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Amuse-bouhe
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St-jaque et ormeau,porcini marines,
Salade de champignon Paris
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Hamo et matsutake en cocotte
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Queue de homard cuit doucement et mousse
sur la purée de champigonons,écume de sauce américaine
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Filet de beeuf et foie gras (facon de Rossini)
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d” automne 2024 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥26,000
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