Menu “Pittoresque”
~BKDO=) T —T 2~

TIa—A=7—V=
Amuse-bouche
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Fruit de mer marinés au confit de citron Meyer
en esupuma de tomate douce au caviar,
pissaladiere au confit de tomate
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Palourde et algue en deux cuissons :

a la bourguignonne et au vin blanc
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Kinmedai poélé,sauce orange,carotte et endive caramelisées
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Filet de beeuf roti parfum de thé de ” ISECHA”  aux légumes de saison,
Sauce vin rouge et sauce soubise au riz
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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

¥21,000
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