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Amuse-bouche
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Terrine de fruits de mer,sauce aurore
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Poisson du jour
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Entecote grillée aux légumes de saison
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Filet de beeuf grillé aux 1égumes de saison
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Assiette de dessert de fin d’automne 2025 par notre chef patissier
Hoétel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥10,000
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Menu Anniversaire “A”

~iiaH 792 A ~
WHREARY 7

Amuse-bouche

Wik LR, Bk AR
BRT -5« F—Va b T

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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Entecote 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

¥17,000
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Amuse-bouche
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Terrine de fruits de mer au caviar,sauce aurore
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Consommé double“une tasse de bonheur”

T (HE#H) OxH A2V T RF DIV RFT 4T
V=R +J)VEY b FL VR
Amadai en écailles de pommes de terre croustillantes,
sauce vermouth a 1’orange et romarin
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Feuilleté de filet de beeuf au foie gras“Wellingtona la sauce Périgueux
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Fromages affiné sélectionnés

BFTFNF =7 IR = I NTF 4 VP 6DTFH— |
2025 Wakk

Assiette de dessert d’automne-hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBIRAM E/NEF-

Café et mignardises

¥26,000
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Amuse-bouche
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Gelée de crabe en mousse de chou-fleur,
Avocat,pomme granny smith
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Gibier de Kyoto et bardane d’Horikawa
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Amadai écailes poélé et jus de bouillabasse clair aux parfum de yuzu
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Filet de beeuf grillé et son jus au poivre-yuzu
Purée de fermantation de soja noir de Kyo-tamba et ail noir
Houmous de To-fu au sésame
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d’hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBHRAM &/NEF-

Café et mignardises

¥26,000
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Menu Anniversaire “C”
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Amuse-bouche
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Crevette et coquille Saint-jacque,calmar et Iégumes de saison a la nage froide
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Ravioli de crabe aux coco et épices
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Poisson du jour a la Dugléré
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Cote de veau roti a la forestiére

F7ziX
ME74VRETAT TS
(19 n ‘y ‘\/__:’R”
Filet de beeuf et foie gras (fagon 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

BROBRAM E/NEF

Café et mignardises

¥32,000
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