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Amuse-bouche
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Ventreche de Thon grillé et aubergine ronde, sauce vierge
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Créme dc ma en consommé froid
” Soir d’été”
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Bar farci de calmar au feu,
coulis de piment doux de Mangannji
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Entrecote grillée aux Iégumes de saison
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert de été 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥16,000
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