
 
  
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

 

Semaine du 28 octobre au 1er novembre 2024 

Le business lunch (entrée, plat & dessert) 45.00 
Entrée 14.00 
Terrine de faisan et foie gras « Maison », 
Pickles de saison 
 

Plat du jour ou plat végétarien 25.00 
Caille en crapaudine grillée, sauce Diable, 
Gnocchi de courge à la sauge et panais rôti 
 
Ou 

 
Curry rouge d’orge perlé au miso et citronnelle, 
Shiitaké, pak choï et mini maïs 

 
Dessert 12.00 
Tartelette citron et kalamansi 
 

Les grillades 
La viande 39.00 
Médaillons de chevreuil grillés, jus au sureau, 
Garnitures de saison et spätzlis 
 

Le poisson 31.00 
Filet de rouget sébaste, écume de bisque, 
Déclinaison de choux-fleurs colorés, 
garniture à choix 

 

Le tartare de bœuf suisse 29.00 
Coupé au couteau, paprika fumé, oignons frits et cornichons, 
pommes frites et mesclun 
 

Les garnitures 
Pomme Frites 
Pomme frites huile de truffe & parmesan +4.00 

Epinards frais poêlés à l’ail  
Spätzlis 
Pâtes fraîches : Taglioni au beurre 

Garnitures du chasseur Poire à Botzi, 
coing confit, chou rouge épicé, choux de 
Bruxelles, spätzlis et marrons aux agrumes 

Légumes racines

 
Provenance des mets : 
Faisan : Royaume-Uni – Foie Gras, Caille : France - Chevreuil : Allemagne – Sébaste : Norvège 

 

 

 



  
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Week from october 28th to november 1st , 2024 

The business lunch (Starter, Main Course & dessert) 45.00 
Starter 14.00 
Homemade pheasant and foie gras terrine, 
Seasonal pickles 
 

Dish of the day or vegetarian dish 25.00 
Grilled spatchcocked quail, sauce “Diable”, 
Butternut squash gnocchi with sage and roasted parsnip 
 
Or 

 
Red curry pearl barley with miso and lemongrass, 
Shiitake, pak choi, and baby corn 
 

Dessert 12.00 
Lemon and kalamansi tartlet 
 

Grill 
Meat 39.00 
Grilled venison medallions with elderberry jus, 
Seasonal sides and spätzlis 
 

Fish 31.00 
Red mullet fillet with bisque foam, 
Colorful cauliflower, 
choice of side 

 

Swiss beef tartar 29.00 
Hand-cut, with smoked paprika, fried onions, and pickles, 
french fries and mesclun salad 
 

Side dishes 
French fries 
French fries truffle oil and parmesan +4.00 
Pan-fried fresh spinach with garlic 
Spätzlis 
Fresh pasta: butter Tagliolini 

Hunter’s sides Botzi pear, candied quince, 
spiced red cabbage, Brussels sprouts, 
spätzlis, and citrus chestnuts 

Root vegetables

 
Origin of meats & fish: 
Pheasant: UK – Foie Gras, Quail: France - Venison: Germany – Red mullet: Norway 


