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Uniquement au déjeuner

, . A Le voyage se déroule ainsi,
Une déambulation culinaire entre deux mondes

= > « Corail d’oursin sur une sauce mayonnaise
EPtLEEDI L —R y

Au gingembre
AFav %}&‘ vA¥avl Fine tuile de fenouil et nori pour une chair de
Inspiré par le temple éponyme, havre de paix enveloppé de HHEDTF 24 = Tourteau crémeuse

mousse a Kyoto, ce menu est une promenade silencieuse,
entre contemplation et émotion.

L—NLVHWEK DY 2L &  Moules de Monsieur Morisseau en gelée au saké
Le Chef Yannick Alléno et la Cheffe Takahashi Mizuho APz b 7F ¥ ¥E7T Kasufarcies de Caviar Oscietre Prunier

croisent ici leurs regards, leurs gestes, leurs silences, dans un

dial t ieux.
1AIOBUE Tare et precieux flf 2 b7~ Truite de Crisenon fumée sur un riz sasanishiki

HIGED Y =2 F  Auxnotes de yuzu

2V A Consommé
Un moment suspendu.

Une rencontre entre maitrise, subtilité et nature intérieure. HanwFaal—Fkr Y —n Créme tiéde au chocolat,

s - 5 S Saké kasu glacé a la vanille
A= T H/DIHT A A Et fuseaux croustillants

Accompagnement vins et sakés KELa—e—, %Olld ]C31re1w café de ipicliahté Lgvazhza |
3 uile d’algue Nori chablonnée de chocolat noir,
HEEFaal—1rDFaqf—n,

e _ * . Larmes de caramel d’orge et soja, sésames et
Accords découverte 60 f-8IE. REEF v 7 A L DF Caramel au yuzu

Accords d’exception 150

Selon les dispositions régies par le décret n° 2002-1465 en date du 17 décembre 2002
L’Abysse ainsi que ses fournisseurs garantissent l'origine des viandes de volailles - France, bovines —Japon , et porcines — Italie.
Prix nets en euro, service compris
La liste des allergenes est disponible sur simple demande.
Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.



