Menu “Crustacés”
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Amuse-bouhe
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Homard sous la gelée en creme et legumes d’hiver au caviar
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Ravioli de crabe et radi,
confit de jaune d’ceuf a la truffe
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Crabe royal en crolite
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Lotte de mer roti et risotto aux crabe et seize grains
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\ Filet de beeuf et foie gras (fagon de Rossini)
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d” hiver 2025 par notre chef patissier
Hoétel Okura Kyoto

BROBIKRAM E/NEF-

Café et mignardises

¥26,000
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