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Petit Chou a la Créme de Fromage, aux Noix et aux Fruits Secs
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2 — 7800 (+¥880)

(+ ¥880) Soupe 4 I'Oignon de Biei Gratinée
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Poisson du Jour Poélé, Sauce Grenobloise, Créme de Poireaux, Légumes de Saison
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Médaillon de Poulet, Sauce Supréme, Jus aux Morilles, Epinards & I’ Etuvée
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Y- 2HDI1-Y-RLBINAREDTFax
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(+ ¥1,650) Feuilleté de Steak Haché de Boeuf Wagyu, Sauce Vin Rouge
(+¥1.650) 04D/ M AHBEE FHELGEIA VY —2R
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(+¥5,500) Tournedos Rossini
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FYazoFEsRYIT—wy—2
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Créme Brulée Spéciale Paul Bocuse
‘byYaR—w - FXa—-X"O2v—5L-TYav
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Compote de Mandarines au Vin Blanc,

Gelée a la Vanille, Créme Glacée au Thé Earl-Grey
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R=SDFBIave7— NI VADFPARIY — A
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(+¥550) Tarte & la Patate Douce, Patate Douce Caramélisée, Créme Glacée Rhum-Raisin
(+¥550) “@ZF " 02t A3 drDXeS>4xYY¥
SLAV—ZXYDPARIY—LERZT
Fr-i3
(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
(+¥330) BRARDY FY AV P E— B9 4 RX—ADFARI Y — A
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Le Chef Teruhiko Hoshino
vous propose les suggestions

de la Cuisine Francaise
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Bocuse at Home
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MENU OE SAISON
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Saumon Frais Mariné a I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse
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Frzi3

Spécialité Lyonnaise: Saucisson Chaud Pistaché en Brioche
Terrine de Canard Campagne
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(+ ¥ 880) Soupe & I'Oignon de Biei Gratinée
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Foisson du Jour Poélé, Sauce Grenobloise, Créme de Poireaux, Légumes de Saison
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Médaillon de Poulet, Sauce Supréme, Jus aux Morilles, épinards 3 I” Etuvée
AKUBOALA3Y Y—RAYa2a—TVv—»5A
EY)—2EBEDI2—YV—RLBFINARDIFaR
7213
(+ ¥1,650) Feuilleté de Steak Haché de Boeuf Wagyu, Sauce Vin Rouge
(+ ¥1,650) 0F D1 ALBEE FBELEEIA VY —R
7213
(+¥5,500) Tournedos Rossini
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Compote de Mandarines au Vin Blanc,

Gelée a la Vanille, Creme Glacée au Thé Earl-Grey
REEARAZIALDADADBIA VIV R—}
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7213
(+¥550) Tarte & la Patate Douce, Patate Douce Caramélisée,
Créme Glacée Rhum-Raisin
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(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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MENU SPECIAL
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Amuse-Bouche KBoOZ7 Ia2a—X7FT—va

I
Poisson Globe et Mousse de Saint-Jacques en Pate Kadaif,
Taboulé aux Oignons Rouges, Beurre Blanc
AR AL TDL—RADHZA 78 E FFELEDLTV Y—RT—NT5Y
-1
(+¥1,320) Homard Poché, Sauce Aurore, Mousse de Chou-fleur au Gingembre,
Macédoine de Légumes au Parfum d’Agrumes

(+¥1,320) A=—niBEDRYx YV—RAO—WN
HERKDHY I759—DL—REZDHBDBFT s~ Fo—3xBHE
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(+ ¥880) Soupe & I'Oignon de Biei Gratinée
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Turbot Poché en Croite de Champignons, Sauce Mousseline
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Filet de Boeuf Rétie, Jus épicé, au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
#2474 vADO—x + 2§HWAL
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(+¥3,300) Tournedos Rossini
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
‘bhyYa R—w-KXa—-X"Ov—L-T)av
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Compote de Mandarines au Vin Blanc,

Gelée a la Vanille, Creme Glacée au Thé Earl-Grey
REBRZIALDADADBIA IV R—}
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Tarte a la Patate Douce, Patate Douce Caramélisée, Créme Glacée Rhum-Raisin
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
BRARDY T Y AV FE—FE2FEST-DARX—ADFPARI Y — A

CaféorThé d3—k—F - I3EE



A LA CARTE

LES ENTREES @1

Petit Chou a la Créme de Fromage, aux Noix et aux Fruits Secs 1,500 (%A 1,650)
F—XYFyVYEFS349253vRY—DYa—2Y—LHHIT

Saumon Frais Mariné a |’Aneth — Spécialité Paul Bocuse 2,000 (%A 2,200)
R FX2—XDZRRY*»YF Jvyvay—Ev0< Y% T4rAK

Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche, 2,000 (%A 2,200)
Terrine de Canard Campagne
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Poisson Globe et Mousse de Saint-Jacques en Pate Kadaif, 2,500 (%A 2,750)
Taboulé aux Oignons Rouges, Beurre Blanc

TAEREREATDL—RADIODFA 7285 kFhEDL2Tv V—2RT—NT>5Y

Homard Poché, Sauce Aurore, Mousse de Chou-fleur au Gingembre, 3,700 (3232 4,070)
Macédoine de Légumes au Parfum d’Agrumes
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LES POISSONS #&%i:2

Poisson du Jour Poélé, Sauce Grenobloise, Créme de Poireaux, 2,400 (F5A 2,640)
Légumes de Saison

FBoBROROVY V—RIN/—Tn FoBD27 Y —LLOBX

Turbot Poché en Crolte de Champignons, Sauce Mousseline 3,500 (%A 3,850)
ESADRY s V—RL—RY =R Y2V E=FXYTa27Lnmv07n¥—}

LES VIANDES m#i2

Médaillon de Poulet, Sauce Supréme, Jus aux Morilles, Epinards & I” Etuvée 2,500 (%A 2,750)
ALBOALA3Y Y—R¥Ya—TFv—h TE)-—2HOIJa2a—-—Y—-RLBINAEDIFax

Filet de Boeuf Rétie, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois 3,800 (%A 4,180)
ER2474vA00 -2+ RBRRAK RAMAY—LTa—-—Y—R T3V F74 /7 #iC
Tournedos Rossini 8,000 (#:A 8,800)
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LES DESSERTS ¥ —+

Créme Brllée Spéciale Paul Bocuse 900 (%A 990)
“hyYa R—wK¥xa2—X"O2v—L+*-TYa2v

Compote de Mandarines au Vin Blanc, Gelée & la Vanille, 1,000 (%A 1,100)
Créme Glacée au Thé Earl-Grey
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Tarte & la Patate Douce, Patate Douce Caramélisée, 1,500 (%A 1,650)
Créme Glacée Rhum-Raisin
‘SERF'OLNE HIZZHrDX¥S5AVE SLV—XVDFPARIZY—LE¥EFRT

Creme Glacée a la Tourbe et au Whisky 1,300 (#3A 1,430)
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