Menu 7 La neige”
~h=2 I fr—Va~

TIz—AT—Ta
Amuse-bouche

AE—7 Y —F Ly LEHIE
BT FONT—% WIHIRZ
Saumon fumé et 1égumes de saison,

Crépe bonus au Ikura

FSRDO7 3N N —5 4 ARZ
Quenelle de poisson,sauce crustaces
riz au beurre

L E—T DA AABEX
V=R + RIYF—F
Tourte de gibier,sauce poivrade
72X ou
o — 2N oOREREX
FHI DRI Z

Entecote grillée aux légumes de saison
+¥3,000
/i ou
M7 ¢ LROMBEE FHIOWRBZ
Filet de beeuf grillé aux 1égumes de saison
+¥4,000

RTINZ =D FHEY 2T NTF 4 V2P HDTHF—|
Christmas 2025
Assiette de dessert d’ de Noé€l 2025 par notre chef patissier
Hoétel Okura Kyoto

BROBHRAM L/NEF-

Café et mignardises

¥ 10,000
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Menu 7 L’étoile”
~h=a2 L pT—)~

Amuse-bouche

AE—7 Y —F Ly LEHIE
BT FONT—% WIHIRZ
Saumon fumé et 1égumes de saison,

crépe bonus au Ikura

ARA VHER B DRY =V 2 « T)b—F
TR Y Y ZRKRDOR TF— )T IkDOFD
Velouté de chataigne
comme un cappuccino a I’armagnac et café

SHFDOERT L
V=R Tz EY b FL VMK

Kinmedai poélé,sauce vermonth a I’orange

ik —2HOMREE FL A E—Y —2R )
R bOMNFEDELE LY VEBZ
Entrecote grillée et son jus,garnie de pommes de terre et cresson
F2iX ou
M7+ LROMBEE FHIOWRIBZ

Filet de beeuf grillé aux légumes de saison

+¥4,000 /

BTN A= FHEY = 78T 4 VTP SOFF— b
Christmas 2025
Assiette de dessert d’ de Noél 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBIKRAM E/NEF-

Café et mignardises

¥ 15,000

KEFEA=a—, BMAROEHEILEYVNEEZERETLZHAENIIVET,




Menu 7 La félicité”
~h=a2x F 740 Y5~

~JYVARAT 4 FT—DIREDIT~
WMBIZE N LA E5DY Y
~Prélude de réveillon de Noél~
Amuse-bouche

P HEFRBRE M) 2T70T 1 %7 Ly b

St-jaques et poireau a la vinaigrette aux truffes

B LA EY DY TN ALY X" EEO—H

Consommé double“une tasse de bonheur”

EHFDORT L
V=R Tz EY b FL VR

Kinmedai poélé,sauce vermonth a I’orange

M7 4 LROMBEX =HOWRRL

Filet de beeuf grillé aux légumes de saison

BIidpzuw—Ta

Fromages affinés sélectionnés

FTNF =7 I8 2T NT 4 VTP EDTHF— b
Christmas 2025
Assiette de dessert d” de Noél 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBHRAM &/NEF-

Café et mignardises

¥ 20,000

KEFA==2—, BMAROHEICLVABEEZERTIHENTIVET,




Menu de Noel
~h=a K Jx)b~

~PYVARAT 4 F—DIREDIT~
WMEKIZE FLZZ 050D Y
~Prélude de réveillon de Noél~
Amuse-bouche

AT LY O, O X
RSO

Crabe et navet a la pomme en cornet au yuzu

o7 ¥ LA, Y xR

Consommé¢ d’ormeau a la royale,mucago,racine de lys

FR—NMEEDY a3 —

Chausson de homard

REMETZ A VHET7 AT 7S “uyv—=il”

Filet de beeuf et foie gras fagon du ” Rossini”

BiIddpzu~vw—ra

Fromages affinés sélectionnés

RTINF =7 FHEY 2T NNT 4 VIPHDTH— |
Christmas 2025
Assiette de dessert d’ de Noél 2025 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto

BROBHRAM L/NEF-

Café et mignardises

¥ 30,000

MEFEA =2 —, BMAROBAI L) AEEEETSBANTEVET,




