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Consommeé de Volaille et de Fruits de Mer a la Royale, Purée de Crabe et de Chou-fleur
BrADEZLOOYYA09 4% HXOAH=tHYI7509—DEa—V

2 — 73800 (+¥660)

(+ ¥ 660) Soupe de Saison: Vichyssoise
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Filet de Poisson du Jour Meuniére
Chou Chinois a la Francaise, Légumes de Saison
ABoEROL=—T N
BEXDISVL—XrOBRXERZLT
Fr-i
Filet de Porc Sangenton R6ti, son Jus, Kaki de Fukushima, Crolte de Fromage Blanc
HRI=nTERO—2ADOT 4
BEREDATHL Y —LF—XDI21v— Lt 2DET
Frzi3
(+ ¥1,650) Feuilleté de Steak Haché de Beeuf Wagyu, Sauce Vin Rouge
(+¥1,650) 04D/ 4 BABEE FELEFIA VY —2R
Fr-ia
(+¥5,500) Tournedos Rossini
(+¥5500) 0y ¥y—="4T74VvRALZ727750DYT—
FYVao0FEBR)VIT-—y—2R
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Créme Brulée Spéciale Paul Bocuse
"hyYaRXR-—w-Fxa-X"Ov—b--TYav
Fr-i
Terrine de Chocolat au Thé d’Assam, Sorbet au Yaourt et a I'Orange
Py onEdEds37Y)—2va3235 FvvIyra—Jrtoyrx
Fr-i
(+¥550) Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée & la Vanille
(+¥550) ZvyvaBox vy ALK
BWTrYaSVrR=37A4R2Y—LrH#iZ
Fr-i3
(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
(+¥330) BRARDY TIY AV ' E—FEEB212V4RX—ADPARZY — L
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E‘{.E.E_‘K"fg LETIR. BEAFERCRI)MES. HESY—VvRFEEALTH) 7.

an



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
R—W- - FX2—-XDARY % VT JVyvah—EYO? Y% 74 VALK
Frzi3

Spécialité Lyonnaise: Saucisson Chaud Pistaché en Brioche
Terrine de Canard Campagne
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(+ ¥ 660) Soupe de Saison: Vichyssoise
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Filet de Poisson du Jour Meuniére,

Chou Chinois a la Frangaise, Légumes de Saison
X8RO L=xN
BEDI7ISv2— X rOBEERZT
I
Filet de Porc Sangenton Réti, son Jus,

Kaki de Fukushima, Cro(te de Fromage Blanc
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(+ ¥1,650) Feuilleté de Steak Haché de Boeuf Wagyu, Sauce Vin Rouge
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(+¥5,500) Tournedos Rossini
(+¥5500) “0y¥—="474VRAL7+7750Y75—
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
‘byva R—w-Fxa-X"O0v—5h-T)av
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Terrine de Chocolat au Thé d’Assam, Sorbet au Yaourt et a I'Orange
Py YoLrnEdEs7Y)—2Ys25 AvyIra—JIrtoywrx
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(+¥550) Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée & la Vanille
(+¥550) ZvyvaBoxry AL
BUTr Va5V =574 R7Y—hrtic
EQ>
(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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MENU SPECIAL
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Amuse-Bouche &XB®DP I a—XT—va
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Saint-Jacques de Hokkaido Poélées, Risotto aux Champignons, Mousseline de Morilles
BEEALTAOROV YevE=-FYDY Iyt TY—2HDL—RY—3
27:i3
(+¥1,320) Entrecdte de Boeuf Wagyu Pochée, Sauce Béarnaise, Légumes a la grecque
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(+ ¥ 660) Soupe de Saison: Vichyssoise
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Quenelle Mousseline de Bar a la Lyonnaise, Homard Poélé, Sauce Américaine
YIVRARXXDBNIIZN AR —NVBEDOROV Y—RFPAYF5—2
R
Filet de Beeuf Rétie, Jus Epicé, au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
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(+¥3,300) Tournedos Rossini
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Terrine de Chocolat au Thé d’Assam, Sorbet au Yaourt et a I'Orange
PyYLnEdT)V—3Xv3d35 Avyyra—Jvtoyrx
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Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée a la Vanille
ZJvyvaBoxry Ak
BWTrYaS5v =574 R27Y—LLiic
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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A LA CARTE

LES ENTREES @I

Consommé de Volaille et de Fruits de Mer & la Royale, 1,500 (%A 1,650)
Purée de Crabe et de Chou-fleur

BLADIEZLOIYYAOQ94¥YNw IXDAH=HYI7539—DEa—V
Saumon Frais Mariné a |’Aneth — Spécialité Paul Bocuse 2,000 (%A 2,200)
R—w - KXa2—-ZXDARY*» Y7 JVvyvayp—EYO<VF T4rAK

Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche, 2,000 (%A 2,200)
Terrine de Canard Campagne

YIYVDARARY 9 YT BREFAANDNY—E—TIDTYAFyva
BoFY—x Hhv/t—=2a

Saint-Jacques de Hokkaido Poélées, 2,500 (&3A 2,750)
Risotto aux Champignons, Mousseline de Morilles
LBEEFXL2TRAOROV YeYE=AVYDY Yyt EV-—2HDL-RY—X

Entrecote de Boeuf Wagyu Pochée, Sauce Béarnaise, Légumes a la grecque 3,700 (A 4,070)
LihH04F ¥Y—o0fvoRyz Y—RARPNVEZ—X BRXOF7-5-Tvy7

LES POISSONS #%i:2

Filet de Poisson du Jour Meuniere, 2,400 (B3A 2,640)
Chou Chinois a la Frangaise, Légumes de Saison

Ao LN BEDOISVL—XrOBEXEERLT

Quenelle Mousseline de Bar a la Lyonnaise, Homard Poélé, Sauce Américaine 3,500 (A 3,850)
YIVRARXXDBNWIZN A3 NBEOROV Y—RPAYT—23

LES VIANDES m#i2

Filet de Porc Sangenton Réti, 2,500 (F3A 2,750)
son Jus,Kaki de Fukushima, Crolte de Fromage Blanc

HhR{I=MBEO—RADOT 1 BERLEHATWHEZ2Y —LF—XDI29NVN—},DET

Filet de Boeuf Rétie, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois 3,800 (A 4,180)
ERF74vA00—2+ RBEMAK XA Y—LTIa—-Y—R TS538VF74/7 i

Tournedos Rossini 8,000 (#%>A 8,800)
Dy Yy—="424VALI7247750Y5— +tYa2720F3RYIT—wy—2

LES DESSERTS ¥ —+

Créme Brllée Spéciale Paul Bocuse 900 (32 990)
Ay Va B—w-F¥xa—"X"OI2v—L-TYa2v

Terrine de Chocolat au Thé d’Assam, Sorbet au Yaourt et a I'Orange 1,000 (%32 1,100)
PyYbLnEs7Y—2Y=s35 AvvIra—Jrtoyrx

Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créeme Glacée a la Vanille 1,500 (%23 1,650)
JVyYvaBoxmrvaB%k BOITrYaSYERZS5F74R7Y - hritic

Creme Glacée a la Tourbe et au Whisky 1,300 (#3A 1,430)
BRROYFTY AV M E— M ERILV4RX—AY)7ARI Y =4



