LE GRAND VOYAGE AU PAYS DU SOLEIL LEVANT

MENU OMAKASE - DECOUVERTE 89€ MENU OMAKASE - LE GRAND VOYAGE 155€

CHAWANMUSHI CHAWANMUSHI
HASSUN EN 6 INSTANTS HASSUN EN 9 INSTANTS
Tempura de mais, Poulpe confit au miso blanc, Tartelette d' edamame Hassun en 6 instants, Tempura de langoustine, sauce prune,
Tataki de cerf au sansho, Assortiment de sushis et sashimis, Foie gras figue Thon et caviar, Assortiment de makis
ASSORTIMENT DE NIGIRIS LE BOUILLON DASHI

LA PECHE DU JOUR IKEJIME

Navet japonais et crevette de Méditerranée

ASSORTIMENT DE NIGIRIS

Sauce vierge umami fumée

PIECE DE BOEUF FRANGAIS GRILLEE AU BARBECUE

LA PECHE DU JOUR IKEJIME

Sauce vierge umami fumée

Shiitake acidulé et navet en Tsukemono

WAGYU JAPONAIS AU BARBECUE

Shitake acidulé et navet en Tsukemono

DESSERT

Creme glacée gingembre et miso brilé,
Granité citron vert wasabi et poivre de sansho DESSERT

Figue fraiche au vinaigre de ume et shiso

Kyoto Thé Matcha
k2 7 S

Issu des rites bouddhistes chinois et
introduit au Japon au 12°™ siecle,
le thé vert matcha est utilisé dans
la cérémonie du thé et dans les
desserts.
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Creme glacée gingembre et miso brilé, Granité citron vert wasabi
et poivre de sansho, Figue fraiche au vinaigre de ume et shiso

Hokkaido Wakame dtigE  BA

Assortiment d'alques, le wakamé est essentiellement produit, dans
la région d'Hokkaido. Elément essentiel de la cuisine traditionnelle
japonaise depuis plus de 20 siedles, il est consommé, en dashi et en
marinade.
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Hokkaido

Niigata Sake BTIRIR  BAW

Ville aux 90 brasseries, Niigata est réputée pour sa production de saké
au godt franc et doux, considéré comme étant le meilleur du monde.
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Tokyo Pate Miso Blanc
R TP HRE

Pate fermentée constituée de riz et de

Hiroshima Agrumes nippons @ %0 A

Si-le yuzu est le plus connu de tous, les agrumes nippons sont nombreux et
utilisés dans la cuisine japonaise pour relever les poissons, les sauces ou les jus. ‘
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s0ja, le miso est un élément essentiel de la
cuisine tokyoite. Lorsque la teneur en riz
est importante, le miso prend une couleur
blanche et est caractérisé par une saveur tres
douce, presque sucrée.
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Fukuoka  Yuzu Kosho Rouge #8 [  AdF-5AHR

Condiment tres utilisé au Japon, le yuzu kosho rouge allie la force du piment a la
fraicheur du yuzu. Le tout relevé par le dernier ingrédient, le sel.
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(Chateau de la Gaude - 3959 route des Pinchinats 13100 Aix-en-Provence - 04 84 930 930 - chateaudelagaude.com



