MENU DEJEUNER

SADZVFIA—R

g, x1v7cvva. 79—+ ¥3,500 @smrsss0

I

Terrine de Saumon de Norvége et de Pommes de Terre de Hokkaido
IV =Y -V LIBEEHD Ce HFEDT ) —X
EJ 7S
(4+¥880) Paté de Campagne Classique
(+¥880) I\T - F-hAVI\—=a21 IFIvY

A—7Em
(+ ¥ 660) Soupe aux Champignons de Paris
(+¥660) EDOTDRA—TF HTF—/HiIT

A VT14v

Maquereau d'lwate Poélé & la Viennoise
EFRERBDRIL NEVEAMKOTsT/T7—X
E Y7
Epctule de Porc Rokkokuton de Hiroshima Rétie, Sauce aux QOignons Brilés
LEREBEEO—ADO7 s HFLEFEROV—X
E Y7
Hampe de Boeuf Rétie, Sauce au Vin Rouge
(+¥1,100) FEHVROOT s KIAVV—R
E Y7
(+¥5,500) Agneau en Crodte Feuilletée Maria Callas
(+¥5,500) BNEFFEO/NITHEE <1 B7BRE>
E Y7
(+3%¥5,500) Tournedos Rossini
(+¥5,500) &7« LADOOT ETAT7TSDRIL Oyy——R

F—Z
(25g ¥880) Fromage de Biei, de la Ferme Biei, Hokkaido (30 mois))
(259 ¥880) LBEERE T 7—LDTAX—I 1« F - EH QoA - /N—F&1)

FY¥—
Créme Brolée Spéciale Paul Bocuse
“byoa R—Jb - R¥Fa1—X"DyL—L-TJalL
Tl
Compote de Poires, Sorbet & la Framboise
HROOAVKR—bF TZVRI—ADYVIVAN
Tl
(+¥990) Fondant au Chocolat, Glace au Safran
(+¥990) 744305 YIZVDTFARI)—LA

Café or Thé
dA—b—% s



TRADITION ET MODERNITE

A=V« RF1—-XEEBLTPELGL
217 - WAEAD
AF1—XDT740Y 71 —HKYIC
&R T 5> ARERE
EAVGRETCTRHBLET.

SUSTAINABLE
DEVELOPMENT

GOALS

YETRE, RRAFERICIY BT 7D
ALZY—LRIZEFERLTEYET,
BEEoZHhEBEVWWELET,

F—IeEikRICA=Z1—%
BRCGCFEEN

MENU LA BRASSERIE

7S5y ARYy—3—R

B A VTavva, TH—F ¥4,500 (BEA ¥ 4,950)

B 3

Trio de Spécialités Paul Bocuse: Saumon Mariné, Terrine de Canard,
Rillettes de Poulet aux Epices Marco Polo

R—=IV s RF¥a1—XDARY V7 3R
J—EIRUX-BOTI)—X - BAOJIY ¢ <JVOR—OR

A—7TiEBMNM (+ ¥660)

(+ ¥ 660) Soupe aux Champignons de Paris
(+¥660) EDZDA—F HTF—/43IT

AMVT14v2a
Maquereau d’lwate Poélé & la Viennoise
EFRERORIL NEURKDOTsIT/T7—X
Fri&
Epaule de Porc Rokkokuton de Hiroshima Rétie, Sauce aux Oignons Brilés
LEREABRBEEO—ADO7 s H£LLFROV—R
k3l
Hampe de Boeuf Rétie, Sauce au Vin Rouge
(+¥1,100) FEHVROOT s FIIYV—X
Fri&
(+¥5,500) Agneau en Crolte Feuilletée
(+¥5,500) BftEFED/raAHBEE <1 H7 BRE>
k3l
(+3%¥5,500) Tournedos Rossini
(+¥5,500) 7«0 LRADOT A ETAT7TSDRIL AvI——R

F—Z
(25g ¥880) Fromage de Biei, de la Ferme Biei, Hokkaido (30mois)
(25g ¥880) dt#BEEE 7 7—LD7OX—I 1 - F < EB GohR-/v—F421

FH—k
Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
“byoa R—jb- R¥a—X"DyLb—L-TJalL
b Yl 7
Compote de Poires, Sorbet & la Framboise
HROOAVKR—bF 7ZVRI—ADVIVAN
b Yl 7
(+¥990) Fondant au Chocolat, Glace au Safran
(+¥990) 744> aa35 YIZVDOTARI)—LA

Café or Thé
d—b—F A%

MENU SPECIAL

ARV ¥ )2 —R

72Ia1—A, B A T14v¥a, TH—F ¥7,000 (B5A ¥7,700)

Amuse-Bouche

ZADF7Z1—XT—va

B 3
Chou Farci aux Saint-Jacques de Hokkaido et au Chou-fleur

BEERIR E A ) 757 —DF v Y&

A—7iBMNM (+ ¥660)

(+¥660) Soupe aux Champignons de Paris
(+¥660) EDOTDA—TS HTF—/HIIT

AAMVT4v2a
Ainame d’Aomori Poché, Sauce au Vin Blanc
HEHREETFATFADORY T AILAVYV—R
EJ

Boeuf de Shimanto Nourri & la Biére Grillé sur Charbon de Bois, Sauce Bordelaise
BHRMA+EBFORARE V—ARIVFL—X
ek
(+¥3,300) Agneau en Croite Feuilletée
(+¥3,300) BfiEFEDNra@HHEE <1 B7 BRE>
ek
(+3*¥3,300) Tournedos Rossini
(+¥3,300) &7« LADOT 4 ETAT7TSDRIL Oyy——R

F—%
(25g ¥880) Fromage de Biei, de la Ferme Biei, Hokkaido (30mois)
(259 ¥880) {LiBEER T 7—LDT7OX—J 1 - F - EH GOHA/\—F21

FH—k
Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
“bya R—jb- R¥a—X"OyL—L-TVal
Fr
Compote de Poires, Sorbet & la Framboise
HBOOAVKR—bF T7ZVRITI—-ADYVIVX
T
(+¥990) Fondant au Chocolat, Glace au Safran
(4+¥990) 744> aa> HUISVOT7ALARI)—LA

Café or Thé
d—b—FE3ax



A LA CARTE

LES ENTREES i 3¢

Terrine de Saumon de Norvége et de Pommes de Terre de Hokkaido

IV 1 —Y—F2 LIBEEHRD LR HBFDT) —X 1,500 (B&A 1,650)

Trio de Spécialités Paul Bocuse:
Saumon Mariné, Terrine de Canard, Rillettes de Poulet aux Epices Marco Polo

K=V« RF1—ADARY =7 3%
B—EIRUX-BOTU—-X -BAEDOYITY b JJVIR—OR 2,000 (BA 2,200)

Chou Farci aux Saint-Jacques de Hokkaido et au Chou-fleur

ACBEEIRIRE ) 75 T—DF v Y dd 2,500 (BA 2,750)

LES POISSONS fa ¥ 2

Maquereau d’lwate Poélé & la Viennoise

EFREBORIL NEVRAKDTsT/T7—X 2,400 (BHA 2,640)

Ainame d’Aomori Poché, Sauce au Vin Blanc

BRREVATADRYT A74VVY—R 3,500 (HiA 3,850)

LES VIANDES BEIHE

Poitrine de Volaille Rétie et son Jus

EHEESMBRAOOT 1 J1—Y—X 2,500 (BiA 2,750)

Beoeuf de Shimanto Nourri & la Biére Grillé sur Charbon de Bois, Sauce Bordelaise

BHIRNA+EEF ORABEE VY—ARIVFL—X 3,800 (BéiA 4,180)

Tournedos Rossini

74 LVRADOOTAETAT7IZDRIL Ovy——RA 8,000 (A 8,800)

LES FROMAGES F—X

Fromage de Biei, de la Ferme Biei, Hokkaido <Comté 30 Mois> 259 800 (Bd5A 880) ~
EERE T 7—LDT7OX—T 1 - F-EH, <3088 - /N\—Fa1F>

LES DESSERTS FH— |

Créme Br(lée Spéciale Paul Bocuse

“Lhy>a R—b - R¥a—-X"OyL—L-TVal 900 (BiA 990)

Poire Japonaise et Tiramisu & la Vanille

HROOAVKR—bF TFVRITI—-XDV VX 1,000 (BiHA 1,100)

Fondant au Chocolat, Glace au Safran

x4 337 YIZUVOTARI VL 1,500 (B&A 1,650)



