ENTREES FROIDES : COLD STARTER ¥ni3

Carottes rapées a 'orange
HBABLAL DO Fruyh-F

Grated carrots with orange

Terrine de canard campagnarde
EE! ! BERAROTY—X
Conntry-style duck terrine

Jambon cru d’Italie
RIRERAZV T EAEND
talian dry-cured ham

Saumon fumé-mariné, créme au raifort
HEMY —E YR L7+—NIV—LERZ

Smoked and marinated salmon with horseradish cream

Salade lyonnaise
AR Yar@mys¥

Salade 1yonnaise

Salade Caesar (jambon cru, ceuf poché)
ENDER—F Ry O —F—§F75
Caesar salad (dry-cured ham, poached egg)

Assortiment d’entrée
A& A DZFAZARRBYADE (RFy7IZBRAE T, )

Assortoment de starters

Sélection de fromages de France
T7F/AEERT —X (RFyZILBMEETEN.)

A selection of French cheeses

ENTREES CHAUDES : HOT STARTER B3

Pommes frites spéciales

BT AT BRORL-TY b

Special pommes frites

Fritto de crevettes a 'orientale

ALY —RI T 2N 2T

Firied shrimps, oriental style

Soupe a I'oignon, spécialité Paul Bocuse
“RARYXYT "R =R TTHR—T
Onion sounp, a Paul Bocuse speciality

Escargots a la bourguignonne

var& ! | XINTOTS VT —=a 8,

Snails, Burgundy-style

Consommé de racines et de joue de beeuf, fagon Paul Bocuse
AR ENIARRLFRTROIL Y AR—F

Root vegetable and ox cheek consommié, Panl Bocuse-style

Risotto au foie gras et au grana padano, sauce aux truffes
WT+T T LT FF 35— /DYy NEEXREE )
MNarzy—xe

Foie gras and Grana Padano risotto with truffle sauce

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

1/2 600
1,000
1/2 840
1,400
172 900
1,500
1/2 900
1,500
1/2 960
1,600
1/2 960
1,600
3fE 1,200
5 2,000
17 800~
1/2 600
1,000
1/2 720
1,200
1/2 800
1,400
1,600
1,800
2,800

POISSON: FISH By

Quenelle de daurade, sauce créme de homard
VaryERMOIXNV POLFREX2EHEL
WEDBHERRELIIY— DY —R

Sea bream quenelle with lobster cream sauce

Filet de turbot gratiné, chou-fleur et fenouil a la grecque
FEBHDIFTTAR Va2 F-TzhPa
HVT7F9—5NEXIDT Vv

Turbot fillet gratin with canliflower and fennel a la grecque

Bouillabaisse

WAPMRT M _—X(BHR. AREE. B, 2—1VR)

Bouillabaisse

Noix de Saint-Jacques poélées, beurre blanc
IHHEEN L AORTV AOFHELT —N-T TV —R

Pan-fried scallops with beurre blanc sance

VIANDE: MEAT BiEHE

Cuisse de poulet braisé au vin rouge, oignons,
pommes de terre et bacon au gratin

BAHEBRBRA ORI A HAH
FERELOYHAEER—a DT FH

Chicken thigh braised in red wine with onion, potato and bacon an gratin

Carré d’agneau réti, sauce au vin rouge
N—TCIYRLICR A EFEDOT—X}
V=R Yy n—I=

Roast rack of lamb with red wine sance

Chevreuil roti, sauce poivrade au cassis

WREROD—X BFEORNLFL—X
HYARBEDY—R RUTF5—F

Roast venison, poivrade sance flavoured with blackcnrrant

Beeuf et foie gras Rossini, sauce Périgueux
REAEZZDELTFVIFOOyy—=
Beef and foie gras Rossini with Périguenx sance

1/2

1/2

1/2

1/2

1/2

1/2

1/2

1/2

1,560
2,600

1,800
3,000

1,800
3,000

1,920
3,200

2,100
3,500

2,100
3,500

2,160
3,600

3,000
4,500



DESSERTS: DESSERTS 57%—}

Créme bralée spéciale “Paul Bocuse” 800
“hyva B—N R¥a—X"OIV—h-TVal
Panl Bocuse’s special créme briilée

Tarte Tatin aux pommes, créme glacée au thé 1,000
WRDZNL -5 FERDTARIY—A
Apple Tarte Tatin with tea ice cream

Mousse au chocolat, sorbet au citron vert yuzu 1,000

ROOHPRI—R-vaaF7 WMFOKET+— v MEX
Chocolate monsse with yuzu lime sorbet

MENU D’ENFANT : KID’S MENU BTEA=a—

Soupe, Poisson au Viande, Dessert, Jus de pomme/d’orange 1,200
2—7 BREFFECIIBEPE FP—F FL0 VT2 —RERRTY TN Ta—R
Soup, Fish or Meat, Dessert, Apple/ Orange juice

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



