l wous sera facile de préparer au quofidien des plals sovourews.

|# Soupe miso 4 pers.

1/2 tofu, alguas [wokame, polreou, £00 ml d'eau, 1+1/3 dec. a5

de HOMN-DASHI, 40 g de miso

1. Coupez le tofu an dés, le poireau en rondelles af bes alguas en lomelles.
2. Portez 'ecu a ébullihon, ajouiaz le HOM-DASHI.

3. Versez les Ingrédients précadémment coupés [1) dons le boulon (2],
puts ajoutaz le miso.

e e ks Cane

RIZ S0OUS CDNDI'I'IONNEHEHT ASEPTIQUE
[Veridt Kxsbitikori 100, da o préfecturs 2 Topamal
i % ) JFC France
@ 8 mois
PRz
@) Température ambianta
= & Konge, Ace Opera, Ace mart, HI Mard, K-mart,
5 Euro Mart
{® Focile & accommeder, 4 ko texture ogréable,
~ son parfum est celul du riz qui vient d'tre cui.
Cast un prodult da quali#é ne conlanant aucun
additif et répond oux préoccupations de sécurdé alimentaire en présarvant
toules sas qualités gusiotives.
@ Onigin
1. Chauffez la iz ou micro-ondas
2 Dans un bol, mebez da Feau, du sel.
3. Prenez b2 riz dans la main, Faites un frou ou millew ot mabiaz du thon
ou du poulet. Recouvrez da riz.
4. Apphquez 2. sor ko main, et dornez une forme amondie.

|
SEL DE MER NATUREL AGUNI
. OKINAWA SEA SALT LABCRATORY

. E1:|u de mer
1@ Température ombiante

1® Une eau de mer corallienne comme saul ingréadient,
des artisans qui fravallland avec le plus d soin pour
obdenir, pnrauul’fnga e sal de r?lmml Cﬂﬂ"‘plf:
sel de mer sain, d'une saveur douce, Il esi odaplé a
fous les types da cutsine.

T Cumrm assalscnnement sur das légumes.

Pour deanar du goit, an toute simplicits, a un steak.

Sur un plat de polsson grillé ou fogon mauniére.

|
SHOCHIKUBAI SHIRAKABEKURA KIMOTO JUNMAI (sake)

@ TAKARA SHUZD COLLTD.

@ 12 mais

1@ Variété de riz joponals Gohyakumangoku

(@) Tempérofure amblanie

& Cove a Saké

(& Fabrigué selon une méthoda ancestrale, ce délicieus saké
sa sert frols, et est excellant pour occompagner le repas.
Fabrigué a partir de riz de lo voriéé Gohyakumangoky
|dagré de polissage du nz 70 %) et de l'eou Miyamizu

de Nadao, c'est un saké qui o du corps.

®ce saké accompagne bian les plufs lopanals en généml.
Mous le recommendons bout particul leramnrp:ur
sashimr et sushl. Servir frals. s

SOMEN IBONOITO (vermicelles de blé)

) COOFERATIVE DE TEMORE SOMEN
DE LA PREFECTURE DE HYOGO

@ 32 ons et & mols

@ Fanne de blé

= Température ombilanie

® Les somen Ibonotio sont des noullles
Eirées artisanalemant salon divers procédés
d'8hiraga et de repos successifs, disposdes
en fils d'une grossaur de 0,709 mm et soumises @ un sévére confrdle.
Des pates au parfum savourews et douces ou palals.

@ Somen choudes

1. Fases chauffer la sauce pour les noulles

2. Faites cuire las somean | minute af rincez-les a Feau frods.
3. Mélongez lo souce ef las somen, faoites cuire 30 sacondes.
4. Dégusiaz avec du gingembre ou de ko dboulette clssléa.
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SOUPE INSTANTANEE RYOTEI-NO-AJI | § g it
2 12 mols
3 Miso, gomitures fofy, algue wakame, tofu Frif]
4 Rﬁsf'rlgémlian [au-dessous da 10°C)
& Soupe Inshanionée de miso & base de « Ryoulal-no-All », le i1 joponals
du miso. Avac ses trots gamitures frodiionnelles ou chotx - hohu, algue
[wakame, hofu Frit. SImF?:ar prafiqua pour godter ko wéritable soupa

1 MARUKCHMAE CO ITD.
ﬁ g ﬂ 5 Kioko
da miso japonalsa,

TAKACHO JUNMAI (sake)

T YUCHO SHUZO COLLTD.
2 De préférence dans Fannée sulvant ko fobrication
@ Riz, kofr farment)
@ Températre ombionte
5 |y, Monaya
# Elabosé a parlir d'une o de source souterraing sthode
sous notre domaine, nofre saké estlssu dune fermendation
a basse lempérature qul donne une saveur ef une vivaclhé
ues d'un vamal, Il convient d une culsine japonalse
simple et légére.
¥ Recommandalions d'occompagnament : Sushl, sashims ; bes plats
s e |Egers. D\:io,s:ludedaﬁ'ullsdamernmmemde
nﬁalr blulérhﬁa ;II:I.IE‘E; Paut se dégusier frais ou choulfé. —

THE JAPONAIS AUX HERBES SAUVAGES

T yUELIMAN
T & mols
3 -
@ Températune ombionte
/J 8 Indéterminé. Se rensaignar cupras de MNat
Femme Corporation.
& C,aﬂ'laastpmdmhelun las méthodes oncastrales en matére da cuelleta,
da séchoge et de torréfochon. Dans les villoges, b thé oux herbes est
d'una consommation plus courande que la thé vert
¥ Mode de préporation [l dépend de lo qualisé dela fawilla) -
- En décoction (foites bouilir dans une boulllcire, plus de 5 mn, a faw dous)
- En infusion {mebiaz les favilles dans la théséne et batssez Infusar plus de 5 mn|

|
WASABI AJl NORI KOBUKURO |Algues au wasabi)

B MARUTCKUMCR] CO LTD.

2 12 mols

4 Morf séché ondmes

4 Tampérature ambianie

5 Ju|l-¥a, Manaya

& Le WASARI AJI MOR estun non mssalsonné qul vous
éonnera. Il morde dabond ou nez, puis diffuse une sensafion
rafraichissonte. A dégusier en omusa-gueule avec de la biére ou du vin.
7 Avec la WASABI AJl HORI, vous pouvez en ruuler du fromage, du rGh
da beauf, occompagner le savmon fumé, élaler de lo mayonnalse sur

la WASABI AJI ORI, puts mefire de l'ovocat par dessus.

|
WASABI PUMPKIN SNACK

1 YAMATOL SHOI COLTD.

2 5 mols

3 farine da riz, farine de b, gralnes da potiron, sucre
4 Température ambaante

5.

® Snock & base de graines de poliron anrcbées d'une
couche de farine de riz. Farfumé d'vn zeste da lalue
de mear, da wosab! et de souce de soja. Lo poudre de potiron
donne sa couleur joune et sa saveur particullére 4 ce produlf original.
P Ca snock se déguste sans Fagon en foules circonshancas

an accompagnement du thé verf ou du saké.

wnsnm RAPE EN TUBE

T KIMNRUSHI 5.4

2 12 mols

¥ Raofort occidendal, ratfort japonats

& Température ambianis

5 Kioko

® C'est un wosabi cru réps, élaboné & partir de rafforts
occidental & [a ults au Japen. Contralrement au
wasabl en pul.dﬁdﬂh:;:n da mnip:r-; premiére crue

. permal da préservar la fraicheur du piquant et de |'ordma
 du waszhi

. P Mélanger ovec une vinaigratie cu une souce de steak
paur obdanir une préparation aw golt de wasabl Vous pouvaz égalemant
futtliser & lo place de la mowarde dons les sandwichs. Il convient
particulizrement blen awe sandwichs ausx Frults de mar.

m

aF
ot

YAMAMOTOYAMA EDOMAE NORI (algue sechée)

T YAMAMOCTOYAMA OO, LT

& 12 mols

& Algues nor

4 Température ambianis

5 Ace Mart, Asla Super, Exo Store ef aulres

& Mous uiilisons das algues nor dongine japonaise

qui safisfont aux normes frangalses les plus sévémes.
Dz nov particullérement croussllants et au goi corsé.
7 Maki sushi

YAMATOSHIZUKU JUNMAI GINJO (sake)

T AKITA SEISHU OO LD,

@ 1an

3 Rz, kojl ffermend)

@ Réfrigarahion 10 &

5 Juia

¥ Ca soké est prépars, avec soins, @ parir da iz ef deou
"‘! de la préfeciura dfakia et por les gens de lo réglon. Clest

!r | un junma! ginjo au godt exguils et qui se bolt avec plaisir

i

¥ Ca soké s morle porfaiament avec una solode da fruts
de mer, des sushi, pdbes @ la sauce basilic, huilres, efc.

Il peut se déguster frals @ 10-15 *C erviron, dans un verma & vin.

it e s |y | e .

YU-CHA I]'lmle de bain|

1 MAITAKA CO LT

-

& Thé vert

& Tempéroture ambaante

5 -

& Thé liquide fobriqué exdlusivement a partir de thé
Japonais. Thé wert riche en caléchines, dont on vanie
les vartus ontibaciériennes ef hydmabonles. Réputé pour
ruchuuﬂer bien le corps et en maintenis la chalewr.

¥ arser le confenu d'un sachei dons 150 a 200 lires d'eou choude.

YUZUSCO

1 TAKAHASHI SHOTEM, IMC.

& 5 mois

& Vinolgre, pimant, zaste de yuzy
4 Tampérature ambianie

5

# ol lo warsion liquide du condiment © yuzukosha,
La sovewr du yuzy et e piquant du piment s2 marlant
pour créer une harmonle exguise. Aprés vislllssement at fermentation,
notre prodult sublime les Ingrédients d'ornigine.

¥ Wous pouvez le déguster en le versant tel quel sur vos plots ou en le
mariont ovec d'outres condiments. Il s'occomode avec les culsines

du monda entler © japonalse [pot ou feu, vdon, tofy, sashimi sushi)

ou encone plzza, pdie. Son éventall esf large.
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