Menu “Dégustation”
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Amuse-bouche

V—=7—FKkDOVal
AN 77T —h—A
TR R, FF9=—AIR
Gelée de fruits de mer en mousse de chou-fleur,
Avocat,pomme granny smith
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Velouté de chataigne
comme un cappuccino a I’armagnac et café
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Poisson du jour
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Entecote grillée aux 1égumes de saison
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Filet de beeuf grillé aux 1égumes de saison
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Assiette de dessert d’hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

¥13,000
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