L’Abysse

Monte-Carlo

YANNICK ALLENO
YASUNARI OKAZAKI

HIEE MK F|th  Maitre de cuisine Yasunari Okazaki



ZIf Empreinte 240 €

Tel un haiku (doux poeéme japonais qui reflete les saisons)
le menu Empreinte est une version épurée

du menu Omakase, dont naissent

de véritables ceuvres marines

hommages a la

Méditerranée.

J4 >, BAE Découverte des vins et sakés 130 €

sFH¥ Omakase 360 €

Dans le vrai sens de l'expression «s’en remettre au chef»,
/'Omakase est la fusion de deux savoir-faire,

du chef Yannick Alléno

et Yasunari Okazaki,

qui proposent une immersion Nippone en

Cote d’Azur, inspirées par la terre de

l'arriere-pays Monégasque,

et la richesse de la mer

Méditerranée.

4 2. BERE Découverte des vins et sakés 190 €
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Plats et dessert de saison

Dans une feuille d’algue kombu, 65 €
Caviar Osciéetre au feu de bois,
Epinards et babeurre

Langoustine au feu de bois a croquer, 34€
Algue nori
Temaki de thon gras Otoro 32€
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Sushis, servis a la piéce
(en complément d"un menu)

Calamar

Chapon

Chinchard

Crevette rouge

Denti

Loup

Langouste

Murene

Sériole

Saint-Pierre

Thon rouge Akami

Thon mi-gras Chutoro

Piece du jour, en fonction de la
péche

14 €

16 €

14 €

22€

16 €

20€

26 €

14 €

16 €

16 €

14 €

18 €



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 bovines
de France et du Japon.

Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.
Prix nets, service compris. La liste des allergenes est disponible sur simple demande.



