Une conversation inspirée des quatre éléments,

D’un coté, la terre de I'arriere-pays monégasque d’ou proviennent

les légumes, le feu de la cuisson a juste température et les

techniques d’extraction développées par le chef Yannick Alléno,

De l’autre, la maitrise de I’eau et de I’air contenus dans chaque

sushi, grace a la sensibilité et a I'épure des mouvements du chef

Yasunari Okazaki
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Apéritifs
Anchois fumés au beurre de kombu
Jambon de sériole enrubanné

Toast de pain de mie japonais,

purée de thon aux ceufs de brochet fumé
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Omakase 360

Découverte des vins et sakés

Emotions salées
Eloge de la neutralité, une sole entiere exprimée

Dome de riz sasanishiki aux feuilles de navet glacon

Gelée marine « recette du grand Auguste Escoffier » et
bouillon

Langoustine en chaud-froid midori,
Mayonnaises au citron noir et au sésame

Ormeau tendre au miso de Yuki Tsujita,

Salade de chou et laitue aux pétales de légumes acidulés

Sashimi
Collection de sushis nigiris

Entracte, vapeur de courgette d’ici farcie au homard,
sauce au pollen de fleurs

Glace au lait d’amande au beeuf séché, yuzu ponzu a
I'huile d’herbe

Amamis
Coquilles de meringue iodée,
Créeme double de ferme battue

Fleur de sucre
Fraises marinées a 1’aloe vera et glacée au shiso

Shiratawa aux fruits confits
Bouillon floral épicé

Brisselet au pralin de sésame noir,
Sel de citron

Tartelette aux pétales de graines de courge torréfiées
Ganache foisonnée au dashi

Café mono origine, « Mora Azul » cold brew
Collection 1895 by Lavazza
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Apéritifs
Anchois fumés au beurre de kombu
Jambon de sériole enrubanné

Toast de pain de mie japonais,
purée de thon aux ceufs de brochet fumé
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Empreinte 240

Découverte des vins et sakés

Emotions salées
Eloge de la neutralité, une sole entiere exprimée

Dome de riz sasanishiki aux feuilles de navet glagon

Gelée marine « recette du grand Auguste Escoffier » et
bouillon

Ormeau tendre au miso de Yuki Tsujita,
Salade de chou et laitue aux pétales de légumes acidulés

Collection de sushis nigiris

Glace au lait d’amande au beeuf séché, yuzu ponzu a
I'huile d’herbe

Amamis

Fleur de sucre
Fraises marinées a 1'aloe vera et glacée au shiso

Shiratawa aux fruits confits
Bouillon floral épicé

Croustillant aux algues, creme de jasmin

Café mono origine, « Mora Azul » cold brew
Collection 1895 by Lavazza

Plat de saison

Dans une feuille d"algue kombu
Caviar Oscietre au feu de bois
Epinards et babeurre

Langoustine au feu de bois a croquer,
algue nori

Oboreta, glace a la camomille fraiche et

thé matcha
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