Restaarant « Y% s W»

Jean-Paul Picque, Chef de cuising, & Cédric Boissart, Sgcond dg euising, vous proposgnt
ls¢ Mgnu Gourmand

Pormulg avee €ntrée, Plat, Pessert 49 €
Formulg avee €ntrée, Plat, Fromage & dessert 55 €

Terring dg Foig Gras ¢t millgfeuille dg Rhubarbe au parfum de Fraise
Puck liver pat¢ & stewed rhabarb millefeuille
Ou/ Or
Puo de Tete de Veau croustillante et Usperges, Balsamique ¢t huilg dg Noix
Crispy calf's head with asparagus in a balsamic vinegar and walnut oil
Ou/ Or
Ocuf Coeotte aux l.angoustings ¢t ereme de Morillgs
Coddled ¢gg with Publin Prag prawns & morel mushrooms in cream sadce
P iseebred
Brochette de Gambas maringes aux ¢picgs ¢t rizotto er¢gmeux
Spicyg marinated King prawns on a skewer with creamy risotto
Ou/ Or
Porade Royalg gn ¢eaillgs dg Pomme dg Terre
Gilt-head bream in a crust of thinly-sliced potatoes
Ou/ Or
Filet de Bozuf ¢t sgs trois beurres, pogl¢e de Haricots Verts frais
Fillet of beef served with three sauces, pan-saaltéed string beans
oot ot
Chariot dg Promagegs dg nos R¢gions
Selection of French Cheeses
Ou/ Or
Quenelleg de Petit Billy au vin blane ¢t Ciboulgtte
fresh eream cheese with white wine and chives
P iseebredd
(*) & commander gn d¢but de repas gn raison du temps deg préparation
(*) to be ordered at the beginning of the meal dug to the length of preparation
€ntrgmet Chocolat Noir ¢t ecgur erémeux a 'Orange
Park echocolale filled with orange marmelade
Ou/ Or
Verring deg Mangug ¢t crgme 1¢gere & la Vanillg
Mango served with light cream with vanilla flavoar
Ou/ Or
*rdoise de Fruits Rouges ¢t son trio de Cremes Fougttées a la Cantilienng
(Praisg & creme au Basilic - Pramboise & ecregme au Vin Rouge €picé - Cassis & ereme a la Vanillg)
Three red fruits served with whipped cream in different flavours

Nous vous regmercions dg votre indulggncge si I'un dgs produits sur cette cartg vgnait a manquer.
we apologize if one dish should not be available fodag.
Prix nets, taxes ¢t serviee compris - 7/ rates include taxes and service
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