


MENU

LES BAINS DES DAMES

RESTAURANT

ENTREES

SALADE VERTE ET CRUDITES & (® 9.00
vinaigrette au vinaigre de cidre

GASPACHO DE BETTERAVE ET FRAMBOISE (945 & 14.00
burrata cremeuse et eclats de pistache

OEUF POCHE Q)E(® %22 19.00
poélée de chanterelles d'été et jambon grand cru

TATAKI DE BOEUF =% /(9 20.00
sauce teriyaki, salade croguante et herbes fraiches

CARPACCIO DE LANGOUSTINE <=3 (® 19.00
crémeux d'avocat, fraises, huile acidulée et menthe poivrée

BURRATA CREMEUSE ET TOMATES ANCIENNES & (9 17.00
basilic frais et huile d'olive

PLATS

SALADE FRAICHEUR E(9 26.00

quinoa, concombre, feta, tomates, houmous, crudites
+3.-CHF sup. poulet croustillant (g

SMASH BURGER (9 E©Q) 5 25.00

cheddar affiné, bacon croustillant, sauce maison, frites et salade
+7,-CHF steak supplémentaire & cheddar

TARTARE DE BOEUF DES BAINS (9@ 38.00

pain grillé et frites

FILET DE TRUITE SNACKE <[ 38.00

creme de citron confit, [légumes de saison et une garniture au choix

SUPREME DE POULET CUIT EN BASSE TEMPERATURE 39.00

sauce chimichurri, legumes de saison et une garniture au choix

TATAKI DE BOEUF 3 -/ (® 42.00

sauce teriyaki, salade de légumes croquants et quinoa

ENTRECOTE DE BOEUF DE LA BOUCHERIE LEGER A ST- 44.00

BLAISE &

beurre maftre d'hotel, Iegumes de saison et une garniture au choix

LINGUINE AU PESTO DE BASILIC (® & &° 26.00

et burrata crémeuse

FONDUE AU FROMAGE DES BAINS E(9 25.00 yor personne
fromage Gruyere et Petit Creux 30.00par personne
des 2 personnes 200gr ou 2504ar

+4,-CHF sup. pomme de terre pour fondue

GARNITURES AU CHOIX ALLERGENES

Frites @) 0euf ) Soja

Salade verte B Lait &S Sésame

Légumes de saison &5 Fruits a cogue &= Poisson

Pommes grenaille roties aux herbes @ Moutarde 22 Champignons
(9 Gluten

Si vous étes sujet a des allergies ou intolérances,

nos collaborateurs vous informeront volontiers sur les ingrédients utilisés dans nos plats sur simple demande.



MENU

LES BAINS DES DAMES

RESTAURANT

DESSERTS

NOUGAT GLACE Q) f & 9.00
aux noisettes et coulis de fruits rouges

MOELLEUX AU CHOCOLAT DES BAINS (9E Q) 15.00

creme glacée a la vanille du Val-de-Ruz

TARTELETTE AUX ABRICOTS DU VALAIS (9 & ©) 16.00
sorbet a I'abricot et creme fouettée

CREME BRULEE A L'ABSINTHE DU VAL-DE-TRAVERS E() 11.00
CAFE GOURMAND (9 @) & & 16.00

mignardises du moment avec café, espresso ou thé

MAULER GOURMAND 17.00/PP (pour 2 personnes)
mignardises et bouteille de champagne roseé demi-sec Mauler 18cl

BOULE DE GLACE “LES SAVEURS MARGUERITE AU VAL- 4,90 10 boule
DE-RUZ" B

créme glacée: vanille / café / chocolat / caramel croguant / noix de

coco

sorbet: fraise / citron

[LES BAINS DES DAMES

RESTAURANT
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