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L’Abysse
ZUF Déjeuner 98 Euros
éﬁﬁ D {,EE% U’%\ '7 '7‘ 4 v éﬁ IJ_]% D % Tsukemono de saison, radis rose et pousse de wasabi
EX7 & j(*ﬁ DT A AV L AV — }l/fﬁ%‘ Bouillon d’algues et daikon, homard nappé mayonnaise et corail

. .- — Bara - Chirashi de poissons nobles aux condiments,
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Bouillon minéralisé pour l'apprécier

¥ LlliZEoOXT VT Granité piqué au wasabi, kiwi confit a la chaux
TR D LR BR AR Tempura moderne de shiso

Extrait de notre carte des vins et sakés

Pernand-Vergelesses, Domaine Jean-Baptiste Boudier 2020 100 Euros
Les Larmes du Levant « La vague », Rhone Nord, Riz Tamasake 140 Euros
Mizubasho « Pure », Nagai, Préfecture de Gunma, Riz Yamadanishiki 195 Euros
Vouvray « Le Mont », Domaine Huet 2017 110 Euros

Castillon-Cotes de Bordeaux, Domaine de 1’A 2014 120 Euros
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Omakase 320 Euros

Emotions salées

Tsukemono de saison, radis rose et pousse de wasabi

Bouillon d’algues et daikon, homard nappé mayonnaise et corail
Ravioles de laitue, creme fraiche d’amandes et caviar végétal
Coussinets de beeuf wagyu, concombre lacto-fermenté

Sashimi

Collection de sushis nigiri
Tofu maison
Langoustine au feu et algue croustillante

Consommé

Amamis

Granité piqué au wasabi, kiwi confit a la chaux
Champignon glacé et condiments, nougatine au sobacha
Tuile croquante d’orge perlé, creme chocolatée au miso blanc

Tempura moderne de shiso

Rencontre 180 Euros

Le chef présente une version plus épurée de I'Omakase

Trois émotions salées, une collection de dix pieces

de sushis nigiri et trois amamis



