S’WM a la Carte, éle 2024

Led Entréed
Carpaccio de Boeuy. copeaux. de parmesan. champignond crud 16 €

Tomates notnes, de Crimée, buralia et pests 14 €
Nemas croustiblants awx crevelles. suckine, menthe. dauce cuwey el gingembhre. 15 <
Salade de poutpe licde suwr une mint hadatouille, coulis fenoutt, sauce nowitle 17 €

Led Plats
Filet de bave. midotlo comme une paella, jus de mowles safran 25 <

Saumon. gritle, pites au cithon. coungelted. lomate confite et olives noines 22
Supnéme de volaille fermicne farci aux fined herbes el pignond de pin 2/ €
Grenowilles en perdiflade. pommed de levee délicaledde 27 €
Magnet de.canand noti nodé, jus aux griottes, 22°<
Fauex fitet hace Aubhac, jus porlo el mowlarde au motl de haisin 24 <
Led fromaged el dedserls
Café gounmand, &5 mignardises aw choix au chef 1000 <

Soupe de péehes. & la verveine, sonbet pécke, tuite craguante 900 €
Demi Saint Marcelin, datade 550 €
Créme brulbée vanille ow pistacke, avec macaron 850 €
Couye de sorbets, péche, citron. padsion et fraites faickes 980 €
Pana, Cota, au chocolat Dulee. compotie de myrtitles, sabté breton. 950 <
Tnaumisu & ta pistacke., café et amaretto 900 €

Wém. ceme, nalure, coulis, ow cerwelle ded canuts 6,00 €



Meringue:

100 gr de blanc d'oeuf
200 gr de sucre

Monter les blancs en ajoutant petit a petit
le sucre semoule, serrer, tailler a la poche.
Cuisson a 110 degrés pendant une heure.

Creme mascarpone :

50 gr de creme anglaise chaude versée
sur 50 gr de couverture ivoire, emulsionner.
Une fois refroidi, ajouter 50 gr de mascarpone
et 100 gr de creme fouettee sucrée.

Coulis de fruits rouges et fraises fraiches
taillees au carré pour la base et en pointes
pour la déco, oseille rouge, fleur de pensée,
billes de biscuits bronze, sucre de praline
rose mixe.

Profitez des beaux jours

et de |la période estivale pour

¢ partager un moment convivial
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