L’Abysse

HER ME Rt Maitre de cuisine Yasunari Okazaki
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Rencontre 180 Euros

Le chef présente une version plus épurée de
I’'Omakase

Trois émotions salées, une collection de dix pieces de
sushis nigiris et trois amamis

Découverte de vins et sakés
disponible pour les différents menus

Menu Rencontre 90 Euros

Omakase 180 Euros
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Omakase 320 Euros

Emotions salées
Taichiyaki

Huitre raidie servie sur choucroute
Au marc de saké

Shimofuri d’akami aux ceufs de brochet fumé,
Sabayon de tosazu

Betterave jaune de Mr Rigault et caviar
Sashimi

Collection de sushis nigiris

Tofu maison

Langoustine au feu et algue croustillante
Consommé

Amamis

Granité piqué au wasabi, kiwi confit a la chaux

Kaki confit au beurre noisette
Condiment d’agrume brilé

Champignon glacé et condiments,
Nougatine au sobacha

Tempura moderne de shiso
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Sushis, servis a la piece
(en complément d’un menu)

Sashimis
Saint-pierre
Seiche

Bar Ike-Jime
Sériole
Maquereau
Thon rouge
Thon mi-gras
Thon Gras

Langoustine au feu
Daurade

Rouget

(Eufs de brochet fumé
Oursin

Tartare de Wagyu

Truffe noire

Caviar

32€

8€

6€

14€

12€

8€

10€

16€

30€

34€

12€

12€

16€

25€

25€

30€

34€
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Déjeuner 98 Euros

Taichiyaki

Huitre raidie servie sur choucroute
Au marc de saké

Bara - Chirashi de poissons nobles aux
condiments
Bouillon minéralisé pour I'apprécier

Champignon glacé et condiments,
Nougatine au sobacha

Tempura moderne de shiso



	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3 烏賊                

