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Denna meny ar till sa stor utstrackning som majligt

uppbyggd med ravaror fran vara lokala samarbets-
partners. Gronsaker fran lokala aktorer, kott fran
Lillegardens Kott & Chark samt fisk & skaldjur fran
fiskebatarna i Traslovslage.

En traditionell japansk izakaya har samma avspanda
atmosfar som man kan hitta pa en spansk tapasbar
eller en svensk kvarterskrog. Hit gar alla sorters
manniskor. For att prata afférer, umgas eller bara ta det
lugnt. Maten som serveras ar enkel och frasch: grillat
kott eller fisk, gronsaker, grytor och varma soppor.
Sushi, kaizen donburi och sashimi forekommer ocksa.

Pd en izakaya ska mat och dryck félja varandra i
harmoni. Har kan man valja enstaka anrattningar eller
fylla hela bordet med smaratter. Som skoljs ner med
en iskall japansk 6l ackompanjerad av skon sake.

NAMI betyder vag pa japanska.

Vagen &r en sjalvklar del i japansk kultur och tradition.
Ett av varldens mest kanda konstverk ar The Great
Wave of Kanagawa, av Katsushika Hokusai fran 1829.

Vagen ar en av de absolut starkaste naturkrafter vi
kan uppleva. Dess kraft kan krossa. Men ocksa skapa
en kansla av det oovervinnliga, som i det magiska
ogonblicket da surfaren balanserar pa toppen av dess
styrka. Med vagen som tema knyter vi ihop haven
runt Japan med vara vastkustska vilda vatten. Denna
sammansmaltning &r grundfilosofin for var izakaya i
Varberg som vi valt att kalla NAMI.

Valkommen!




ALLA MASTE LASA!

Menyn bestdr av mindre rétter family-style’,
varje rdtt ar ténkt att njutas av alla vid bordet,
barn som vuxna. Ju fler Ni ér, desto fler rétter

att uppleva! Sju, dtta ratter per sdliskap dr oftast
lagom. Men, testa gdrna var Omakase-meny om
det dr forsta gangen Ni dr hér. S& hjdlper vi er att
fixa en skén middag. Se har under!

- MARKNING MED** = Gérs / eller &r vegansk.
- Vid ev. allergier IGt oss veta, sd fixar vi det helt scikert!

NAMI VALJER AT ER!

OMAKASE** - I'LL LEAVE IT UP TO YOU

Ett riktigt bra menyalternativ om besluts-

p.p 485:-

angesten sidr till. Njuts bést av hela séllskapet.

Vi hjalper er med menyn, s luta er tillbaka, slappna
av och hang med i 3 lackra serveringar!

Minimum 2 pers.

TO R IAEZU — DET AR HAR DET BORJAR!

- DET AR ALLTID EN BRA IDE ATT STARTA MED
ETT GLAS BUBBEL! ELLER HUR...?

EDAMAME** — Sojabénor smak- 50:-
satta med vdarat yuzu-havssailt.

Vihar sagt det s& manga ganger - Denna bona

ar beroendeframkallande! VEG.

SOJA-EDAMAME**- Soja & lime- 55:-
karamelliserade sojabénor.

En kladdigare variant pa denna

bona som dverraskar! VEG.

TEMPURA** — Tempurafriterade kikdirtor. 50:-
Inga konstigheter har bara ett trevligt snack.
Perfekt fore eller under middagen! VEG. GLU.

MISOSOPPA** — Miso blandas med kombudashi ~ 35:-
Serveras i traditionell misoskal med wakamealger.
VEG.

Alla rétter mérkta med ** - Gors Veganskt.
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OSOUZAI - annat smatT

GOMAWAKAME** — 55-

Sjograssallad med wakamealger, chili och sesamolja.
If you haven'’t tried it. Try it! VEG.

CHUKA IKA SALADA - 75:-
Lojligt god blackfisksallad. Den basta sallad vi haft pa
var meny enligt valdigt manga.

KIMUCHI** — Nami’s fermenterade kélsallad med 55:-
ingefara, vitlok & chili. Hot for somel! VEG.

IMO-SALADA** veG.— 55:-
Frasch, syrlig potatiassallad med picklad gurka &
morot. Passar till det mesta pa denna meny!

YUZUMAJO - Japansk citrusmajo. 20:-
VEGANSK TRYFFELMAJO** — Vegansk majo

smaksatt med tryffel. VEG.

SRIRACHAMAJO — Het chilimajo for den tuffe!

All majo passar speciellt bra till vara friterade rdétter.

GOHAN** — Det japanska rundkorniga riset. VEG. 25:-
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SASHIMI/ TARTAR - s«urerkott/raw

NAMI’S SASHIMI Stora 265:-
Dagens urval av fisk & ibland skaldjur. Lilla 185:-
Det basta vi har serveras pa traditionellt vis med

tosasoja. Fisken tar vi, i den man vi kan, fran vara

vanner i Ldjet. Sashimi njuts alltid helst med sake!

TATAKI 165:-

Eldade pilgrimsmusslor.

Pilgrimsmusslorna eldas innan servering och
serveras med rostad brysselkal och picklat &pple.
Vi har en sake som passar lysande till denna!




SA HAR TANKER VI.

P& NAMI stréivar Vi alltid efter att hitta vara révaror sé
ndra det bara gdr ndr man driver japansk krog i Sverige.
Vi jobbar med msc-mdrkt, ekologisk & vildfangad fisk
och vi far mycket fangst direkt frén bdatarna i Ldjet.

Kétt tar vi helst fran Lillegdrdens Kétt & Chark och
gronsaker ser vi till att anvénda i den sdsong de

hér hemma, oftast iallafall.

SHTFD DO — FISK & SKALDJUR

KAREI 120:-
Halstrad plattfisk i gott scllskap utav skirat smér

salladslok & ingeféra.

Det &r alltid lyxigt att fa farsk fangad fisk direkt fran

fiskebaten. Har tar vi hand om fisken med storsta

respekt och pa béasta vis. Passar val in pa var Izakayal!

CLARIAS NAMBAN-ZUKE 155:-
Friterad, I&tt marinerad clarias.

Clarias ar en gardsfisk och har spanstigt, fast kott som

for tankarna till bade kyckling & marulk Har serverar

vi den friterad tillsammans med en japansk vinagerlag

samt pickles. Riktigt smarrigt & gott.

NIKU - xorr

YAKINIKU 145:-
Stekt, tunnskivat notkott.

Kottet slangs pa hetta, hastigt och serveras med
karameliserad |6k & nagot krispigt.

TONKATSU ctLu. 125-
Pankopanerat, friterat fléisk.

Vi friterar denna klassiker till perfektion och serverar

den skivad med en syrlig tonkatsusas. Oj va gott!

GYOZA** - NAMI-KLASSIKER GLu. 105:-
Dumplings fyllda med nét- & fldskfdrs.

Gyozan steks, dngas och dressas med

sesam- & sojadressing samt gochujang’ (ereansk chilipasta)

KARAAGE** - NAMI-KLASSIKER 95:-
Ingeférsmarinerad, friterad kycklinglarfilé.

Alltid ett enastdende inslag pa NAMI.

Glom inte majo'n till denna ratt! (kaninnehalla spar avgluten)

Vegan: Oumph

- HALLA...! GLOM INTE KIKA PA VARA DESSERTER.
DE FINNER NI PA NASTA SIDA!

Visa andra var dy ¢y
fagga oss pé Instal
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S U S H| - xAISEN DONBURI- HAVETS FARSKASTE

CHIRASHIZUSHI** 165:-
Dagens mix av vdstkustens fdrska pdrlor.

Fisk & skaldjur fran batarna laggs i liten skal, till

perfektion, pa vart fina sushiris. Nori far ni vid sidan

och tillsammans gifter de sig i japansk anda.

OBS! Ates med andakt!

Vegan: Picklade, grillade & bakade grénsaker samt tofu.

MAKI

Vi serverar 4 eller 8 maki per meny.

EBIFURAI** GLu.

4st-90:-
Namiklassiker ér tillbaka! 8st -180-
Pankopanerade, friterade kréftstjartar med
krispig sallad & chilimajo.
HARUMAKI** vee. 95-

Vérrulle pé enokisvamp, shiso & ponzu.
Varrullen rullas med ingredienserna och dressas
med den friska ponzun.

- GIom jnte Sak
— GRS e
YASA - cronsaker till moteny

YAKIKINOKO** vEe. 125:-
Stekt svamp med himmelsk soja-ponzu.
Svampen serveras med purjolok & krispig vitlok.

SATSUMAIMO FURAI** vea. 85:-
Friterad Sdtpotaﬁs (kan innehélla spar av gluten).
Inte s& mycket mer &n bara riktigt gott. Bestall majo!

KABUCHA NO TERIYAKI** vee. 105:-
Pumpa helt enkelt!

Pumpan dressas med teriyaki/balsamico sas samt
pumpakarnor efter att vi stekt den krispig i het panna.

SOFT BUN** vea. GLu.

Pankopanerad, friterad, rékt tofu,

styck 75:-

Serveras med diverse syrliga inslag, nagot med bra
textur samt en riktigt lacker majo.
- Smaklckarna slidr frivolter i munnen!



DEZATO — DESSERT
CREMA CATALANA**

Vi smaksatter denna dessert med miso & lite kaffe.
Very Nice!

WASABI PARFAIT

Parfaiten &r gjord pa koksgradde & smaksatts med
wasabi. Serveras med cashewndtts-nutella samt
karameliserade korsbar.

CHOKOKEKI cLu.
Vill man bara ha en kaffe och en god avec, grappa

eller nagot liknande, sa ar ju choklad alltid en bra
foljeslagare. Eller hur?

N O M | M O N O — DESSERT COCKTAILS

ESPRESSO MARTINI**

Yes! Detta ar hot shot vibes!

CHOKLADCOCKTAIL DE LUXE**
INNEHALLER ALKOHOL

Shaken not stirred med extra gradde samt
riven choklad. Ni vet val att choklad innehaller
gladjehormonet Serotonin...

Perfekt for ett lyckat slut pa kvallen!

BUBBEL MED SORBET**

Mousserande vin med sorbet helt enkelt.
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FOLJ 0ss pA VARA
SOCIALA MED)gpR)

105:-
VAR FINA HEMSIDA!

105:-
CHECKA GARNA IN PA VAR
FACEBOOKSIDA...

95:-
KOLLA IN VARA GASTERS & VARA
EGNA BILDER PA INSTAGRAM.
VAR COOLA FOODTRUCK
PA INSTAGRAM.

135:-

135:-

135:-

Restaurang NAMI, Vastra Vallgatan 43, 432 41 Varberg. 0340-20 50 70
bokabord@resto-nami.se



