ENTREES FROIDES : COLD STARTER %#i%¥

Terrine de canard campagnarde /2 980
EF ! | HERBOT)—X 1,400
Country-style duck terrine

Jambon cru d’Italie 1/2 1,050
JRBREDTRAZYT AN 1,500
Italian dyy-cured ham

Sériole warasa fumée-marinée 1/2 1,190
U7 D= BWEREOEFY 1,700
Smoked and marinated warasa amberjack

Salade lyonnaise /2 1,120
BRI VavBy-o4 1,600
Salade I yonnaise

Salade Caesar (jambon cru, ceuf poché) /2 1,120
ENLER—F R Z O —F—4 55 1,600
Caesar salad (dry-cured ham, poached egg)

Assortiment d’entrée

7 B DA AR ARMBR BhE (RFy 7 ICBBER TN, ) 478 2,000
Assortoment de starters

Sélection de fromages de France 11 800~
TIVAEEZET — R (RFyT7ICBRERTEN,)

A selection of French cheeses

ENTREES CHAUDES : HOT STARTER Bui%¥

Pommes frites spéciales 1/2 700
BT AT ABRORL 7Yk 1,000
Special pommes frites

Fried shrimps, oriental style

Soupe a 'oignon, spécialité Paul Bocuse 172 800
ARXVT?Z=F T FHR—F 1,400
Onion soup, a Panl Bocuse speciality

Asperges vertes Bismarck 1,500
A2V MATCH BT 727V — T ZRGH ZADE R V7R,

Green asparagus Bismarck

Escargots a la bourguignonne 1,600
Vayay ! | TAANEDT A —= A,

Snails, Burgundy-style

Moelleux d’asperges blanches, sauce hollandaise 2 AK¥1800 3 AR¥2600
£ | ITVRERTIANT ZANRGHR FTF0 T —X)—A

Tender white asparagus with Hollandaise sance

Risotto au foie gras et au grana padano, sauce aux truffes 2,800

WIS FLTTF " — ) DYV yMNEEXRFE)
Na7Y—XT
Foie gras and Grana Padano risotto with truffle sance

Taxes (8%) non compris BIETHERL 8% 8% Tax not included

POISSON: FISH Bfaps

Filet d’éspadon poclé, sauce tomate a la provencale
AATRDRIV TNT —NEFED TN

AU b2 g Ve

Pan-fried fillet of swordfish with Provengal tomato sauce

Poisson du jout, bouillon de coquillages

A H O RZE LT REET
MOT A9 LFRFROLF 2
Pan-fried fillet of swordfish with Provengal tomato sauce

Bouillabaisse

HP¥gR T A XN — X (B H A, FREE, 8%, 52— H)

Bouillabaisse

Noix de Saint-Jacques poélées, beurre blanc
IEMEEEWSLAORVL AOBFRL—HEIC

Pan-fried scallops with beurre blanc sance

VIANDE: MEAT BRHH

Caillette de veau et de pied de porc, sauce madere
FHELEROIATYS =T F Y —R
T4 RIDE 2L LK

Roast venison, with blackcurrant poivrade sance

Joue de beeuf braisée au vin rouge
FRADRIA KRS TN —=zR,

Ox: cheek braised in red wine

Carré d’agneau réti et son jus a I’ail
BfrEFEOu—X EBRLRKFROEFSIV 2-F =3
Roast rack of lamb with garlic jus

Beeuf et foie gras Rossini, sauce Périgueux
GFLbIAIKETFVIFDuy Y —=[

Beef and foie gras Rossini with Pérignenx sauce
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DESSERTS: DESSERTS T¥— b

Creme brualée spéciale “Paul Bocuse” 800
«“hodaz —)l - RFa2—X"OI7L—hbTJal
Panl Bocuse’s special créme briilée

Crépe banane-chocolat, creme glacée a la verveine 1,000
TanaZiNFFoIV—Ta%

RNV R—=XDT ARV —I

Chocolate and banana crépe with verbena ice cream

Gelée d’agrumes, mousseline de fromage blanc 1,000

70 —Va s 7Y DL—RLBBOME TN —Y DVl
Citrus jelly with cream cheese mousseline

MENU D’ENFANT :KID’S MENU BFf#X==z—

Soupe, Poisson ou Viande, Dessett, Jus de pomme/d’orange 1,200
2—7 BREBERIBREE FYP—F FLoPVa—RERI Ty NP2 —R
Soup, Fish or Meat, Dessert, Apple/ Orange juice

Taxes (8%) non comptis BEHER 8% 8% Tax not included



