Menu Anniversaire “A”
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Amuse-bouche
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Confit de truite de mer aux céleri et feuille de Wasabi marinés,
fromages blanc aux herbes
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Pousse de bambou et morille farci en consommé de volaille
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Dorade cuite a la vapeur sur de 1’algue,
sauce beurre blanc aux agrumes
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Agneau r6ti et son jus au basilic printaniére
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert du primtemps 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥17,000
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Menu Anniversaire “B”
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Amuse-bouche

ZHORTA FTANTGHA
V=R« N T—R
Asperges blanches,sauce maltaise
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Velouté d’asperge blanche en bisque
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Amadai en écailles poélé,sautés aux colza et ormeau
essence de palourde et ormeau
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Wagyu et asperges blanches,sansais brilés,
sauce Foyet
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Fromages affiné sélectionnés
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Assiette de dessert du printemps 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥26,000

KREDA==2— 3BT, BMARMOBMER LIV NELZEETIHBANTEVET,




