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Amuse-bouche
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Tazard mariné au confit de citron Meyer en esupuma de tomate douce,
pissaladiére au confit de tomate
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\ Ballontine de poulet au confit de citron Meyer en gelée /
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Poisson du jour
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Entecote grillée aux légumes de saison
+¥2,000
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Filet de beeuf grillé aux 1égumes de saison
\\ +¥3,800 //
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Assiette de dessert d” automne 2024 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥8,000
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