Menu “Saveur de fin d’automne ”
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Amuse-bouche

AR CAS N LS
BT« 5« F—VafiiT

Crevette et coquille Saint-jacque,calmar et Iégumes de saison a la nage froide
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Velouté de chataigne
comme un cappuccino a I’armagnac et café
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Poisson du jour a la Dugléré
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Entecdte grillée aux légumes de saison
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Filet de beeuf et foie gras (facon de Rossini)
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert de fin d’automne 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥16,000
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