“Nouvel an 2026”
Menu diner A
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Amuse-bouche
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Salade de homard et crabe,racines,vinaigrette aigre-doux en coupe
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Consommeé double‘‘une tasse de bonheur”
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Amadai écaillés poélé et mijotés de léegumineuses au yuzu
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Filet de beeuf grille aux légumes de saison
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Fromages affines selectionnes
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Assiette de dessert d’hiver 2026 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et Friandises

¥25,000
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Amuse-bouche
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Salade de homard et crabe,racines,vinaigrette aigre-doux en coupe
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Aileron de requin et ormeau,porcini en cocotte
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Mérou a la Duglere
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Filet de beeuf d’Omi grillé aux légumes de saison
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Fromages affines selectionnes
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Assiette de dessert d’hiver 2026 par notre chef patissier
Hotel Okura Kyoto
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Café et Friandises

¥33,000
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