A LA CARTE

LES ENTREES #x

Escabeche de Cabillaud, Sauce Ravigote, 1,200 (%32 1,320
Purée de Chou-fleur, Salade d"Herbes
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Saumon Frais Mariné a I"Aneth — Spécialité Paul Bocuse 2,000 (w32 2,200
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Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche, 2,000 (&t 2,200
Terrine de Canard Campagne
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Escalope de Foie Gras Poélée, Sauce aux Framboises 3,500 (Bt 3,850
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LES SOUPES z->

Soupe de Saison: Soupe a I'Oignon Gratinée 800 (%2 880)
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LES POISSONS gxiz=

Filet de Turbot Meuniére a la Viennoise, 3,400 (852 3,740)
Sauce Mousseline
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A LA CARTE

LES VIANDES mxz2

Filet de Canard Roti, Sauce Vin Rouge,

Purée de Céleri-rave aux Olives Noires, Etuvée de Légumes d’'Hiver
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Filet de Beeuf Poélé au Poivre Noir,

Jus Epicé, Gratin Dauphinois
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Joue de Beeuf Braisée a la Bourguignonne,
Purée de Pommes de Terre, Haricot Verts
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LES OESSERTS 74—+

Creme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Vanille et Griotte, Sorbet au Chocolat
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Tarte Tatin et Glace a la Vanille
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Creme Glacée et Sorbet
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2,200 (F52 2,420)

3,600 (B2 3,960)

3,800 (BtA 4,180)
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1,500 (%1,650)

800 (32 880)

POUR NOS JEUNE CONVIVES z#tr:borsi:

MENU ENFANT 1,200 2 1,320)

Soupe, Plat Principal, Oessert, Jus de Fruit
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