MENU ORANGE
¥3,800~

Petit Salé, Entrée, Plat Principal , Dessert, Café ou Thé ou Jus dorange

FT4YL + W + AMoTavda + TH—k + ERY

Terrine de canard, chutney de pommes au gingembre, salade d'amandes
BOTV—R hoi—=aR JIEEZEDFrIREH IS

ou #f=l&
Saumon fumé de Norvege, créme a l'aneth, julienne de concombre

IINIT—ERE—YY—EEROMETAIIVAKRD Y )—L BRDOTIVIURBA
ou Ff=l&
Escargots de Bourgogne au beurre persillé un classique du terroir (6 pieces en petits pots)

ISVAREIRAANTDINI—=21/ (6F—R)
ou ¥

Foie gras de canard poélé, sauce porto, fondant au potiron, (+ ¥ 1000)

WI+F7TS5DORIL RIVNEDY—R BEROITA+ 4 312 (+¥1000)

.................... PLAT DU JOUR )(,ryj—-",r\ys*/l_nﬂll:l

Filet de dorado r6ti, beurre noisette aux amandes, crépe a la patate douce
PHREGLCROIIF°OO—R+ EEFOIL—T 7—EVFRAKROEMNL/IS—Y—R
ou Ff=l&

Quenelle de mousseline de bar et de Saint-Jacques a la lyonnaise, sauce américane (+¥300)
MEMIROBENIRIL “YIAVE?  J—R-THA)r—X(+¥300)
ou Ff=l&
Echine de porc grillée aux herbes, jus au romarin, pomme de terre écrasée
N—TTI)RLEISVRAEBRRO—RADI) T O—X3)—DFSD1—Y—R
ou Ff=l&

Joue de beeuf braisée au vin rouge,nouilles au bacon et aux champignons, (+¥500)
GHRHRRDTILF=FY R—aVETYa—LDXAFERL (+¥500)

.................................. DESSERT 7—.“-|j!_|~

Créme brilée spéciale “Paul Bocuse”
“«Lhyia R—JL R¥a—X"OHL—LAL-TYalL
ou Ff=l&

Mousse a la poire et au caramel, coulis de chocolat
HEREXYIANDL—AR FIAL—DH—1)—
ou FrkIx
Fraises,Vacherin léger,creme glacée a la vanille (¥300)

BOANT«FILEA BNTraSoETr7=SAKDOTARYY)—L1L (+¥300)

Café ou thé ou jus d'orange
a—b— i AR T FLOODa1—R

MENU VERT
¥5,500~

Petit Salé, Entrée, Plat Principal , Dessert, Café ou Thé ou Jus dorange

TT4HL + I + AMUTauda + TH—+ + ERY

................................. ENTREE BIJE

Terrine de canard, chutney de pommes au gingembre, salade damandes
RDOTV—R hoR—=aR YoTLEEDFYIRE BELLWF—EVFOYSHBEL

ou Ff=l&
Saumon fumé de Norvege, créme a l'aneth, julienne de concombre

INVIT—BERE—YF—EVERPOIMETAILVEAKRDY)—L BHROD1IIIVRBR
ou Ff=l&
Escargots de Bourgogne au beurre persillé — un classique du terroir (6 piéces en petits pots)

ISVAREIRAANTDINI—=21/ (6F—R)
ou Frf=lx

Foie gras de canard poélé, sauce porto, fondant au potiron (+¥1000)

WIAFTSDRIL RILNEDY—R BEROTA A 312 (+¥1000)

............................... POISSON ﬁ*ﬂ,ﬂ
Filet de dorado réti, beurre noisette aux amandes, crépe a la patate douce
PEREELROI(5°OO—R; EEFOIL—T 7—EVFRKOEKNL/E—Y—R

ou Ff=l&
Quenelle de mousseline de bar et de Saint-Jacques a la lyonnaise, sauce américane (+¥300)

MR ROBENIRIL “YIAVE?  Y—R-T A r—X(+300)

................................. VIANDE ﬁ*ﬂ_ﬂ

Echine de porc grillée aux herbes, jus au romarin, pomme de terre écrasée
N—TTI)RLEISVRAEBRRO—RARNDS) TO0—XIY—DESHT1—Y—R
ou Ff=l&

Joue de boeuf braisée au vin rouge, nouilles au bacon et aux champignons (+¥500)

$HRFADTNX =AY R—a2ETYS I —LDRALLFHEZ(+¥500)

....................... DESSERT 7—.'-|j=_|~

Créme br(ilée spéciale “Paul Bocuse”
“Lhya R—)L RF¥a—2X"DHyL—LAL-T)alb
ou Ff=I&
Mousse a la poire et au caramel, coulis de chocolat

FREXOSHANDL—R FIAL—DH—1)—

ou Ff=l%
Fraises,Vacherin Iéger,creme glacée a la vanille  (+¥300)

BOANT1FILEA BNTPaSoE TSRO T ARV —L (+¥300)

Café ou thé ou jus d'orange

DA

aO—b— #r-1x fIH® £ ALDTD1—R

Taxes non compris  Bl&HER:
LEOBKITTRTEEREFEALTEYET,




