CARTE DE L'HIVER 2017-2018
ENTREES

Dodine de canard A I'ancienne pistachée €1 foie gras de canard maison. 77
Soupe Aux TRuftes noires V.G.E. (plar créé pour [Elysée en 1975). 87
Escargots de BourgogNE en coquilles au beurre persillé. 47
Escalope de foie gras de canard poélée, sauce passion. 68
Soupe de moules de bouchot aux pistils de safran. 60
Foie Gras de canard maison AnTonin CarEme. 60
Salade de homard A |a francaise. 85
Saumon MARINE A |a scandinave. 60
Potage de légumes. 20

POISSONS

Loup en croOTE fevillerée, sauce CHoRON (pour 2 convives). 177 € la pitce
Rouget barbet en Ecailles de pommes de Terre crousTillantes. 68
Coquilles Saint-Jacoues au beurre blanc, pommes soufflées. 7%
Quenelle de brocher aux €crevisses, sauce Nantua. 70
GraTin de oueues d'écrevisses Fernand Point. 80
Cassolerte de homard A 'ARMORICAINE. 65
Filers de sole Fernand Point. 89

VIANDES

Bceuf er Veau d’origine France

COTE dE VEAU ROTIE EN COCOTTE ET ROGNON, GARNITURE DOURGEOISE (pour 2 convives). 170 € la pitce
Carré d'agneau "Cotes Premitres” ROTI A [a Heur de thym. 6%
Fricassée de volaille de Bresse A [a crEme e1 aux morilles. 68
Filer de baeul Rossini, sauce Périgueux. 70
Pigeon en fevilleré au chou nouveau. 70
Ris de veau braists, sauce Ivoire. 70
Pigeon enTier ROTI A la broche. 68

Volailles servies eNTiERES POUR 2 OU 4 CONVIVES :
Volaille de Bresse en vessie "Mere Fillioux". 25%0
Volaille de Bresse rOTiE A [A broChE. 195
Canerte des Dombes rOTIE A |a broche. 200

Toutes nos viandes €1 volailles sont accompagnEEs dE [EGumes de saison

FROMAGES

Sélection de fromages [rais et affinés "MEre Richard". 7%
FromaGe blanc en faisselle A |a creme double. 1%

DELICES ET GOURMANDISES

Le choix de tous les desserts
[}

Baba au rRhum "Tradition" - Oceufs A [a Neige CraANd-MERE Bocuse
TARTE sablée aux fruits [rRais de saison - Salade de fruits [rRAIS
Creme brOlEe A |a cassonade Sirio - ENTREMETS dE SAISON
GAteau Président Maurice Bernachon - Glaces €T sORbETS mAisON
Petits fours, mignardises €1 chocolarts

40

Les plats QUE NOUS VOUS PROPOSONS SONT SOUMiS AUX VARIATIONS d’AppPROVISIONNEMENT du MARCHE ET PEUVENT, PAR CONSEQUENT, Nous faire defaur.
PRIX NETS - TAXES ET SERVICE COMPRIS



Amuse-bouche de ['Auberge

Dodine de canard A I'ancienne pistachée et foie gras de canard maison
Ou
Quenelle de brocheT Aaux Ecrevisses, sauce NANTUA
Ou
Cassolette de homard A ['ARmMORICAINE
Ou

Soupe de moules de bouchot aux pisrils de salran

Loup en croOTE fevilletée, sauce Choron
(POUR 2 CONVIVES)
ou

Filer de baeul Rossini, sauce Périgueux
ou

Fricassée de volaille de Bresse A |a creme eT aux morilles

Sélection de frRomages [rais €1 alfinés «Mere Richard»

Délices e gourmandises
Petits fours eT chocolarts 170

PAUL BOCUSE

RESTAURANT



Menw Bow\gww

Salade de homard A |a [RANCAISE

ou
Escalope de foie gras de canard potlée, sauce passion

Rouget barbet en Ecailles de pommes de Terre crousrillantes
ou
Coouilles Saint-Jacoues au beurre blanc, pommes souttlées

GRaNITE des vignerons du Beaujolais

COte de veAu ROTIE EN COCOTTE ET ROGNON, GARNITURE bOURGEOISE
(POUR 2 CONVIVES)
oll

Pigeon en fevilleté au chou nouveau
ou

Ris de veau braisés, sauce Ivoire

Sélection de [Romages [rais €1 alfinés «Mere Richard»

Délices e gourmandises
Pertits fours e1 chocolarts 2737

PAUL BOCUSE

RESTAU RANT



Praané poun Conserable de bo tuble

Escalope de foie gras de canard potlée, sauce passion

Soupe aux Trulfes Noires V.G.E.

(plat cré€ en 1975 pour l'Elysee)

Filer de sole FErnand PoinT

GRraniTE des vignerons du Beaujolais

Volaille de Bresse en vessie "Mere Fillioux"

Sélection de fromages [rais et aftinés "Mere Richard "

Délices e gourmandises

Petits fours er chocolars

275 € pak perbonne
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PAUL BOCUSE &t SES MEILLEURS OUVRIERS DE FRANCE
CHRISTOPHE MULLER 2000 - GILLES REINHARDT 2004 - OLIVIER COUVIN 2017
FRANCOIS PIPALA, birecteur pe sate 1992




