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MENU DU NOUVEL AN DES BRASSERIES BOCUSE

ELABORE PAR NOS CHEFS CHRISTOPHE RAOUX M.0.F 2015 & ERIC PANSU M.0.F 1996
Disponible le 1¢ janvier 2024
75€ (+3€ avec fromage)

Amuse-Bouche

Aiguillettes de Saumon Fumé de Norvege

Caviar de la Maison Petrossian, crépe Vonnassienne, citron confit
ot
6 Huitres n°3 Cadoret
Vinaigre a I€chalote, beurre aux algues, pain de seigle

ou
Salade de Mache, Artichauts, Truffe Melanosporum
ou

Foie Gras de Canard Maison Cuit en Terrine

Chutney de clémentine, pain de campagne grillé

Vol-au-Vent de Saint-Jacques Francaises

Epinards frais en branche, godiveau de brochet, champignons boutons
ou
Supréme de Volaille de Bresse, Jus Court
Gratin dauphinois, poélée de champignons
ou

Quasi de Veau, Jus Perlé

Gratin dauphinois, poélée de champignons

Demi-Saint-Marcellin et Baratte de Cheévre Frais « Mére Richard »
ou Fromage Blanc en Faisselle

Baba au Rhum Tradition

ou

Cristaline d/Ananas, Sorbet coco
foll}
Entremet Chocolat Orange
Biscuit succes croustillant, amande, noisette, compotée orange-passion, mousse au chocolat
foll}

Poire Belle-Hélene

Poire pochées, glace vanille, chocolat chaud, chantilly

Mignardise

Les origines de nos viandes sont affichées a laccueil de notre établissement. Notre Chef est & votre disposition en cas de restrictions alimentaires ou d allergies. Prix nets en euros,
taxes et service compris. Létablissement naccepte plus les réglements par chéque bancaire.



