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| When I was young, I spent four years in Senegal and Morocco. Everything I saw, -
| heard, and tasted there was new and that was valuable experience for my life. !
i Tomght [ am honoured to be able to offer Japanese cuisine to guests from Africa !
| and all over the world once again. |
| Our menu makes full use of seasonal ingredients from Tohoku region. We hope | I
| the dishes will bring you refreshing summer breeze with new discoveries by pairing |
| with Japanese sake and wines. We would be truly pleased if the dinner becomes a |
i cue for reminding Japanese spirit and our friendship, even after returning to your |
i home. |
I

I
| . J'ai passé quatre ans au Sénégal et au Maroc dans ma jeunesse et ¢’était alors

| ] ai eu ma premiére expérience enrichissante de voir, d’entendre et de gotiter

i I'Afrique. Ce soir, je suis encore tres honoré de proposer a tous les invités africains
i et du monde entier, la cuisine japonaise, des plats rafraichissants estivaux, a base

| d'ingrédients saisonniers de la région de Tohoku.

- J'espere que les bons sakés et les vins savoureux du Japon qui se marient bien

| avec la cuisine vous apporteraient de nouvelles découvertes. Nous tous concernés
I3 ce banquet serons heureux si ce diner vous rappellerez I'esprit japonais et nos

: amitiés méme apres le retour a votre pays.

I
I
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Menu

7 IVALR) 7 (Welcome Drink)

[RG | ARMA<tztddh>(KREBEARE)
BAFEELRAKRTOLZN=7)07) (G2 5)

FLTT2—=R, TwI NS 2=, T =T 7N —IT 12—

“Daishichi” Kimoto Umeshu Gokujo-hin (Daishichi Sake Brewery, Fukushima)

Okuaizu Kaneyama Still /Sparkling Water (Fukushima)
Orange Juice, Apple Juice, Grapefruit Juice

#4785 (Toast Drink)
[AL—] dbBIN—=7)07 Bk KoAmE (ALQEE42E)
“Ninkiichi” Awasake Sparkling Junmai-daiginjo (Ninki Sake Brewery, Fukushima)

M¥: @EFET—IA=2— (Appetizer/ Hors-d’oeuvre: Basic and Halal Menu)
ZBRBYBENT)H ZEEROT)— R
Terrine of Sanriku abalone, seaweed, and grilled paprika

Terrine d’abalone et I'algue marine de Sanriku avec paprika grillé

~# # (Ingredients)~
g (T3, 5 (B
Abalone (Miyagi), Seaweed (Miyagi)
Abalone (Miyagi), Algue (Miyagi)

~ 17—l 3t (Halal)~
A ARBEE AT, 20T (P AL BIFELE
Steamed slowly over time without using Sake
Cuit lentement a la vapeur, sans utiliser de saké

~HARE (Sake) /B KE 742 (Wine) ~
AAE: [ g &M K8 45% (EMIBE S )
10 B Aj#4 T qt

“Miyakanbai” Junmai-ginjo 45%
(Kanbai Sake Brewery, Miyagi)
Served at around 10 degrees Celsius
Servi a température d’environ 10 degrés°C

74 Db =575 xR % 2009 (L)
White Wine: Chateau Takeda
Chardonnay 2009 (Yamagata)

~ % % (Cup for Sake) ~
9B RAE A E 35
Cup made by Hiroki Akashi
Coupe créée par Hiroki AKASHI




ME: XUY)7rA=2— (Appetizer/Hors-d’oeuvre: Vegetarian Menu)

REYTBFBEFTOREBLIRE B2V =209 7 F—FVifz

Green beans and Manganji green pepper wrapped in tofu skin with black garlic tapenade
Sojas verts et piment vert de Manganji enveloppeés de caillé du lait du soja avec tapenade a
I'ail noir

S g -
i ~#1 (Ingredients)~ |
| KREGR),.TRFEFT R, B=V=7(FH |
I Green beans (Niigata), Manganji green pepper (Kyoto), I
I Black garlic (Aomori) I
| Soja vert Edamame (Niigata), Piment vert Manganji (Kyoto), |
i Ail noir (Aomori) |
i |
I |
I I
I |
I I

~HARIE (Sake) /BARE74> (Wine) ~
WEA=2—YRICN )7 B LELE
Same drink as standard menu
Nous avons préparé la méme boisson que le menu régulier

A—7"1 BENT—IXTY) T A= — 3@ (Soup/Soupe: Basic, Halal, Vegetarian Menu)
EREDEEVT1LYT—X, BEROX) =iz
Cold onion vichyssoise with black bean tea jelly

Vichyssoise a l'oignon accompagnée de gelée du thé d’haricots noirs
— P PP -

B2 | ~A#1 (Ingredients)~
' #FERE (L, W)
Season-fresh onion (Fukushima, Miyagi)

¥

Oignon nouveau (Fukushima, Miyagi)

~ 7 —)L 3t s (Halal)~
BAELEERAL, 239V 7 5 ThEAZILE

Seasoned with coconut milk and soymilk adding kelp broth
| Avec le fond de I’algue assaisonné avec du lait de coco et de
I soja

I I
I |
I I
I |
I I
I |
I I
I |
I I
I |
I I
| ~BARiH (Sake) /B K& 74> (Wine) ~ |
| BARBE:TE)N] #K%8% Ice Breaker (KT iB#-wAR) |
i o7 TR |
I I
I |
I I
I |
I I
I |
I I
I |
I I
I |
I I

“Tamagawa” Junmai-ginjo Ice Breaker
(Kinoshita Sake Brewery, Kyoto)
Served on ice
Servi sur glace

G747 D=7 TxILF % 2009 QL)
White Wine: Chdteau Takeda
Chardonnay 2009 (Yamagata)



A il w7 — )V A=2— (Main Dish/ Premier Plat Principal: Basic and Halal Menu)
FEETTEOBWZE—TOR T, FibFRkb<wby— 2

Lightly smoked poélé of Japanese sea perch with Yuzu green citrus flavoured tomato sauce
Filet de perche japonaise fumée, poélé a la sauce tomate saveur de citron vert Yuzu

~ & #1 (Ingredients)~
TTEGERE) HAEGRE, TH), HiaTF (FH)

Japanese sea perch (Fukushima),

Green beans (Fukushima, Miyagi),
Yuzu green citrus (Kochi)

Perche japonaise (Fukushima),
Soja vert Edamame (Fukushima, Miyagi)

Yuzu citron vert (Kochi)

~ 7 —)L 3t s (Halal)~
NT—IL3H DY) TEERAE LELE
Used apple vinegar corresponding to Halal

Utilisé du vinaigre de cidre Halal

~HAH (Sake) /B KE 74 (Wine) ~
[HEF] SR KB IR S (HESH-BF)
TG TR

“Asabiraki” Tokubetsu-junmai-shu Namburyu Kimotozukuri
(Asabiraki Sake Brewery, Iwate)

Served at room temperature

Servi a la température ambiante

74V D=7 JxIlF % 2009 QL)
White Wine: Chateau Takeda
Chardonnay 2009 (Yamagata)

AV XU 7Y A=2— (Main Dish/ Premier Plat Principal: Vegetarian Menu)
HOVWLWEL H RO R 2D, TART TS

Rice salad with Japanese various seasonal vegetables

Salade de riz avec légumes variés japonais de saison

ok e e

~ & #1 (Ingredients)~ I

Zyk—=(R#), brEazs Gb#i), :

XEEICTH ,

Zucchini (Nagar.zo), Corn (qukaido) |
Yanaka ginger (Ibaraki)

Courgette (Nagano), Mais (Hokkaido) !

Gingembre de Yanaka (Ibaraki) :

I

I

I

I

I

~A K (Sake) /B AE 74> (Wine) ~
WFEA=2—YRCN) 7 B HLILE
Same drink as standard menu
Nous avons préparé la méme boisson que le menu régulier



AV a8 EeN7— IV A=2— (Second Dish/ Deuxieme Plat Principal: Basic and Halal Menu)
HEAda— AR 0ay 74, A LRk X

Confit of Japanese beef Loin with Japanese pepper

Confit d’entrecote de Boeuf Wagyu grillé au poivre japonais

~4-#t (Ingredients)~
A (FWAEF), MERID (F8 &, B,
Rk —=(i@ &, T, & F)
Beef (Miyagi, Sendai Beef), Corn (Fukushima, Miyagi),
Zucchini (Fukushima, Miyagi, Iwate)
Beeuf (Miyagi, Beeuf de Sendai), Mais (Fukushima, Miyagi),
Courgette (Fukushima, Miyagi, Iwate)

~ 77—l 3t (Halal)~
NT=IV 3R DA — A7) T E F M EAE AILELE
Used Australian beef corresponding to Halal
Utilisé du beeuf austrarlien Halal

~HAEH (Sake) /B KE 74 (Wine) ~
[ B A% BIO 4534 KB (RAKRS RE42 H)
45 FAiE TTiRpt

“Shizengo BIO” Tokubetsu-junmai-shu

(Ookidaikichi-Honten Sake Brewery, Fukushima)
Served at around 45 degrees
Servi a température d’environ 45 degrés°C

HTAV: TR —I A)7—2 2 2015 (K E)
Red Wine: Grande Polaire
Meritage 2015 (Nagano)

Ay XY 7V =2 — (Second Dish/ Deuxieme Plat Principal: Vegetarian Menu)

Ryl all— LRCROIA MR E B oauy T, BT —Fvyy—2

Mushroom flavored sesame tofu croquette with black sesame and peanut sauce

Croquettes de tofu au sésame a la saveur de champignon, sauce aux arachides et sésame
noir

~ & #1 (Ingredients)~
2yl all—a(FE), 132 (R40), A (GLiEiE)
Mushroom (Chiba), Wild sesame (Aichi),
Kelp (Hokkaido)

I
I
I
I
Champignon (Chiba), Sésame sauvage (Aichi) I
Algue (Hokkaido) |
i
I
I
I
I

~B KA (Sake) /B ARE74 (Wine) ~
A= 2 —CRUN )72 R A LELE
Same drink as standard menu
Nous avons préparé la méme boisson que le menu régulier




TH— @ FmeonNT— )Ty 7y i@ (Dessert: Basic, Halal, Vegetarian Menu)

A ARKDEZ7)—Y0T7H —b, B KRB RKOL)—/V—57 DL )—/B RiBEADLEL)—AGRE /17—

W/XDH)TY), BAODE)— Bz

Assorted Japanese fruits with sake jelly / soda jelly / sake toromi sauce, and black honey jelly

Fruits japonais accompagnés de gelée du saké /gelée du soda / sauce du saké, et gelée du miel noir

P ..

P e — -

~ 4 #t (Ingredients)~
2 I— (M) Aay GFE), B4 (RE),
R (G &), bk (38 5) A% (F3)
Mango (Miyazaki), Melon (Shizuoka)
Grape (Nagano), Japanese pear (Fukushima)
Peach (Fukushima), Watermelon (Chiba)
Mangue (Miyazaki), Melon (Shizuoka),
Raisin (Nagano), Poire japonaise (Fukushima)
Péche(Fukushima), Pasteque(Chiba)

~ 17—l 3t s (Halal)~
BARBORDYZY —F#4E A LELE
Used soda in place of Sake
Utilisé du soda au lieu du saké

~ B KB (Sake) /HAKZE 74 (Wine) ~
[&4] BB (ZBEKRE-RT)
5 B Al TRt

“Kinkon” Kijo-shu
(Toshimaya-Honten Sake Brewery, Tokyo)
Served at around 5 degrees
Servi a température d’environ 5 degrés C

BHOBRZLTa——F-3 X (ZF 8 ) #iet

Coffee or Tea of Mie prefecture
Café ou Thé de la préfecture de Mié



Information for Sake
S W AZRL R RO LR L MEON 4 LdE o A RiBE A K2 B ZHh o R B oELELE £
2 BARBIEALLEE R TRELECILDTES, #HRICEOLWTILI—ILEHTT. S F, TN T hosH =
bR RKBFIELZET, REWLRbVLERITICELATWEEFEOTONIT R EE WA LET, AR
DA A TTEREHANE R KRB ST A IFTHLLEINTL,

Different types of Sake made with both traditional and cutting-edge technology are provided from all over
Japan for this banquet. Sake is a unique alcohol drink in the world which is enjoyable in different types of
temperature zone. It is a great pleasure and honor for us if you enjoyed the deep and delicate taste created
from Sake which was coordinated with each plate tonight. If you have any specific sake which you were

interested in, please feel free to let us know about it.

Ce soir, nous avons préparé différents types de saké fabriqué avec de technologies traditionnelles et de
pointe provenant de tout le Japon. Le saké est une boisson alcoolisée exceptionnelle que 1’on peut apprécier
dans diverses zones de température. Nous serons trés heureux si vous avez apprécié la saveur fine et profonde
enrichie créée par le saké qui se mariant bien avec chaque plat. Si vous avez trouvé un saké auquel vous vous

étes particuliérement intéressés, n’hésitez pas a nous en informer.

"Daishichi” Kimoto Umeshu Gokujo-hin
(Daishichi Sake Brewery, Fukushima)
Website: E-mail : info@daishichi.com

: “Ninkiichi” Awasake Sparkling Junmai-daiginjo :
' (Ninki Sake Brewery, Fukushima) '
! Website: E-mail: yujin@ninki.co.jp !

! “Miyakanbai” Junmai-ginjo 45% |
I (Kanbai Sake Brewery, Miyagi) !
: Website: Email: info@mivakanbai.com :

1

: “Tamagawa” Junmai-ginjo Ice Breaker :
! (Kinoshita Sake Brewery, Kyoto) '
I Website: Email: philip-harper@sake-tamagawa.com !
1

: “Asabiraki” Tokubetsu-junmai-shu Namburyu Kimotozukuri :
: (Asabiraki Sake Brewery, Iwate) :
! Website: Email: asabl610takao@asabiraki-net.jp !

: “Shizengo BIO” Tokubetsu-junmai-shu :
\ (Ookidaikichi-Honten Sake Brewery, Fukushima) :
' Website: FAX: +81- (0)248-42-2162 !

' “Kinkon” Kijo-shu E
! (Toshimaya-Honten Sake Brewery, Tokyo) I
1 Website: Email: info@toshimaya.co.jp '


http://www.ninki.co.jp/
http://miyakanbai.com/
https://www.sake-tamagawa.com/en/
http://www.asabiraki-net.jp/
https://www.daikichi-sizengo.co.jp/
https://www.toshimaya.co.jp/index_english/
https://english.daishichi.com/

Profile

A &/ KIHACHI g ¥ %
KUMAGALI Kihachi, Founder of KIHACHI/Fondateur de KIHACHI

1969 F I, £ AN ARV ETyZTH R KRAEFEABHIEALEIE, 1986 £, X F 7N
A%k, FKIHACHIJ%E’&][E ALTINT gy IR 7 — VBV, TaAR— I E Y —
ZIMEARALL TR R 2011 £, BA5HA [ 28 ET AR0L L ]2 E,2015
B [EBBF|2E,
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| Since 1969, he served as chef in Embassies of J apan in Senegal and Morocco. In 1986, he founded
| “Kihachi and S and opened “KIHACHI”. First Japanese winner of Prosper Montagné Prize in
I French cuisine contest of Arpajon, France. Awarded “Contemporary Excellent Master Craftsman”
1 by the Ministry of Health, Labor and Welfare of Japan in 2011, and the Medal of Honor with
i Yellow Ribbon in 2015.

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
[

Il a servi comme cuisinier aux Ambassades du Japon au Sénégal et au Maroc depuis 1969. En
1986 il a fondé « Kihachi and S » et ouvert le restaurant « KIHACHI ». 1l était le premier Japonais
a remporter le Prix Prosper Montagné a la compétition de cuisine frangaise Arpajon. En 2011, il
areqgu le « savoir-faire d'excellence » du Ministére de la Santé, du Travail et des Affaires sociales
du Japon, et en 2015 la « Médaille Ruban Jaune ».

LIFEISAJUPH[Y . o
8 TOWE O THE SR HME 7—F7ura—4—
' SUZUKI Masao, Food Producer/ Producuteur de cuisine

1988 F£INZ-JEn b EIFICiEHY, 14 J5 45128V KIHACHL LA V3R P o4 4438 k %
F5, 2015 F, ~ AR EAL B RABEHE[THTI-RATINE R,

in 2015 the “Silver Medal of Academy” by All Japan Chefs Association.

Depuis 1988, il était impliqué dans 1’ouverture de chaque restaurant et chargé de chef cuisinier
de 14 restaurants « KIHACHI ». Il aregu la « Médaille d'argent de I'Académie » de L’ Association

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
Since 1988, he served as the Executive Chef of 14 restaurants of “KIHACHI” in Japan. Awarded :
1
1
1
1
1
1
1
des chefs du Japon. '

1

1

BE B BEuA AN =R TIVR GRS E R
TAKAHASHI Akira, Director, Executive Chef of Yokohama Rovyal Park Hotel/ Directeur, Chef
cuisinier exécutif de I’H6telRovyal Park Yokohama

1993 F I, it oA XN — 7R T IV EXr sl gL, #32 k34, 2006 £, BlATILE 4
32K, 2013 4, ATV BGEA B RICHIE. AN EeEESE.

Park Hotel. He took up a position of the Executive Chef in 2006, and of the Director, Executive
Chef in 2013. Winner of Prize of Prefectural Governor of Kanagawa.

Il est entré dans I’Hotel Royal Park Yokohama au moment de son ouverture en 1993 et s’occupait
successivement des postes de chef cuisinier des restaurants et du banquet. En 2006, il est nommé

1
1
1
1
[}
1
1
1
1
1
[}
1
Since 1993, he successively served as the chief of restaurants and banquets of Yokohama Royal |
1
1
[}
1
1
1
1
1
le Chef cuisinier exécutif. En 2013, il a recu le Prix du Préfet de Kanagawa. '

1

1




T8 Mt BHawmE KERRGES&EE
TEJIMA Makiko, President of ““Sai Shoku Ken Bi”/Présidente de « Sai Shoku Ken Bi »

A RBRAIA)AL, LREXBEHIBRE, B RNBXHROFEYORNESbIZL3FH LV kbuvho
BlEEZFHTIZARBEME.

Connoisseur, Honorary Master Sommelier of sake. She is a specialist in sake, creating new flavor
by pairing sake and cuisine from all over the world.

Connaisseuse, Sommeliére-maitresse honoraire du saké. Elle est spécialiste du saké et créatrice
de nouvelle saveur par le mariage du saké et de la cuisine du monde entier.

A B BEa{VILN—=TRTIL S rT7VA)L
KOSUGI Satoru, Chef Sommelier, Yokohama Roval Park Hotel/ Chef sommelier de I’Hotel
Royal Park Yokohama

1993 3, BB aA X I N =7 R T IUCR BLEHIC NG, D27V ) XL TH # .

Sommelier.

Il est entré dans I’Hotel Royal Park Yokohama au moment de son ouverture en 1993.
Actuellement, il est Chef sommelier.

1
1
1
[}
1
1
1
1
1
! In 1993, he joined “Yokohama Royal Park Hotel” from its opening in 1993. Currently he is Chef
1
1
1
1
[}
1
1



