Menu Anniversaire
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Amuse-bouche
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Tartare de sériole et racines en gelée au yuzu et purée de verte
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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 d” hiver 2026 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et mignardises

2 &% ¥20,000

¥1 46800 ¥10,000 THAD £3,




Menu Anniversaire “A”
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Amuse-bouche
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Tartare de sériole et racines en gelée au yuzu et purée de verte
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Royale de chou-fleur, foie gras poché — sauté
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Poisson du jour

7 mhu—zAomE FHowEscz 0 )

Entecote grillée aux 1égumes de saison
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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 2026 par notre chef patissier
Hoétel Okura Kyoto
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Café et mignardises
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Menu Anniversaire “B”
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Terrine de foie gras et pommes
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Tartare de crabe et sériole,amaébi ,racines en gelée de yuzu
et purée de verte au caviar
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Escalope de foie gras pochée — sauté
en Aileron de requin et ormeau
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Mérou a la Duglére
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Flet de beeuf aux carottes,sauce apicius
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Fromages affin¢ sélectionnés
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Assiette de dessert d” hiver 2026 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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Terrine de foie gras et pommes
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Royale de chou-fleur, foie gras poché — sauté
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Demi homard court-bouilloné,sauce beurre blanc au yuzu
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Canard roti aux carottes,sauce apicius
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Fromages affinés sélectionnés
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Assiette de dessert d” hiver 2026 par notre chef patissier
Hoétel Okura Kyoto
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Café et mignardises
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