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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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\ 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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Filet de beeuf grillé aux légumes de saison
k +¥4,000 /

FTNF =T SR =2 TINT 4 VTP HEDOTHF— b
2025 #

Assiette de dessert d’automne 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥10,000
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Menu Anniversaire “A”
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Amuse-bouche
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Salade d’automne et Stracciatella
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Bouillon de champignons au cerfeuil

comme un ” Cappuccino”
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Truite arc-en-ciel en crolite de noix,sauce verjus
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Filet de veau au lard salé roti au gratin de potiron
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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

¥17,000
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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

BROBHRAM &/NEF-

Café et mignardises

¥26,000
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Amuse-bouche
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Salade d’automne et Stracciatella
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Ormeau et porcini poé€lés et risotto aux champignons japonais
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Homard a la minestorone
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Cote de veau rot1 a la forestiere
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Filet de beeuf et foie gras (fagon de Rossini)
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d’automne 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBRAM E/NEF

Café et mignardises

¥32,000

MEFEA==2—, BMARMOBEICL YV NELZERTSBENTIVET,




