
 
  
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

 

Semaine du 18 au 22 novembre 2024 

Le business lunch (entrée, plat & dessert) 45.00 
Entrée 14.00 
Tartare de thon « Leche de tigre », 
Avocat, grenade, radis et pickles d’oignons rouges  
 

Plat du jour ou plat végétarien 25.00 
Joue de bœuf braisée au pinot noir, 
Mousseline d’Agria, topinambours rôtis et chips de racines 
 
Ou 

 
Tomme vaudoise panée aux noix, 
Duo d’endives en salade au raisin sec, pommes,  
Persil et feuilles de céleri 

 
Dessert 12.00 
Confiture de lait, crumble chocolat,  
Pécan caramélisé, sorbet banane 
 

Les grillades 
La viande 65.00 
Faux filet de « KØ BEEF » maturé et foie gras grillé, 
Jus et copeaux de truffe d’automne, 
garniture à choix 

 

Le poisson 36.00 
Filet de loup de mer grillé, écrevisses, 
Bisque au yuzu confit et blé pourpre, 
garniture à choix 

 

Le tartare de bœuf suisse 29.00 
Coupé au couteau, BBQ, céleri croquant et maïs soufflé,  
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 : Tagliolini 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 : 
Bœuf : Suisse – KØ BEEF : Danemark – Loup de mer : Grèce - Truffe : Italie – Thon : FAO 071 

 



  
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Week from november 18th to 22nd, 2024 

The business lunch (Starter, Main Course & dessert) 45.00 
Starter 14.00 
“Leche de tigre” tuna tartar, 
Avocado, pomegranate, radish and red onion pickles 
 

Dish of the day or vegetarian dish 25.00 
Beef cheek braised with pinot noir, 
Agria mousseline, roasted Jerusalem artichokes, root chips 
 
Or 

 
Tomme vaudoise cheese breaded with walnuts,  
Duo of chicory salad, With raisins, apples,  
parsley and celery leaves 
 

Dessert 12.00 
Milk jam, chocolate crumble,  
Caramelized pecans, banana sorbet 
 

Grill 
Meat 65.00 
Matured « KØ BEEF » fillet and grilled foie gras, 
Autumn truffle jus and shavings, 
choice of side 

 

Fish 36.00 
Grilled sea bass fillet, crayfish, 
Yuzu bisque, purple wheat, 
choice of side 

 

Swiss beef tartar 29.00 
Hand-cut, with BBQ, crunchy celery and corn puffs, 
french fries and mesclun 
 

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: 
Beef: Switzerland – KØ BEEF : Denmark – Sea bass: Greece - Truffle: Italy – Tuna:  FAO 071 


