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Amuse-bouche
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Terrine de fruits de mer aux ceuf de saumon,sauce aurore
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Royale de crustacé au crabe en veloute de chataigne
aux Armagnac et café comme un “cappuccino”
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Poisson du jour
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Viande du jour
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Entecdte grillée aux légumes de saison /
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Fromages affinés sélectionnés
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2025 %
Assiette de dessert d” hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥17,000

MEFEA =2 —, BMAROBAI L) AREEETSBANTEVET,




