MENU ORANGE
¥3,800~

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

FT4YL + W + AMoTa4vda + TH—k + ERY

..................................... ENTREE BIEE ooeoeeeeme e

Terrine de canard campagnarde,salade parfumée a l'orange
ROTU—X hoi—=aBh FLUPRKDOYFH &I
ou Ff=l&

Saumon fumé de Norvege, créme a l'aneth, crépe vonnassienne
INIT—BERE—IH—EVELDNNEDIL—T ROMETAIILABKRD ') — L
ou &f=l&

Escargots de Bourgogne au beurre persillé un classique du terroir (6 pieces en petits pots)

ISVAREIRAANTDINI—=21/ (6F—R)
ou ¥l

Foie gras de canard poélé, risotto au four aux haricots edamame, sauce madere (+ ¥1000)
ISVRERIATISDRIL HEOREVJIMNER V—R T TF(+¥1000)

.................... PLAT DU JOUR },r>7-.’4‘y:/1_ﬂ

Filet de bar roti, sauce tomate fraiche au balsamique blanc, pistou
WEERXFOO—RE RISV YSARKDIL YL ARIMDY—REERM—Y—R
ou Ff=l&

Quenelle de mousseline de bar et de Saint-Jacques a la lyonnaise, sauce américane (+¥300)
MHEWIBROENIRIL <YIAVER?  Y—RT A)r—(+¥300)
ou Ff=l&
Echine de porc grillée, sauce charcutiére, purée de pomme de terre,
IS5V AEBEO—RADOTIT LebtLiOEL—L Y—RIvILFaT+I—)l
ou Ff=l&

Bavette rdtie, jus au raifort, beignet et taboulé a lI'oignon (+¥500)

$£N\SSROO—RAF BELUEDS1—Y—R FEOR=IEH4TL (+¥500)

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

Créme brilée spéciale “Paul Bocuse”
“«Lhyia R—IJL R¥a—X"OHL—LAL-TYalL
ou FrkIx
Mousse au yaourt et a la mangue, coulis passion
=Y LrERT—DL—R H—1)—1Ryay
ou FrkIx
Baba au rhum traditionnel, créme glacée a la vanille (+¥300)

SLBERBRD /N TP=SEBKOT A AH)—LEKIZ (+¥300)

Taxes non compris  BIRTHEBL YIEDRRITETEERE#HL TROET,

MENU VERT
¥5,500~

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

TT4HL + FIE + AMMUTFavda + TH—F + ERY

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

Terrine de canard campagnarde,salade parfumée a l'orange
BOTV—X hoRi—=a@ FLOCRAKROYFH L3I
ou Fkix
Saumon fumé de Norvége, creme a l'aneth, crépe vonnassienne
IVIT—ERE—IP—EVELANEDIL—T ROMETLILAKRD YY) —L
ou FkIx
Escargots de Bourgogne au beurre persillé — un classique du terroir (6 piéces en petits pots)

TISVARAEIRAANTADT NI —=a1@A (6F—RX)
ou Ff=Ix

Foie gras de canard poélé, risotto au four aux haricots edamame, sauce madere (+¥1000)
ISVRERIATTSORIL BEOBRE)TIMER Y—RATT5(+¥1000)

............................... POISSON ﬁ*;l_g
Filet de bar roti, sauce tomate fraiche au balsamique blanc, pistou
WEERXFOO—RF RIS+ SARARDIL Y TR —REER —Y—R

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

NI BOBENIRIL <YIAVE?  Y—RT A)r—3R(+300)

................................. VIANDE m*gl_g

Echine de porc grillée, sauce charcutiére, purée de pomme de terre, salade de haricots verts et de noix
IS5VRAEBREO—RADTII LebiOE1—L Y—RI¥FaT1I—)
ou Ff=l&

Bavette rotie, jus au raifort, beignet et taboulé a I'oignon (+¥500)

FNISRAOO—R+ BFELUEOD1—Y—R FBOR=ITESTL (+¥500)

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

Créme br(ilée spéciale “Paul Bocuse”
“«Lya R—IL R¥a—X°OHL—L4L-T)alL
ou Ff=l&
Mousse au yaourt et a la mangue, coulis passion
I rERT—DL—R H—Y—1kyPav
ou Ff=I&
Baba au rhum traditionnel, créme glacée a la vanille (+¥300)

SLERBRD /NN TP=SEABRDTARH)—LEKIC (+¥300)




