Menu “Dégustation”
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Amuse-bouche
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Thon grillé et aubergine, sauce vierge

QA OHEBEA—TLaL I A8 —
“Eo) y%n”

Créme dc ma en consomme froid
“Soir d’été”
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Bar farci de calmar au feu,
Coulis de piment doux de Mangannji
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Entecote grillée aux légumes de saison
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Filet de beeuf grillé aux 1€égumes de saison
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Assiette de dessert de été 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBIRAM E/NEF-

Café et mignardises

¥13,000
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