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BEHR MENU KEITAKU-EN 240

Un Omakase tout en retenue, comme une brise sur I’eau

Le Chef propose ici une version épurée de 'Omakase, out chaque geste compte,

oul chaque bouchée devient un instant suspendu.

Ce menu est un voyage délicat, une partition discrete,
inspirée par les paysages calmes et soignés des jardins japonais.

Le parcours se compose ainsi
+ Trois émotions salées, comme des préludes a la contemplation

* Une collection de dix nigiris, préparés avec rigueur et intuition
+ Trois douceurs sucrées, fines comme un pétale au vent.

Chaque assiette est un paysage. Chaque saveur, un souvenir.
Keitaku-En est une halte, un souffle, un hommage a l'instant présent.

MENU COLLECTION 260

Une odyssée de gestes, un hommage a la précision

Ce menu est une invitation a découvrir I'essence pure du sushi nigiri,
un art de la coupe et de I'équilibre, ot1 le riz et le poisson dialoguent dans un
silence maitrisé.

Le Chef vous dévoile une partition en quatorze mouvements,
comme un recueil de poemes comestibles.

L'expérience s’offre comme un chemin sensible et précis,
oul chaque nigiri incarne un instant suspendu, sculpté avec justesse.

Chagque nigiri est une ceuvre en soi, reflet d’une tradition transmise,
d’un geste répété, jusqu’a la perfection du présent.

MaITERZERE  MENU KOISHIKAWA KORAKU-EN

360

Un Omakase tout en justesse,
comme une note suspendue dans le silence
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Couteau glacé de shiso et kombu,

Fine tuile de fenouil et nori pour une chair de
Tourteau crémeuse

Blanc a manger au saké,
Coquillages nacrés relevés au Sansho

Blancs d’asperges et seiche relevé d’'umeboshi
Et yuzukosho

Bouillon glacé composé, Tokoroten fumés
Sashimis
Collection de sushis nigiri

Creéme soyeuse au kombu,
Caramel au pistil de safran

Langoustine au feu et algue croustillante

Consommé

Sashimi d’aloé vera confit, fraise en transparence,
Essence de yuzu liveche et gel de verveine

Amasaké glacé assaisonné d"un caramel d’orge

Feuille a feuille d’Azuki et combawa,
Miel de Rhododendron

Cold Brew café de spécialité Lavazza

Tuile d’algue Nori chablonnée de chocolat noir,
Larmes de caramel d’orge et soja, sésames et
Caramel au yuzu



Z~_¥ % Y5  SPECIALITES ACCOMPAGNEMENT VINS ET SAKES

T%% TEMAKI 30

A chaque étape du voyage, un verre soigneusement choisi prolonge 'émotion.
Y

FVITAT 4 —XDRBPEZX Langoustine au feu de bois
ou
KboofEy Thon gras et shiso au riz vinaigré

Des vins a l'équilibre précis, des sakés aux textures pures : chaque accord révele
une autre facette de la saveur, en harmonie avec le geste du chef.

Un dialogue silencieux entre le liquide et la matiere, guidé par l'instant.

WA 20 18205 SUSHIS, SERVIS A LA PIECE

(En complément d’un menu)

Accords découverte

il By Sashimis 35
& Bar Ike-Jime 16 BHRE  Keitaku-en 130
aLZ7¥ay  Collection 110
ik Seiche 12 BEHPHE  Omakase 180
N T Sériole 14
Accords exception
PN Maquereau 12
BRI Keitaku-en 280
R Thon rouge 14 a7 ay  Collection 220
3E g
| o Thon mi-gras 18 % Omakase 390
Kbrn Thon Gras 25
i Daurade 14
| < Rouget 12
NIl 71~ A2 DI (Eufs de brochet fumé 16
jF[] 4: DENZNV Tartare de Wagyu 25 Selon les dispositions régies par le décret n° 2002-1465 en date du 17 décembre 2002
L’Abysse ainsi que ses fournisseurs garantissent ljoriginc des viandes. de volaillgs - France, bovines —Japon , et porcines - Italie.
# Y E 7 Caviar 34 La liste des fllile);geen:: :ﬁ‘;l;‘:pzen‘;‘t’:f:;ﬁ“;;:‘l;le demande.

Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.



