


LE GRAND VOYAGE AU PAYS DU SOLEIL LEVANT LE GRAND VOYAGE AU PAYS DU SOLEIL LEVANT 

MENU OMAKASE - DÉCOUVERTEMENU OMAKASE - DÉCOUVERTE 95€95€

L’AMUSE-BOUCHEL’AMUSE-BOUCHE

HASSUN EN 6 INSTANTSHASSUN EN 6 INSTANTS
Une explosion de saveurs en 6 bouchées

L’umami et les autres goûts s’entrechoquent 

ASSORTIMENT DE NIGIRIS  ASSORTIMENT DE NIGIRIS  

TURBOT NACRÉTURBOT NACRÉ
Travail autour de l’asperge blanche et sansho 

LE CARRÉ D’AGNEAU DE PROVENCE RÔTI LE CARRÉ D’AGNEAU DE PROVENCE RÔTI 
Tofu et textures carottes, pâte de sésame torréfié 

DESSERTDESSERT
Crème glacée gingembre

Texture de shiso glacée et ananas
Cheesecake aux agrumes japonais

MENU OMAKASE - LE GRAND VOYAGEMENU OMAKASE - LE GRAND VOYAGE 157€157€

L’AMUSE-BOUCHEL’AMUSE-BOUCHE

HASSUN EN 9 INSTANTSHASSUN EN 9 INSTANTS
Une explosion de saveurs en 9 bouchées

L’umami et les autres goûts s’entrechoquent

DASHI DE SAINT-JACQUESDASHI DE SAINT-JACQUES
Bouchée vapeur Umami 

ASSORTIMENT DE NIGIRIS  ASSORTIMENT DE NIGIRIS  

LE TURBOT NACRÉLE TURBOT NACRÉ
Travail autour de l’asperge blanche et sansho 

WAGYU JAPONAIS GRILLÉWAGYU JAPONAIS GRILLÉ
Tofu et textures de carottes, pâte de sésame torréfié

DESSERTDESSERT
Crème glacée gingembre

Texture de shiso glacée et ananas
Cheesecake aux agrumes japonais

Technique japonaise Technique japonaise 
L’Ikejime 活け締め
Cette technique empirique a vu le jour à une 
époque où il n’y avait ni frigo, ni transports 
rapides. Il a été constaté que si l’on neutralise 
le système nerveux du poisson et qu’on le vide 
de son sang, il gagne en qualité et se conserve 
mieux.

魚の神経を瞬時に断つことにより、
ストレスをかけずより良い状態で保
つことのできるテクニック。
血抜きをすることにより、より効果
が上がります。

NaraNara            Le cerf  奈良　鹿 
Monument naturel.
La légende raconte que le dieu Takemikazuchi serait venu à Nara sur le dos d’un cerf blanc. Depuis ce jour, les cerfs 
sont sacrés aux yeux des Japonais.

国の天然記念物にして指定されている奈良の鹿。
その昔、春日大社の主祭神として祀られている武甕槌命（タケミカヅチノミコト）が鹿島神宮か
ら白い鹿に乗ってやってきたことにより神の使いとして手厚く保護されています。

ChibaChiba  Mirin
千葉　味醂　
Le mirin a une saveur similaire à celle du saké, mais avec une teneur en alcool plus faible et une 
texture légère et sirupeuse.L’un des assaisonnements les plus importants de la cuisine japonaise.Le 
mirin dispose de plusieurs caractéristiques capacité d’atténuer les fortes odeurs, ajouter de Umami 
,caraméliser,de les aliments empêcher de se défaire.

味醂は戦国時代には、甘い酒としての飲まれていましたが江戸時代の後半になる
と調味料として使われるようになります。
甘み、旨み、消臭、煮崩れ防止などが特徴です

NaraNara

ChibaChiba

SakuraSakura  Japon   日本　桜 
L’esthétique des fleurs de cerisier est l’une des images les plus caractéristiques de la culture 
japonaise. Ce l’appelé « mono no aware », c’est-à-dire « l’empathie envers les choses » qui reconnaît 
à la fois la beauté et la mortalité inhérentes à la vie.

日本の春の象徴として、日本人の心や文化に深く根付いている桜。
力強くそして儚さを持つ桜はどこか日本人の気質に似ているような気がします。


