ENTREE : STARTER #i%

Terrine de canard aux pistaches, carottes rapées
ERIFAAVBDOTY—X HRABO“Frnyh-F37

Duck terrine with pistachio and grated carrots with orange

Salade lyonnaise (gésiers, bacon, ceuf poché, haricots verts, croutons)
VarvBy ¥ W, R—ar  R—F Ry s IRWVAITA ZVEY)
Salade 1yonnaise (gigzards, bacon, poached egg, green beans, croutons)

Saumon fumé et mariné, blinis,créme au wasabi et a la menthe
P—Er<2YR BRTV=LIVMORBILZEIY—L

Smoked and marinated salmon with blinis and wasabi and dill cream

Assortiment de charcuterie
T NFaN—EYVAEDbE

Asssortment of charcuterie

Potade au chou-fleur Dubarry
HVZ7F9—DRE =V “F a2 Y—@”
Canliflower potage Dubarry

Soupe a I'oignon gratinée
F=F o TFGER—F

Onion soup an gratin

Escargots a la bourguignonne
TRANADT A —==
Snails a la Bourguignonne

Galette de pommes de terre et de pied de porc (30 min.)
BRAYVCLBVSDOT b (3H 30 HBIDYET)
Potato and pig’s trotter galette (30 min.)

Foie gras poclé, confiture de pommes
WBI73UT7I5ORIV HiBDa 74Fa—NVIRZ
pan-fried duck-foie-gras with apple jam and caramelized balsamic sance

1,600

1,600

1,800

2,000

1,000

1,200

1,600

1,600

2,400

PLAT PRINCIPAUX : MAIN DISH X474y a

Quenelle de poisson blanc a la lyonnaise
VarBBHRDIRN TAYr—RI—2R
White fish quenelle a la 1 yonnaise

Poisson du jour meuniére, beurre noisette
RFRBEERAD L=V T—)- )T ¥}

Fish of the day menniére with beurre noisette sauce

Noix de Saint-Jacques poéclées, beurre blanc
IEEENSL RORIY T—N-T Ty —2R

Pan-fried scallops with benrre blanc sauce

Confit de cuisse de poulet, sauce diable
“BEER LLHOaL T Y—R-TA4TTNV
Confit chicken thigh

Joue de beeuf braisée au vin rouge, pommes de terre a la dauphinoise
EEFFFHORIA KRS CRBNVBORT4/T—X

Ox cheek braised in red wine,served with potato danphinoise

Cheveulil roti,sauce au poivrade
B EEEEEOT—AL Y —R-RUYF—F

Roast venison with poivrade sance

2,500

2,600

3,200

2,600

3,200

3,500

Spécialites de saison cuites au four

R MY T @i TR N

Oven-baked seasonal specialities

Panaché de fruits de la mer,soupe de poisson
WMOFEO/Fyvx BERRADR—THENT
Sea food panache with fish soupe

Cassoulet(confit de canard,poitrine deporc,saucisson,haricots blancs)
ARV (BDaL T4 BRTH, Y — =Y, B/ T VEH)
Cassoulet(duck confit, pork belly, sausage, white kidney beans)

3,500

3,600




FROMAGE : CHEESE ¥~—X

Sélection de fromages de France (demander au serveur)
TV AEF —X(IEV YR, TV —-FE— VLT /=)
A selection of French cheeses (please ask_your waiter)

DESSERTS: DESSERTS 7¥—}

Creme brilée spéciale “Paul Bocuse”
“hoa B—)VR¥xa—X"OI7V—nL-TYal
Panl Bocuse’s special créme briilée

Tarte au chocolat glace café au lait
“HNheaaFHT - Z VDT TARZ
Chocolate tart with cafe an lait ice cream

Tarte tatin aux pommes, creme glaceé a la vanille
HWRDZZy NR=FTARIV—LEZ
Apple tarte tatin with vanilla ice cream

Vacherin aux framboises,coulis de fruits rouges
BLIFRT—ADY 7 aFy BHPNRY—Y—R
Raspberry vacherin with red berry coulis

MENU D’ENFANT : KID’S MENU B¥RRA=a2—

Plat Principal + Dessert + Jus de fruit
A BB T ARIY— b+ F VPP a—R or YAZ Y a—2R
Main dish + Dessert + Fruit juice

800~

800

1,000

1,000

1,300

1,200



