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Amuse-bouche
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Tangotorigai et legumes de début d’été marinés,
vinaigrette de feuille de céleri
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Anguille et bardane nouvelle et pétasite sautés,

Risotto et seize grains roti au sansho
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Sole et mousse de homard en crotite,
sauce vermonth et d’americaine
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Canard de Nanatani,sauce Rouennaise
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Fromages affiné sélectionnés
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Assiette de dessert de mois du mai 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥26,000 = FH| WEB PRI ¥22,000
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Menu d’anniversaire 2025
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Amuse-bouche
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Kegani effiloche¢ en gaspacho au caviar
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Ormeau poélé aux girolles
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Demi Homard cuit doucemment
et charlotte aux asperges vertes et mousse de homard
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Filet de beeuf et foie gras {facon de Rossini)

BiddH7zur—Ta

Fromages affiné sélectionnés
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Assiette de dessert de mois du mai 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥26,000 = F.H] WEB FHFFRHIH ¥22,000
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