
POP-UP EXCEPTIONNEL  
DU CHEF XAVIER PENSEC ET MIKA KOBAYASHI

HINOKI CHEZ DUCASSE BACCARAT

L’expérience des sushis bretons  
pour la première fois à Paris depuis 10 ans. 



HINOKI CHEZ DUCASSE BACCARAT  —  COMMUNIQUÉ DE PRESSE

Installés dans leur restaurant Hinoki à Brest 
depuis 2008, le chef breton Xavier Pensec et 
son épouse Mika Kobayashi proposent pour la 
première fois à Paris depuis 10 ans l’art tradi-
tionnel du sushi « Edomae » - composé devant le 
client.

Xavier travaille uniquement des poissons sélec-
tionnés localement, leur appliquant les tech-
niques nippones de découpe et de maturation 
pour que chaque bouchée soit une harmonie 
parfaite de texture, température et assaison-
nement, à la recherche du fameux UMAMI, la 
cinquième saveur si chère aux japonais. A la fois 
humbles et exigeants, ils offrent une expérience 
omakase d’excellence en immersion totale dans 
l’art du sushi.

Du 24 septembre au 5 octobre, le duo prend ses 
quartiers au comptoir du bar Midi Minuit à l’invita-
tion d’Alain Ducasse, avec un menu en 10 services 
servi au comptoir pour 8 convives.

UNE PARFAITE HARMONIE  
ENTRE LA JUSTESSE DES METS  
ET LA PURETÉ DU CRISTAL BACCARAT. 

Outre les sushis de poissons blancs et pois-
sons gras sélectionnés avec la complicité d’Ar-
thur Viot, de la poissonnerie éponyme, durable 
et innovante, également ancrée dans un savoir-
faire artisanal, on retrouvera les signatures des 
chefs Christophe Saintagne et Robin Schroeder 
avec entre autre le Granité de Homard à la rose 
Baccarat. 



Informations pratiques

Hinoki au comptoir du bar MIDI MINUIT  
de Ducasse Baccarat du 24 septembre 
au 5 octobre 2025

—

Menu Omakasé en 10 services à 250€ 
hors boisson par personne
Accord boisson :  3 sakés / 5 sakés - 70€ / 100€  
Accord 3 thés - 45€

DUCASSE-BACCARAT-PARIS.COM  

RÉSERVATIONS 

Places limitées à 8 convives par service. 
Réservations à 19h00 ou 21h00. 
Possibilité de débuter ou prolonger l’expérience  
au Lounge du bar Midi Minuit ou au Jardin Ducasse 
Baccarat en fonction de la météo.

En raison du caractère exceptionnel de l’événement, 
aucune allergie ou restrictions alimentaires ne pourra 
être prise en compte. Nous nous en excusons. 

RÉSERVATION

http://bit.ly/4oH9yPQ



