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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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Soupe Froide de Mais
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Dos de Cabillaud Réti a la Provencale, Sauce Beurre Blanc ,
Artichauts a la Barigoule
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Agneau Roti en Cro(te de Pomme de Terre,Son Jus, Légumes de Saison
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(+¥1,100) Entrecdte de Beeuf Rétie, Jus Epicé, Gratin Dauphinois
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Tarte au Fromage, Macaron au Fruit de la Passion
Noix Enrobées de Sucre, Glace au Caramel au Beurre Salé
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(+¥550) Soupe et Sorbet a la Mangue,
Blanc-manger a la Noix de Coco et Fruits Exotiques
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MENU SPECIAL
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Amuse-Bouche
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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

AXXDROV BOFErHEIYV Yy
I2VP—LY—ARTLA¥YR—2R

AR
Filet de Beeuf Poélé, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Tarte au Fromage, Macaron au Fruit de la Passion
Noix Enrobées de Sucre, Glace au Caramel au Beurre Salé
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Soupe et Sorbet a la Mangue,

Blanc-manger a la Noix de Coco et Fruits Exotiques
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Créme Glacée a la Tourbe
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A LA CARTE
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Ratatouille de Légumes Bio, Accents de Sauce Verte et Vinaigre Balsamique 1,500 (%34 1,650)
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Saumon Frais Mariné a I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse 2,000 (%A 2,200)
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Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche, 2,000 (%A 2,200)
Terrine de Canard Campagne

YIYVDARARY 9 YT EREFAANY—E—TIDTYAFyva
BHoFY—x Hhv/8t—=2a

LES POISSONS #&%i:2

Dos de Cabillaud Réti & la Provencale, Sauce Beurre Blanc , 2,400 (A 2,640)
Artichauts a la Barigoule
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Filet de Bar Poélé, Fruits de Mer, Risotto au Four, Bouillabaisse Claire 3,500 (%34 3,850)
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Agneau Réti en Crolte de Pomme de Terre, Son Jus, 2,500 (F5A 2,750)
Légumes de Saison
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Filet de Boeuf Poélé au Poivre NoirJus Epicé, Gratin Dauphinois 3,800 (%A 4,180)
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Créme Brllée Spéciale Paul Bocuse 900 (%A 990)
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Tarte au Fromage, Macaron au Fruit de la Passion 1,000 (%A 1,100)
Noix Enrobées de Sucre, Glace au Caramel au Beurre Salé
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Soupe et Sorbet a la Mangue, 1,500 (%3A 1,650)
Blanc-manger a la Noix de Coco et Fruits Exotiques
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Créme Glacée a la Tourbe 1,300 (34 1,430)
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