	MENU VERT
ヴェール・コース
¥5,300
Rillette, Entree, Poisson, Viande, Dessert, Café
リエット+ 前菜 + 魚料理 + 肉料理 + デザート + お飲物
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ ENTREE前菜 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Salade gourmande de saison (jambon cru, foie gras, canard fumé, œuf)

季節野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、玉子）
ou または
Escargots de Bourgogne au beurre persillé

フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ POISSON魚料理 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Fricassée de noix de Saint-Jaques,créme au vermouth Noilly Prat,

Riz au beurre aux champignons, légumes de saison(+300)
帆立貝のフリカッセ　ノイリー風味　茸のバターライスと季節の野菜添え (+\300)

ou または
Scombrel à la plancha, beurre noisette aux amandes et sauce béarnaise,fondant de patate douce
サワラのプランチャーソテーアーモンドの香る焦がしバターとベアルネーズソース　

サツマイモのフォンダンと共に
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ VIANDE肉料理 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Échine de porc grillée, sauce charcutière, pommes de terre à la lyonnaise

ホエー豚肩肉のグリエとじゃがいものリヨン風 ソース・シャルキュティエール

ou または
Langue de bœuf braisée au vin rouge, nouilles aux épinards, oignon rôti (+¥500)

柔らかい牛タンのブレゼ　赤ワイン風味 ほうれん草のヌイユと玉葱のロースト添え(+\500)
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ DESSERTお好きなデザートを一品お選びください ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Crème brûlée spéciale “Paul Bocuse”
“ムッシュ ポール ボキューズ”のクレーム・ブリュレ

ou または
Mousse à la poire et au caramel, coulis de chocolat, essence de cassis

洋梨とキャラメルのムース　クーリー・ショコラ カシスのエッセンス
ou または
Baba au rhum tradition, crème glacée à la vanille (+¥300)
ラム酒風味のババ　ヴァニラ風味のアイスクリームと共に (+¥300)
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Café ou thé ou jus d’orange

コーヒー または 紅茶 または オレンジジュース


	SOUPE DU JOUR
本日のスープ
+¥500
季節のスープを、コースに追加してお楽しみいただけます



	MENU ORANGE
オランジェ・コース
¥3,800
Rillette, Entree, Poisson ou Viande, Dessert, Café

リエット + 前菜 + 魚料理 または 肉料理 + デザート + お飲物
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ ENTREE前菜 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Salade gourmande de saison (jambon cru, foie gras, canard fumé, œuf)

季節野菜の美食家風サラダ（生ハム、フォアグラ、鴨燻製、玉子）
ou または
Escargots de Bourgogne au beurre persillé

フランス産エスカルゴのブルゴーニュ風

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ POISSON ou VIANDE魚または肉料理 ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Fricassée de noix de Saint-Jaques,créme au vermouth Noilly Prat,

Riz au beurre aux champignons, légumes de saison(+300)
帆立貝のフリカッセ　ノイリー風味　茸のバターライスと季節の野菜添え (+\300)

ou または
Scombrel à la plancha, beurre noisette aux amandes et sauce béarnaise,fondant de patate douce
サワラのプランチャーソテーアーモンドの香る焦がしバターとベアルネーズソース　

サツマイモのフォンダンと共に
ou または
Échine de porc grillée, sauce charcutière, pommes de terre à la lyonnaise

ホエー豚肩肉のグリエとじゃがいものリヨン風 ソース・シャルキュティエール

ou または
Langue de bœuf braisée au vin rouge, nouilles aux épinards, oignon rôti (+¥500)

柔らかい牛タンのブレゼ　赤ワイン風味 ほうれん草のヌイユと玉葱のロースト添え(+\500)
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ DESSERTお好きなデザートを一品お選びください ＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Crème brûlée spéciale “Paul Bocuse”
“ムッシュ ポール ボキューズ”のクレーム・ブリュレ

ou または
Mousse à la poire et au caramel, coulis de chocolat, essence de cassis

洋梨とキャラメルのムース　クーリー・ショコラ カシスのエッセンス
ou または
Baba au rhum tradition, crème glacée à la vanille (+¥300)
ラム酒風味のババ　ヴァニラ風味のアイスクリームと共に (+¥300)
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊
Café ou thé ou jus d’orange

コーヒー または 紅茶 または オレンジジュース

	MENU D’ENFANT　お子様メニュー
¥1,200
Petit Soupe, Plat Principal, Dessert, Jus d’orange
小さなスープ + メインディッシュ + デザート + オレンジジュース

※Ce menu est servi aux enfants jusqu’à 12 ans ※12歳以下のお子様に限らさせていただきます。









