
 

 

 

 

 

 

  

 

Menu de saison 
 Automne 2024 

   

  

  

     

 

  



  
   

 
   

 
  
  

 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA & Service compris 

 

Pour bien commencer 
En solo ou à partager 
 

 ½ 1 

magret fumé « Maison » farci au foie gras,   29.00 
pain toasté et figue pochée 
 
La terrine de faisan de « Papi Dédé », à l’Armagnac, 14.00  26.00 
servie entière avec ses pickles de saison  
 
Le foie gras « Maison »,  26.00 
kumquat, mangue et poivre de Guinée  
 
Les huîtres N°3, fines de claire, Marennes d’Oléron,  24.00 
vinaigre échalote et citron, 6 pièces   
 
La viande séchée de cerf, (80g)   29.00 
pickles de saison 
 
Les 6 escargots de Bourgogne au beurre d’ail 18.00 
 
L’os à moelle rôti en persillade, pain toasté 14.00 23.00 
20min de cuisson 

 
 

Les salades 
 

 ½ 1 

Le mesclun de salades au vinaigre balsamique,  9.00 14.00 
graines BIO  
 
Laitue Romaine, sauce Caesar, 17.00 25.00 
croûtons, parmesan, lard fumé 
 
 avec gambas marinées 23.00 31.00 
 avec poulet croustillant 23.00 31.00 
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moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA & Service compris 

 

 
Les soupes 
 
Cappuccino de butternut, crème de lard paysan, 17.00 
noisettes du Piémont      

 
Cappuccino de butternut, version végane 17.00 
  
Soupe à l’oignon gratinée, moitié-moitié  16.00 

 

Les Tartares  
 

Le tartare de bœuf de la semaine (uniquement servi le midi) 29.00 
 
Le tartare de bœuf « Tradition »,  36.00 
câpres, cornichons, échalote et persil,  
pickles de moutarde et jaune d’œuf mariné 

 
Le tartare de veau à la truffe d’automne et parmesan 45.00 
 
Portion de 150 grammes, servie avec toasts et salade verte, 
frites ou épinards poêlés 

 

Le menu dégustation « Chasse » 

 
Prix par personne, minimum 2 personnes 89.00 
En quatre services 

 Mise en bouche 
 

*** 

 Pithiviers de pigeon et foie gras, 
jus à la Kriek et racines 

 
*** 

 La selle de chevreuil, cuite sur le grill, 
jus à l’épine-vinette, spätzlis et garnitures de saison 

 
           *** 

 La coupe « Mont Blanc », 
marron glacé, griottines et crème fouettée 
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Prix en CHF, TVA & Service compris 

 
Le menu de saison 69.00 
 Entrée, plat et dessert ou choix individuel 

Les entrées 
Tartare de veau à la truffe d’automne et parmesan 26.00
  
Ou 
 

Les huîtres N°3, fines de claire, Marennes d’Oléron, 24.00 
Vinaigre échalote et citron, 6 pièces 

Ou 
 

Cappuccino de butternut,  (disponible  )   17.00 
Crème de lard paysan et noisettes du Piémont   

 

 
 

Les plats  
Civet de chevreuil au cassis, 44.00 
Spätzlis, poire à Botzi et chou rouge aux épices  
 

Ou 
 

Filet de turbot à l’unilatérale, grenobloise aux coques, 54.00 
Fregola et carotte fanes  
 
Ou 
 

L’assiette du chasseur bredouille,  34.00 
Poire à Botzi, coing confit, chou rouge épicé,  
choux de Bruxelles, spätzlis et marrons aux agrumes  

 

 
 

Les desserts 
La poire Williams pochée aux épices 16.00 
Farcie au praliné et crémeux chocolat MBO 71%  
 

Ou  
 

Sphères de cheesecake à la coco 16.00 
Espuma chocolat Ivoire, fruit de la passion  
 

Ou 
 

Fromages du moment 17.00 
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Au grill 
Grillades de la semaine, servies midi et soir, du lundi au vendredi : 

Grillades poisson ou viande : demandez à nos serveurs. 

La sole grillée ou meunière entière, (environ 500g) 55.00 
préparée en salle +10.00 

 

Le ribeye argentin « ojo de agua » (250g) 46.00 

Le filet de bœuf « Angus suisse » 

mini : 120g 41.00 

classic : 200g 54.00 

chef : 250g 65.00 

La côte de bœuf suisse « dry Aged » 15.00/100g 
pour 2 personnes (environ 800g) 

 
Grillades servies avec une sauce et un accompagnement inclus. 

(choix sur la page suivante) 

 
 

La chasse 

La selle de chevreuil, dès 2 personnes 67.00 
Grillée, puis rôtie sur son coffre,  par personne 

jus à l’épine-vinette, garnitures chasse à discrétion 

 
Entrecôte de cerf, (env. 220g)  49.00 
Façon « Tigre qui pleure », 
Garnitures chasse à discrétion 

 
Ballotine de faisan aux bolets, 41.00 
Chou farci au foie gras, sauce Albufera, 
Garnitures chasse à discrétion 
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Les Burgers 
 

Le Smokey 35.00 
steak de bœuf de limousine de St-Légier, (180g) 
bun au sésame noir et sel fumé, sauce barbecue, 
roquette, lard de colonnata, cheddar, relish Maison 
 

Le Cheddar-lover 39.00 

avec vraiment beaucoup de sauce cheddar fondante 
 

Le Chickeriki 35.00 

avec un steak croustillant végétal  
 

 
Burgers servis avec frites et salade verte, pain bun sans gluten disponible. 

 

Les Sauces 
 

Jus de bœuf à la moelle 
Sauce chimichurri 
Beurre maître d’hôtel  
Sauce roquefort 
Sauce BBQ au jack Daniel’s  
Crème de poivre vert 
 
Sauce supplémentaire : 3.00 
 
 

Les Accompagnements 
 

Pommes frites 
Pommes frites à l’huile de truffe et parmesan supplément +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 
 
Accompagnement supplémentaire :  6.00 
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Pour bien terminer 

La poire William poché aux épices, 16.00 
Farcie au praliné et crémeux chocolat MBO 71% 
 
La coupe « Mont Blanc », 
marron glacé, griottines et crème fouettée 15.00 
 
Sphères de cheesecake à la coco,  16.00 
Espuma chocolat Ivoire, fruit de la passion  
 
Dessert de la semaine 15.00 
 
Fromages du moment 17.00 

Les glaces et sorbets 
 
1 boule  4.50 
2 boules 9.00 
3 boules 12.00 
 
Glaces : chocolat, caramel salé, coco, café,  
double crème & meringue, vanille, pistache 
 
Sorbets : fraise, framboise, pomme verte, litchi,  
poire, mangue, abricot du Valais, bergamote 
 
Ajoutez de la sauce chocolat ou de la crème chantilly   3.00 

Pimp my scoop 
  

Ajoutez du peps à votre glace ou sorbet :  +7.00 
 

- Williamine 
- Abricotine 
- Limoncello 
- Vodka 
- Calvados 
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Provenance des mets 
Bœuf, Veau, Poulet : Suisse (sauf appellation spéciale) 
Canard, Foie gras, Pigeon : France 
Cerf, Chevreuil : Allemagne / Autriche  
Faisan : Royaume-Uni 
Sole : hollande 
Turbot : Espagne 
Pain coupé et buns : Boulangerie Panino Vevey / toast os à moëlle : Allemagne 

Truffe D’automne : Suisse / Italie 
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