Menu Anniversaire
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Amuse-bouche
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Gelée de fruits de mer en mousse de chou-fleur,
Avocat,pomme granny smith
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Charcuterie a la maison
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Poisson du jour
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Viande du jour
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Entecote grillée aux légumes de saison
+¥3,000
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Filet de beeuf grillé aux légumes de saison
+¥4,000
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Assiette de dessert d’hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises
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Menu Anniversaire “A”
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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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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 d’hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises
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Menu Anniversaire “B”
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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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Assiette de dessert d’hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises
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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
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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’hiver 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises
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