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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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Le Chef Teruhiko Hoshino
vous propose les suggestions

du Cuisine Francaise

Soupe de Saison: Soupe aux Champignons de Paris
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(+¥1,100) Entrecéte de Beeuf Rétie, Jus Epicé, Gratin Dauphinois
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Clafoutis aux Cerises et a I’'Orange, Créme Glacée a la Vanille
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(+¥550) Mont-Blanc Style Brasserie Paul Bocuse Ginza
Sauce Chocolat au Rhum, Sorbet au Cassis au Lait
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(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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Bocuse at Home
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MENU SPECIAL
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Amuse-Bouche
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Poisson Globe et Mousse de Moules en Pate Kadaif, Beurre Blanc
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(+¥1,320) Salade Mimosa au Homard et a I’Avocat, Tomates Fraiches, Sauce Aurore
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Soupe de Saison: Soupe aux Champignons de Paris
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Filet de Turbot Meuniére a la Viennoise, Sauce Mousseline
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Filet de Beeuf Poélé, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
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Clafoutis aux Cerises et a 'Orange, Créme Glacée a la Vanille
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Mont-Blanc Style Brasserie Paul Bocuse Ginza
Sauce Chocolat au Rhum, Sorbet au Cassis au Lait
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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Galette de Seigle, Bouquet de Saveurs des Montagnes
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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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Chausson a la Daurade, Sauce VVermouth
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Filet de Turbot Meuniére a la Viennoise, Sauce Mousseline
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Blanquette d’Epaule de Porc
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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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Clafoutis aux Cerises et a I'Orange, Créme Glacée a la Vanille
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Mont-Blanc Style Brasserie Paul Bocuse Ginza

Sauce Chocolat au Rhum, Sorbet au Cassis au Lait
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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