32 RUE DU CURE
[L-1368 LUXEMBOURG

+352 691 248 194
WWW.THERAPIE.LUXE

4

flroes

KOBAYASHI ISSA




“WA” LUNCH MENU <27>
12:00-14:30 (WEEK-END 15:30)
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Riz Koshihikari HFBHSRORA—T

Soupe Yuzu & Champignons

Shiso vert & Concombre Yuzu & Mushroom Soup

Koshihikari rice
Green Shiso & Cucumber
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Carpaccio Céleri & Grenade
Celery & Pomegranate Carpaccio '§‘ THERAPIE.LUXE

GEET

BREE TIyRILY—3X
Goma-dofu & sauce au Fenouil
Goma-dofu & Fennel sauce

TOXFH ML BEODL
Imomochi Palate douce
Imomochi Sweet potato

POUR LES GOURMETS DESIREUX DE PROLONGER L'INSTANT, IL EST POSSIBLE DE
SAVOURER A NOUVEAU UN OU PLUSIEURS PLATS DU MENU, POUR UN
SUPPLEMENT DE 7 € PAR PLAT.
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UNE ECHOPPE JAPONAISE

NOTRE CONCEPT S'ENRICHIT D'UN CORNER SHOP
JAPONAIS RAFFINE QUI CELEBRE L'ARTISANAT ET
L'AUTHENTICITE. CET ESPACE BOUTIQUE PROPOSE
UNE SELECTION SOIGNEE DE PRODUITS ARTISANAUX
ET DE GRANDE QUALITE — TOUT CE QUE NOS INVITES
VOIENT ET EXPERIMENTENT CHEZ THERAPIE, DE LA
DECORATION A L'ART DE LA TABLE EN PASSANT PAR
CERTAINS ELEMENTS DE NOTRE MENU, PEUT ETRE
ACHETE ET RAPPORTE CHEZ SOI.

DES CERAMIQUES FAITES MAIN, DES  THES
D'EXCEPTION, DU SAKE-VIN, DE L'ENCENS, DE LA
LAQUE JAPONAISE OU ENCORE DES DELICES DE
SAISON : CHAQUE OBJET EST CHOISI AVEC SOIN POUR
REFLETER LA PHILOSOPHIE DE THERAPIE, FONDEE
SUR L’AUTHENTICITE, L’ART ET L'HARMONIE. BIENTOT,
CES TRESORS SERONT EGALEMENT DISPONIBLES EN
LIGNE, PERMETTANT AINSI A NOS CLIENTS DE
PROLONGER L'EXPERIENCE THERAPIE AU-DELA DE
NOS MURS.

AFIN DE PARTAGER L'ESPRIT DE THERAPIE, NOUS
PROPOSONS EGALEMENT DES BONS CADEAUX, UNE
MANIERE ELEGANTE D'INVITER SES PROCHES A
DECOUVRIR NOTRE ALLIANCE UNIQUE DE CULTURE
JAPONAISE, DE GASTRONOMIE ET DE BIEN-ETRE.

ACCEDEZ A NOTRE CARTE ET PASSEZ COMMANDE EN
SCANNANT LE QR CODE

WWW.THERAPIE.LUXE

A LA CARTE
12:00-15:00 & 19:00-21:30

¥E EDAMAME | 5
I+ (#€L3) MISOSOUPE | 6
ZED—5F RECOMMENDATION DU CHEF | 8

F< FNPILATE DAIFUKU TOMATE BASILIC | 8
UNE TOMATE CERISE ET UNE PATE DE HARICOT BLANC PARFUMEE AU BASILIC SALF,
ENVELOPPEES DANS UNE PATE DE RIZ MOELLEUSE.

HE¥% EDAMANE YOKAN | 7,5

LES FEVES DEDAMAME SONT SOIGNEUSEMENT EPLUCHEES POUR PRESERVER LEUR TEXTURE
ET INTEGREES DANS UN YOKAN DELICAT. UN SOUPCON DE CONDIMENT YUZU-KOSHO ET
DALGUE NORI APPORTE UNE TOUCHE AROMATIQUE SUPPLEMENTAIRE.

A MATSUKAZE | 7

UN GATEAU VAPEUR QUI MARIE LA PROFONDEUR UMAMI| DU MISO FERMENTE, LA RICHESSE
NUTRITIONNELLE DU KINAKO (FARINE DE SOJA GRILLE) ET LA SAVEUR INTENSE DU SESAME NOIR.

MFD/7=F TATAKIDE WAGYU | 30
EMINCE DE BCEEUF WAGYU SAISI A FEU VIF, LAISSANT LE CCEUR DELICATEMENT CRU.

#iED MFRUEF USUZUKURI - HAMACHI | 25
SASHIMI DE SERIOLE FINEMENT TRANCHEE, RELEVE D'UNE SAUCE PONZU AU YUZU, A LA FOIS

FRAICHE ET PARFUMEE. (VOIR DESCRIPTIF MENU “SHABU-SHABU)

NI FDETHDHIE SASHIMI - IKEJIME HAMACHI | 35

WAGYU GYUDON<45>

FINES TRANCHES DE BOEUF WAGYU A5 SELECTIONNE, MIJOTEES LENTEMENT AVEC
OIGNONS DANS UN BOUILLON DELICAT ET ARTISANAL. SERVIES SUR UN LIT DE RIZ

JAPONAIS KOSHIHIKARI NACRE, ELLES OFFRENT UN EQUILIBRE SUBTIL ENTRE
DOUCEUR, UMAMI ET RONDEUR AROMATIQUE




SHABU-SHABU

SUR DEMANDE DEJEUNER & DINER (L.O 2r1:15 )

PLONGEZ DANS L'ART DU SHABU-SHABU
AVEC TROIS INTERPRETATIONS GOURMANDES :

WAGYU
BEUF JAPONAIS D'EXCEPTION (FILET), CLASSE AU GRADE A5, AU PERSILLAGE RAFFINE ET A LA
TENDRETE INCOMPARABLE. UNE INTENSITE D'UMAMI ET UNE TEXTURE FONDANTE UNIQUES
AU MONDE.
ACCOMPAGNE DES INGREDIENTS CITES DANS LE MENU VEGETARIEN. EN FIN DE DEGUSTATION
DU SHABU-SHABU, LE BOUILLON RICHE DES LEGUMES, DU TOFU ET DU WAGYU EST SUBLIME
AVEC DU RIZ KOSHIHIKARI JAPONAIS MOELLEUX (ZOSUI)

NORMAL (100 G) : 80 + EXTRA (50 GR) : 30

HAMACHI

POISSON NOBLE AU JAPON, APPRECIE POUR SA CHAIR DELICATE, FONDANTE ET RICHE EN
UMAMI. SA SAVEUR EQUILIBREE ET SA TEXTURE SOYEUSE EN FONT UN INGREDIENT DE CHOIX
DANS LA CUISINE JAPONAISE RAFFINEE.

ACCOMPAGNE DES INGREDIENTS CITES DANS LE MENU VEGETARIEN EN FIN DE DEGUSTATION
DU SHABU-SHABU, LE BOUILLON RICHE DES LEGUMES, DU TOFU ET DU HAMACHI EST SUBLIME
AVEC DU RIZ KOSHIHIKARI JAPONAIS MOELLEUX (ZOSUI)

NORMAL (150 G) : 65 + EXTRA (50 GR) : 20

VEGETARIAN

UNE EXPERIENCE GUSTATIVE EQUILIBREE ET RECONFORTANTE, METTANT EN VALEUR DES
INGREDIENTS SOIGNEUSEMENT SELECTIONNES POUR LEUR FRAICHEUR ET LEUR RICHESSE EN
SAVEURS NATURELLES : LEGUMES BIO DE SAISON, TOFU MAISON BIO, ET BOUILLON DASHI
RAFFINE AU KOMBU ET SHIITAKE PREMIUM ET UDON ARTISANAL .
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IVASIHI DOME

UN SOIN INSPIRE DES TRADITIONS JAPONAISES, COMBINANT INFRAROUGES
LOINTAINS ET DETOXIFICATION PROFONDE.
CE RITUEL REGENERANT AIDE A ELIMINER LES TOXINES, AMELIORER LA
QUALITE DE LA PEAU ET APAISER LE CORPS TOUT ENTIER.
UNE EXPERIENCE DE BIEN-ETRE ULTIME POUR HARMONISER CORPS ET ESPRIT.

1SEANCE | 50

FORFAIT DECOUVERTE (2ERES SEANCES) | 69
CURE EVEIL (5 SEANCES) | 220

CURE DETOX (10 SEANCES) | 375

Lucibelle

PARIS

THE POWER OF LIGHT

PLONGEZ DANS UNE INNOVATION TECHNOLOGIQUE AU SERVICE DE VOTRE PEAU. CE
MASQUE LED DE POINTE UTILISE DIFFERENTES LONGUEURS D'ONDE POUR
REVITALISER, APAISER ET RAFFERMIR. UN SOIN PERSONNALISE QUI REVELE UNE PEAU

ECLATANTE ET RAJEUNIE, EN PARFAITE SYMBIOSE AVEC VOTRE ROUTINE DE BIEN-ETRE.
1SEANCE | 40

FORFAIT DECOUVERTE (2ERES SEANCES) | 55
OVE PRO PACKAGE (4 SEANCES) | 150
PREMIUM OVE PRO PACKAGE (8 SEANCES) | 290



ATELIER WAGASHI
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PLONGEZ DANS UN MONDE DE POESIE SUCREE OU CHAQUE WAGASHI EST UNE
PETITE SCULPTURE EPHEMERE, REFLET DES SAISONS ET DE L'AME JAPONAISE.

PLACES LIMITEES - SUR RESERVATION UNIQUEMENT

PLONGEZ DANS L'UNIVERS POETIQUE DES WAGASHI GRACE A UNE PRESENTATION DE
LEUR HISTOIRE, DE LEUR SYMBOLIQUE SAISONNIERE ET DES PHILOSOPHIES
ESTHETIQUES QUI FACONNENT CES CONFISERIES RAFFINEES.

AU PROGRAMME :

o« DEMONSTRATION & CREATION GUIDEE

SOUS LA HOULETTE DE NOTRE CHEFFE WAGASHI, MAITRISEZ PAS A PAS LA
CONFECTION DE 3 SPECIALITES DE WAGASHI (NERIKIRI, DAIFUKU, DOMYOJI..),
ELABOREES A PARTIR D'INGREDIENTS NATURELS ET TRADITIONNELS (PATE DE
HARICOTS, FARINE DE RIZ GLUANT..).

e« DEGUSTATION & ACCORD THE
APPRENEZ LES SECRETS DE L'INFUSION ET DE L'ART DE L’ACCORD, POUR SUBLIMER
CHAQUE BOUCHEE ET CHAQUE GORGEE.

e« ECHANGE & QUESTIONS

TERMINEZ PAR UN MOMENT CONVIVIAL D'ECHANGE : POSEZ TOUTES VOS QUESTIONS
SUR LES INGREDIENTS, LES METHODES DE TRAVAIL OU LES TRADITIONS NIPPONES
LIEES AU THE ET AUX CONFISERIES.

CE QUI EST INCLUS ;
o INGREDIENTS

e TOUT LE MATERIEL NECESSAIRE

e COFFRETS ELEGANTS POUR EMPORTER VOS WAGASHI
o SELECTION DE THES JAPONAIS PREMIUM

JEUDI ET DIMANCHE A 16H00

ATELIER PREMIUM (80 €/PERSONNE) : TROIS WAGASHI, TECHNIQUES AVANCEES DE
MODELAGE ET SELECTION POINTUE DE THES DE KYUSHU.

IPPUKU TEA RITUAL <39>
1sHoo-18H30

UNE PARENTHESE DELICATE ET RAFFINEE INSPIREE DE L'ART DU THE NIPPON, A
SAVOURER ENTRE AMIS OU EN SOLO, DANS UNE ATMOSPHERE SUSPENDUE.

1 THE D'EXCEPTION PARMI LA SELECTION < 12€
+ 3 KAISEKI BOUCHEES (ONIGIRI + 2 SAVORY WAGASHI )
+2 WAGASHI (1 NERIKIRI +1 DAIFUKU)

“SHUGO” < 41 >

POUR LES AMATEURS DE SAKE, VIN ET BIERE
1 VERRE DE VIN ROUGE /VIN BLANC / CREMANT /

+ 3 KAISEKI BOUCHEES (ONIGIRI + 2 SAVORY WAGASH )
+2 WAGASHI (1 NERIKIRI +1 DAIFUKU)
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WAGASHI

UNE CONFISERIE JAPONAISE TRADITIONNELLE, DELICATEMENT CONFECTIONNEE A
PARTIR D'INGREDIENTS NATURELS SOUVENT INSPIREES DES SAISONS, ALLIENT
ESTHETIQUE RAFFINEE ET SAVEURS SUBTILES, REFLETANT L'ELEGANCE ET LA CULTURE
DU THE JAPONAIS.

ZOFH INOKO-MOCHI | 7,5

LE « INOKO » EST UNE FETE JAPONAISE DE NOVEMBRE, LIEE AUX PRIERES POUR LA SANTE, LA
PROSPERITE ET LA PROTECTION CONTRE LE FEU. LES GATEAUX DE RIZ, SOUVENT EN FORME
DE MARCASSIN, MARQUENT AUSSI OUVERTURE DU FOYER D'HIVER DANS LA CEREMONIE
DU THE. NOTRE VERSION EST PARFUMEE A LA CANNELLE ET AU SESAME, AVEC UNE
GARNITURE D'’ANKO SUCRE.

¥ AKIAKANE | 8,5

« AKIAKANE » SIGNIFIE LITTERALEMENT « LIBELLULE DAUTOMNE », SYMBOLE DU
CREPUSCULE DE SAISON. UNE PATE DE NERIKIRI LISSE ET RAFFINEE ENVELOPPE UNE
GANACHE AU CHOCOLAT FONDANTE.

flEh#E HARE-GI | 8,5

INSPIRE DU KIMONO DE FETE PORTE LORS DE LA CELEBRATION JAPONAISERE SHICHI-GO-
SAN, CE GATEAU EN PATE DE RIZ (UIRO) AUX COULEURS VIVES RENFERME UNE GARNITURE
DOUCE D'’ANKO BLANC, SYMBOLE DE PURETE ET DE BONHEUR.

E—7vYA#® PEANUTSDAIFUKU | 7
UN DAIFUKU MOELLEUX ENVELOPPANT UN MELANGE RICHE DE BEURRE DE CACAHUETE ET
D'ANKO AUX HARICOTS ROUGES, POUR UNE TEXTURE A LA FOIS DOUCE ET GOURMANDE.

FEB¥E (F5 L% UKISHIMA YOKAN -HOJICHA | 75
UNE PATE MOELLEUSE DE HARICOTS BLANCS ET DE FARINE DE RIZ, CUITE A LA VAPEUR,
ACCOMPAGNEE D'UN YOKAN AU HOJICHA AU PARFUM GRILLE ET DELICAT.

¥H5EEAEF SAKURA DOMYOJI | 8

PREPARE AVEC DE LA FARINE DOMYOJI (RIZ GLUANT CUIT A LA VAPEUR PUIS CONCASSE), CE
GATEAU DE RIZ ROSE TENDRE ET MOELLEUX RENFERME UNE PATE DE HARICOT ROUGE
DOUCE ET RAFFINEE. ENVELOPPE D'UNE FEUILLE DE CERISIER PARFUMEE, C'EST L'UNE DES
CONFISERIES TRADITIONNELLES LES PLUS EMBLEMATIQU ES DU JAPON.
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ATELITER MORNING MATCHA
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CHAQUE WEEK-END, THERAPIE VOUS INVITE A RALENTIR LE TEMPS LORS
D'UNE PARENTHESE RAFFINEE AUTOUR DU MATCHA.

PLACES LIMITEES - SUR RESERVATION UNIQUEMENT

UNE MATINEE D'EXCEPTION : HARMONIE, PRESENCE, ELEGANCE — DES LE MATIN.

OFFREZ-VOUS UN MOMENT SUSPENDU POUR BIEN COMMENCER LA JOURNEE : UNE
CEREMONIE DU THE MATCHA GUIDEE, ACCOMPAGNEE DE DOUCEURS JAPONAISES
ET D'UN EVEIL A LA PLEINE PRESENCE.

CONTENU DE L'EXPERIENCE

e INITIATION AU MATCHA : GESTES, USTENSILES, SYMBOLIQUE

o PREPARATION PERSONNALISEE DE VOTRE MATCHA (USUCHA)

o DEGUSTATION DE 2 GRANDS CRUS DE MATCHA (KYUSHU)

¢ ACCORD AVEC UN WAGASHI DE SAISON

e PETIT TEMPS D’'INTROSPECTION OU DE RESPIRATION GUIDEE

o ECHANGE LIBRE SUR LE THE, LA CULTURE JAPONAISE ET L'ART DE RALENTIR

SAMEDI ET DIMANCHE : T0H30-12H00
OFFRIR OU S'OFFRIR UN REVEIL TOUT EN DOUCEUR

UN MOMENT IDEAL A VIVRE SEUL, EN DUO OU A OFFRIR EN BON CADEAU.

ATELIER PREMIUM (80 €/PERSONNE)



