Menu “Pittoresque”
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Amuse-bouche
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Anguille fumée et 1égumes de été en gelée a 1’aneth
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Gelée de homard en purée de piments douxs en sorbet au melon
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Hamo poé€l¢ et aubergine ronde,sauce aromatique
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Ormeau et porcini gratinés
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Filet de beeuf grillé et 1égumes d’été marinées
aux vinaigre de cidre et miel,moutarde,jus aux épices” Dukkah”
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d’ été 2024 par notre chef patissier
Hoétel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥21,000
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