Bois de Boulogne

Menu d'automne « De la forét et de I'ile »
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Mousse aux « Anpo-gaki de Date » de Fukushima(Gl)
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Tartelettes aux champignons de Shinshu
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Confit de saumon du Hokkaido, légumes de saison d'Inadani
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Canard d'lwate cuit a la Saikyo, purée d'aubergines fondantes
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Mont Blanc aux « chataignes de Kasama » d'lbaraki, accompagné d'une créme au thé houjicha
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Déjeuner Le Bifteck Le Beeuf d’lki & la Hambourgeoise
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Salade fraicheur au Le saumon mariné cuit
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Bifteck Le beeuf d’lki & la Hambourgeoise sauce demi-glace tradition Hibiya Matsumotoro
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Petit Dessert
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Déjeuner Le Fixe Prix
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Blancmange aux cépes ~ Parfum de la forét ~
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Ensemble de « saumon de Miyagi » de Miyagi (Gl) mariné et de poires
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Potage a la citrouille et aux pommes, salade de légumes colorés
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Plats du jour a base de poisson frais
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Filet d'agneau d'Australie, pané aux herbes, accompagné de légumes de saison d’Inadani
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Steak de faux-filet de boeuf de Hokkaido, accompagné d'un assortiment de légumes grillés
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Steak de beeuf wagyu noir « Iki-gyu » de Nagasaki
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Homard poélé a la sauce américaine
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Glace et créme brilée a la patate douce « Namegata » d'lbaraki (Gl)
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