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Terrine de Légumes de Printemps et de Sériole Hako-buri, Sauce César
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Soupe de Saison: Soupe & I’'Oignon Gratinée
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Dos de Cabillaud Poché en Feuille de Chou Chinois,
Beurre Noisette, Navets Etuvés, Velouté de Poireaux
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Filet de Porc Sangenton Réti, son Jus,
Kaki de Fukushima, Crolte de Fromage Blanc
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(+ ¥1,100) Steak Haché de Boeuf Wagyu, Jus Epicé, Légumes de Saison Rétis
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Créme Brulée Spéciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Chocolat Noir et Chocolat au Lait,
Créme Glacée aux Noisettes et au Caramel
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(+¥550) Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée a la Vanille
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(+¥330) Creme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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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 OE SAISON
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Saumon Frais Mariné a I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse
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Spécialité Lyonnaise: Saucisson Chaud Pistaché en Brioche
Terrine de Canard Campagne
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Soupe de Saison: Soupe & I'Oignon Gratinée
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Dos de Cabillaud Poché en Feuille de Chou Chinois,

Beurre Noisette, Navets Etuvés, Velouté de Poireaux
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KoLFaRrKo0BOITNVN—F
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Filet de Porc Sangenton Réti, son Jus,Kaki de Fukushima, Crolte de Fromage Blanc
HR(EI=nTEHO—-2ADO T 4
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(+¥1,100) Steak Haché de Beeuf Wagyu, Jus Epicé, Légumes de Saison Rétis
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Créme Brillée Spéciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Chocolat Noir et Chocolat au Lait,
Créme Glacée aux Noisettes et au Caramel
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(+¥550) Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée a la Vanille
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7213

(+¥330) Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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MENU SPECIAL
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Laitance de Cabillaud Meuniére, Sauce Périgueux, Risotto au Parmesan
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(+¥1,320) Fruits de Mer Marinés en Nage au
Bouillon de Poisson Globe, Céleri Rémoulade, Caviar
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Soupe de Saison: Soupe & I'Oignon Gratinée
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Quenelle Mousseline de Bar a la Lyonnaise, Homard Poélé, Sauce Américaine
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Filet de Beeuf Rétie, Jus Epicé et au Poivre Noir, Gratin Dauphinois
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Créme Brilée Spéciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Chocolat Noir et Chocolat au Lait,
Créme Glacée aux Noisettes et au Caramel
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Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée a la Vanille
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Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky
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A LA CARTE

LES ENTREES @I

Terrine de Légumes de Printemps et de Sériole Hako-buri, Sauce César 1,500 (%A 1,650)
tatEa7Y) tEFXOTY —XHIT vY—-2eHF—w

Saumon Frais Mariné & I’Aneth — Spécialité Paul Bocuse 2,000 (%A 2,200)
R=w- - RXa2—XDRRIY » Y F
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Spécialité Lyonnaise, Saucisson Chaud Pistaché en Brioche, 2,000 (%A 2,200)
Terrine de Canard Campagne
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LES POISSONS #&%i:2

Dos de Cabillaud Poché en Feuille de Chou Chinois, 2,400 (%A 2,640)

Beurre Noisette, Navets Etuvés, Velouté de Poireaux
BETCOBATFEBrEvEYoRYz EFLAL—Y—R BEOFaRrRo0BOITNVN—F

Quenelle Mousseline de Bar a la Lyonnaise, Homard Poélé, 3,500 (%A 3,850)
Sauce Américaine
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LES VIANDES m#i2

Filet de Porc Sangenton Réti, son Jus, 2,500 (%A 2,750)
Kaki de Fukushima, Cro(te de Fromage Blanc
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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 OESSERTS ¥ —+

Créme Brllée Spéciale Paul Bocuse 900 (%A 990)
“hyYa R—wK¥xa2—X"O2v—L+*-TYa2v

Ouo de Mousses: Chocolat Noir et Chocolat au Lait, 1,000 (%234 1,100)
Créme Glacée aux Noisettes et au Caramel

—2FadVv—bPLIWNZ2FadVvV—FODALA—RTaFA ~—CENF 9V EXRSANPAR

Fraises au Kirsch, Vacherin Léger, Créme Glacée a la Vanille 1,500 (A 1,650)
ZVyYaBOXNvYa Bk BT rYaS>Y =574 227 Y —ht#ic

Créme Glacée a la Tourbe et au Whisky 1,300 (%A 1,430)
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