DINER D’EPICURE

Auguste Escoffier
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Amuse-bouche
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Hors d’ceuvres varies de fruits de mer :
Saumon,St-jacque,homard
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Cannelons aux perdreau et chataignes,champignons
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Sole Bonne-femme
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Filet de veau Périgourdine
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d’automne 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥26,000
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