Menu “Prestige”
~FEEOVL L X~ 5/28)~5/6(K-1H)

TIIz—ReT—V2
Amuse-bouche

DEHEMEBRO<Y R
tu)OEOT 4+ XLy b
Boulot et Iégumes de début d’été marinés,
vinaigrette de feuille de céleri

fBLHIRT, 7%0DYF5—
AHEBROBEZ Y Yy b IIOEY
Anguille et bardane nouvelle et pétasite sautés,
Risotto et seize grains roti au sansho

TH & —NVlEED L —ADINA AHBEER
V=R Tz EY V=R« TAYr—X
Sole et mousse de homard en crotite,
sauce vermonth et d’americaine

LBl V) —R TR —R

Canard de Nanatani,sauce Rouennaise

BIidpzuw—Ta

Fromages affiné sélectionnés

BT NA—7 FREY =7 NTF 4 V2P HDTFHF— |
2025 ¥ E

Assiette de dessert de mois du mai 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBIKRAM E/NEF-

Café et mignardises

¥26,000

KEFA==2—, BMAROHEICLVABEZERTLIHENTIVET,




Menu “Prestige”
~FEOVEEE~ 5/9(@)~5/31(1)

TIIz—ReT—V2
Amuse-bouche

FHR LV HEMABROTY R
) OEDOT 4 7Ly |
Tangotorigai et légumes de début d’été marinés,
vinaigrette de feuille de céleri

fBLHIRy, 7%0DY 57—
AHEBROBEZY Yy b IIHOEY
Anguille et bardane nouvelle et pétasite sautés,
Risotto et seize grains roti au sansho

TH & —NVilEED L —ADINA AHBEER
V=R Tz EY V=R« TAYr—X
Sole et mousse de homard en crotite,
sauce vermonth et d’americaine

LB V) —R TR —R

Canard de Nanatani,sauce Rouennaise

BiiHh7ov—va

Fromages affiné sélectionnés

BTFNA =7 FREY 27 NTFT 4 V2P HDTFHF— |
2025 ¥ E

Assiette de dessert de mois du mai 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBIRAM E/NEF-

Café et mignardises

¥26,000

KEFA==2—, BMAROHEICLVABEZERTLIHENTIVET,




