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Saumon Frais Mariné a I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse
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Spécialité Lyonnaise: Saucisson Chaud Pistaché en Brioche
Terrine de Canard Campagne
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Filet de Daurade Poélé, Mousseline de Crevettes et de Champignons
Sauce Vin Blanc a I'Orange
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Supréme de Volaille Réti, Son Jus,
Légumes de Saison, Sauce au Vin Rouge

WS S5AIER BADO—2 F EHHFXREHRIT
TJa—Y—RLKIAYY-2AD2BDOY—RT
313
(+¥1,100) Entrecdte de Beeuf Rétie, Jus Epicé, Gratin Dauphinois
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
‘LyYa R—w-RKxa—-X"O2v—5L-TVav
372

Tiramisu au Mascarpone et a I'’Amaretto,
Sorbet de Lychee
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(+¥550) Nougat Glacé au Miel Ginpachi des Abeilles de Ginza
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(+¥330) Creme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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MENU SPECIAL
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Amuse-Bouche
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Filet de Congre a la Vapeur, Compote d’Aubergine au Thym,
Sauce au Pamplemousse et au Vinaigre Balsamique
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(+¥1,320) Salade Mimosa au Homard et a I’Avocat, Tomates Fraiches, Sauce Aurore
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Filet de Bar Poélé, Fruits de Mer, Risotto au Four, Bouillabaisse Claire
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Filet de Beeuf Poélé, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
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Tiramisu au Mascarpone et a I'’Amaretto,
Sorbet de Lychee

RADNR—FF—ZXDFT453I2 P2ry AK
SAFOYv—y |
372
Nougat Glacé au Miel Ginpachi des Abeilles de Ginza
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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A LA CARTE

LES ENTREES @I

Filet de Sériole Kampachi Grillé, Feuilleté au Caviar d’Aubergine
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Saumon Frais Mariné a I"’Aneth — Spécialité Paul Bocuse
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Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche,
Terrine de Canard Campagne
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LES POISSONS #%i2

Filet de Daurade Poélé,
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2,000 (%34 2,200)
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2,000 (%A 2,200)
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Mousseline de Crevettes et de Champignons, Sauce Vin Blanc a I'Orange
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Filet de Bar Poélé, Fruits de Mer, Risotto au Four, Bouillabaisse Claire
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Supréme de Volaille Réti, Son Jus,
Légumes de Saison, Sauce au Vin Rouge
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Filet de Beeuf Poélé au Poivre Noir, Jus Epicé, Gratin Dauphinois
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Tiramisu au Mascarpone et a I’Amaretto, Sorbet Lychee
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Nougat Glacé au Miel Ginpachi des Abeilles de Ginza
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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1,000 (%A 1,100)
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1,300 (%34 1,430)



