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Le Chef Teruhiko Hoshino
vous propose les suggestions

du Cuisine Francaise
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Bocuse at Home
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MENU SPECIAL
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Saumon Frais Mariné a I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse
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Spécialité Lyonnaise: Saucisson Chaud Pistaché en Brioche
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Poisson Globe et Mousse de Saint-Jacques en Pate Kadaif, Beurre Blanc
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(+¥1,320) Homard Poché, Sauce Aurore, Salade Macédoine
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Terrine de Canard Campagne
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Soupe de Saison: Soupe aux Champignons de Paris
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Soupe aux Champignons de Paris

oA —F HFF—/T

AAVT4yVa
Maquereau Sawara Poélé, Sauce Verte aux Palourdes Asari et aux Shungiku
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Poitrine de Volaille Rétie a Feu Doux, Sauce Supréme
BHRLIVEBMAOBRO -t Y—2R¥a—TFv—A
EQ >
(+¥1,100) R&ti de Rumsteck de Boeuf Nourri & I'Orge,
Jus Epicé, Gratin Dauphinois
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Créme Brllée Spéciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Poire et Caramel,
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Filet de Turbot Meuniére a la Viennoise, Sauce Mousseline
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Filet de Boeuf Rétie, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
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Duo de Mousses: Poire et Caramel,

Créme Glacée au Thé, Coulis de Cassis
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Créme Caramel au Potiron Bio, Créme Glacée a la Truffe Blanche
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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Créme Glacée au Thé, Coulis de Cassis
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(+ ¥ 660) Créme Caramel au Potiron Bio, Créme Glacée a la Truffe Blanche
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(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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A LA CARTE
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Escabéche de Cabillaud, Sauce Ravigote, 1,500 (%A 1,650)
Purée de Chou-fleur, Salade de Rémoulade
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Saumon Frais Mariné a I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse 2,000 (%A 2,200)
R—w-RKxa2a-—-XDRARY» YT

JvyvaYh—Ev0<Yir T4EK

Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche, 2,000 (%A 2,200)
Terrine de Canard Campagne
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LES POISSONS #&%i:2

Maquereau Sawara Poélé, Sauce Verte aux Palourdes Asari et aux Shungiku 2,400 (FsA 2,640)
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Filet de Turbot Meuniére a la Viennoise, Sauce Mousseline 3,500 (%A 3,850)
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Poitrine de Volaille Rétie & Feu Doux, Sauce Supréme 2,500 (%A 2,750)
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Filet de Boeuf Rétie, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois 3,800 (%A 4,180)
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LES DESSERTS ¥ —+

Créme Brllée Spéciale Paul Bocuse 900 (%A 990)
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Duo de Mousses: Poire et Caramel Créme Glacée au Thé, Coulis de Cassis 1,000 (52 1,100)
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Créme Caramel au Potiron Bio, Créme Glacée a la Truffe Blanche 1,500 (FA 1,650)
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky 1,300 (%A 1,430)
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