MENU ORANGE
¥3,800~

Petit Sale, Entrée, Plat Principal , Dessert, Café ou The ou Jus d'orange

FT4YL + B + AMoTavda + TH—k + ERY

Terrine de canard, chutney de pommes au gingembre, salade d'amandes
BOTV—X hon—=afl VoTLERDFrIREHIC

ou FkI&
Saumon fumé de Norvege, creme & I'aneth, julienne de concombre

IVIT—ERE—IVH—FEVERODETAIIVAKRD YY) —L HROD1)IVRFR
ou FkI&
Escargots de Bourgogne au beurre persille un classique du terroir (b pieces en petits pots)

IFVREIRANTDTINT—=a /A (6E—R)
ou FkI&
Foie gras de canard poelé, sauce porto, fondant au potiron, (4 ¥ 1000)

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

.................... PLAT DU JOUR AT AS I =gy e

Filet de dorado réti, beurre noisette aux amandes, crepe & la patate douce
PRREDCBROIISOO—R EEFDIL—T F—EVFRKOENL/IIF—Y—X
ou F=I&

Quenclle de mousseline de bar et de Saint-Jacques & la lyonnaise, sauce américane (+¥300)
MERSIROBWNORIL “YIVE?  VY—R-TRA)r—X(+¥300)
ou FkI&

Echine de porc grillée aux herbes, jus au romarin, pomme de terre ¢crasée
N—TTRYRLIEISVRAEBRO—RAOY) T O—XI)—DEFELHD1—J—R
ou FkI&

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

$HRBREDTILF=FY R—aAVETYDAII—LDRIALFEZL (+¥500)

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

Creme brolee spéciale “Paul Bocuse”
“«hya R—)L R¥a1—ZX"DIL—LAL-TaL
ou F=I&
Mousse & la poire et au caramel, coulis de chocolat
EREXYTANDL—R FaaLb—bDH—1)—
ou FkI&
Baba au rhum traditionnel, creme glacée & la vanille (+¥300)

SLBEEBRD /N TP=SEBKOT A A7) —LEKIZ (+¥300)

Café ou the ou jus d'orange
O—b— #Faz IR T ALDOD1—R

MENU VERT
¥5,500~

Petit Sale, Entree, Plat Principal , Dessert, Café ou Thé ou Jus d'orange

TT4HL + I + AMUTavda + TH—+ + ERY

................................. ENTREE BISE oo

Terrine de canard, chutney de pommes au gingembre, salade d'amandes
BOTV—X hoik—=a8 JYoTdLEEDFrIRE ERELWF—EVRFDYSHFL

ou FkIx
Saumon fumé de Norvege, creme & l'aneth, julienne de concombre

IVIT—ERE—IY—EVEROMETAIVABKRD Y —L SIEROT1)TURBA
ou FkI&
Escargots de Bourgogne au beurre persillé — un classique du terroir (6 pieces en petits pots)

IFVREIRANTDTINT—=a /A (6E—R)
ou FkIx
Foie gras de canard poele, sauce porto, fondant au potiron (+¥1000)

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

............................... PO|SSON ﬁ*;l_ﬂ
Filet de dorado rofi, beurre noisette aux amandes, crepe a la patate douce
PHRELRBOIA(F7OO—X+ EBEFOIL—T 7—EVFRKOEMNL/IIF—Y—X

ou FkIx
Quenelle de mousseline de bar et de Saint-Jacques & la lyonnaise, sauce americane (+¥300)

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

................................. V|ANDE m*sl_ﬂ
Echine de porc grillée aux herbes, jus au romarin, pomme de terre écrasée
N—TTRYRLIETSVRAEBRO—RRADY) TO0—X?)—DEHP1—Y—R
ou FkI&
Joue de beeuf braisée au vin rouge, nouilles au bacon et aux champignons (+¥500)

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

....................... DESSERT -_’-“-lf_l~

Creme brolée speciale “Paul Bocuse”
«hyda R—)L R¥a—XOHL—L4L-T)al
ou Ff=I&
Mousse & la poire et au caramel, coulis de chocolat
AL YSALDL—R FIAL—DHY—N)—

ou FfI&
Baba au rhum traditionnel, creme glacée & la vanille (+¥300)

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

Cafe ou the ou jus d'orange
O—b— =tz XK Fz ALODOV1—R

Taxes non compris  Bl&:HES
LIEDHRITTRTEEREFERALTEYET,




