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Amuse-bouche
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Sanma mariné au citron et garuniture d’automne
a la Bagna freida
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k Salade d’automne en paté de gibier et jambon cru,figue /
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Truite arc-en-ciel en crolite de noix,sauce verjus
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Vol-au-vent aux blanquette de veau et champignons
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Entecote grillée aux légumes de saison
+¥3,000
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Filet de beeuf grillé aux légumes de saison
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Assiette de dessert d’automne 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥8,000

KEHEA == —, BMARMOBHEICI YV NEZEETIHBANTEVET




