F Les tapas
a partager... ou pas !
Houmous du moment et gressins .....c..ceceeeveerreereeseeeseerseenneens S
Petite Fritiire aUac ibr Or o o et b . s, i WS e o Hl -5
Beignet d’artichaut, pAte de tomate relevée,
sapce’Bois Bouaran HaiDalres 5 e ot o e i v s a s o 12 €
Tempura de filets de perchots, sauce tartare ........ccc.ce.eee.e... 16 €
Assiette mixte charcuterie bellota ....ooceeeevveeireeceeeeereeeneeennns. 16 € '
L /
es entrees
Salade pour Laurence : chou chinois, mangue, piquillos,
coriandre, coco fraiche, vinaigrette gingembre citron ......... B2EE
Gaspachoideimelontplace fetar s (I N 5 TN 13 €
Mozzarella burrata fumée,
péchicirolic; pestoidepistacheiss St o2 LI SHRsE S e f o, 14 €
@ss moelleiflaicrogiie ansel e R ER TS SR 156
Tartare de beeuf au couteau mariné 35 heures,
CHISIO T Al I L ORGTE 5 B or ey e S (S P N SRS W 16 €
Ceviche de maigre sauvage,
(e {78} TR o 0=y 1 BTG = (i oo R0 1o =) 080 SRR € ot il NS U & S L7:€
Terrine de foie gras de |'Hétel des Bains
(G C ALEERIE) o Sttt S hat, 2o 7 S S S SR B e Y 20 €&
[ ] , , [ ]
ﬂ Suggestions végétariennes
Légumes d’été confits, fraicheur de pousses d’épinard,
fotellec oTano o ASonNS ST AR | i BE L U TR O 18 €
Le gratin de ravioles cuisiné aux morilles et vin jaune ........ 0 u
ﬂ Menu enfant
Hamburger de I'Hétel des Bains avec frites ou ravioles,
ElageimaisonseiFsirop Michondier SEE S S Eaiida 0 S VSN 15 € u

&

NOTEL® BAINS
N

Menu a composer
lCenitree sl plataet fess. R oot e s P R 30 €

1 entrée + 1 plat + 1 dessert .......cccceveenenenes 35 €

* (supplément pour certains plats)

__.- — _/- - —- 5
Accords mets & vins

au verre

3 verres de vins (10 cl)
accordés avec vos entrées, plats, desserts

Hormule:Smmples it araons=r S o L5 i Dt
Rarmeile Daliixe o s o thimne S 1 i, e TR

Les desserts

Créme brulée a la vanille
Colonel du moment
Marquise au chocolat Bonnat
La Pavlova du moment

Verrine créme citron meringuée

ARl AToT b AN ap ol T £ CA A Mo o e 8 €

Les gratins de ravioles (en accompagnement) sont servis
dans un format unique de 1 gratin pour 2, & partager.

La Diffusion Graphique 04 74 88 25 88
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Les viandes

GRSl o CSand UFIGUTY. . e s ot S e taies, s nous consulter
Joue de porc braisée, gratin de ravioles .......ccccecereeiennene 20:€

Supréme de pintade, cuit en basse température,
sauce safran, parmesan et polenta crémeuse .........ccccceuuee... 25 €

Carré d’agneau avec un jus corsé a |'olive noire
et tatin de: tOMALES Er0 E il TN CHUD) i ards vl setss dh s i s L a o Ui

Filet de beeuf sauce foie gras,
ErItEs TS DI Cre7 R atl BRI v B o T P rots A ok o st s S0.£% '

Notre suggestion

Le gratin de ravioles de 'Ho6tel des Bains
aux morilles et vin jaune a paATtaer OuNpaAs AL e S s S i 20 € u

Les poissons

Petite friture au citron, gratin de ravioles .......c..ccceeeveruenucnne 7€

Dos de lieu réti, créeme d’ail,
légumes de SaiISONACON TS IetanCNOTATCE .S . st s 25 €

Cuisses de grenoulilles en persillade,

Eralimide raviples g M ATk mael R o AR 25¢€

Filet de bar grill¢, sauce Champagne,

écrasé de pomme de terre (+ 5 € au menu) ..cocceeveeeveereennenee. r oI e b B
| : il

Garnitures a la carte

Légumes de saison confits - Ecrasé de pomme de terre

Frites maison - Rolenta Grémie tsey il i os i cosonssst dossavas s e 7R

FeirratinidemavaoleS et b SN A Gl SE R SRt NE L e u
| Fromages

Assickic defromabes SECs iz e v ik oo oF o ey GRS

Bl A oS o R DU L G 1S Ol R Tttty 1 s Tt B e e ey 14 € u




