


B i e n v e n u e  d a n s  n o t r e  l i e u  g o u r m a n d  d e  l ’ H ô t e l  d e  R o u g e m o n t ,

 o ù  l a  p a s s i o n  c u l i n a i r e  r e n c o n t r e  l ’ e n g a g e m e n t  

é c o l o g i q u e  e t  a r t i s t i q u e .

S o u s  l a  d i r e c t i o n  d u  c h e f  A n d r e a  G a i a ,  n o t r e  c u i s i n e  a l l i e  t r a d i t i o n  e t

c r é a t i v i t é ,  e n  m e t t a n t  à  l ’ h o n n e u r  l e s  p r o d u i t s  l o c a u x  e t  d e  s a i s o n  d u  P a y s -

d ’ E n h a u t .

 N o u s  p r i v i l é g i o n s  u n e  a p p r o c h e  d u r a b l e ,  r e s p e c t u e u s e  d e l ’ e n v i r o n n e m e n t ,

t o u t  e n  s o u t e n a n t  l e s  p r o d u c t e u r s  d e  n o t r e  r é g i o n .

C h a q u e  a s s i e t t e  e s t  p e n s é e  c o m m e  u n e  e x p é r i e n c e  s e n s o r i e l l e ,

 a v e c  u n e  a t t e n t i o n  p a r t i c u l i è r e  p o r t é e  à  l a  q u a l i t é ,  à  l ’ e s t h é t i q u e  e t  a u

g o û t .

 N o t r e  é q u i p e  s e  t i e n t  à  v o t r e  é c o u t e  p o u r  v o u s  o f f r i r  u n  s e r v i c e

a t t e n t i o n n é  e t  r é p o n d r e  à  v o s  e n v i e s  p a r t i c u l i è r e s . N o u s  v o u s  s o u h a i t o n s

u n e  b e l l e  d é c o u v e r t e  g a s t r o n o m i q u e .

La taxe sur la valeur ajoutée est incluse dans l’ensemble de nos prix.

O r i g i n e s  e t  p r o v e n a n c e

 N o s  v i a n d e s  p r o v i e n n e n t  e x c l u s i v e m e n t  d ’ é l e va g e s  s u i s s e s .

 B œ u f  :  S u i s s e  C H

 V e au  :  S u i s s e  C H

P o u r  l e s  p o i s s o n s ,  n o u s  p r i v i l é g i o n s  l e s  a r r i va g e s  f r a i s  i s s u s  d e  n o s  e au x  e t  d e

z o n e s  d e  p ê c h e  c o n t r ô l é e s .

 S a n d r e  :  S u i s s e  C H

C a l a m a r s :  I ta l i e   

 P o i s s o n  s e l o n  l e  m a r c h é  :  FA O  2 7,  At l a n t i q u e  d u  N o r d - E s t

Sans gluten Sans lactose Vegan



 

 Entrées 

Sashimi de saumon “Swiss lachs”,  gaspacho de petits pois,  

double crème de la Gruyère et riz soufflé

Swiss lachs salmon sashimi,  peas gaspahco, 
double cream from “La Gruyére”and puffed rice

 

 32.-  

Crème brulée aux cébettes,  fèves,  petit pois et bourrache 

Spring onions créme brulée,  beans,  peas and borage

21.-

Soupe de lait de coco et petits pois,  yaourt à l’amande 
coconut milk soup and peas,  almond yogurt 

16.-

Tartare de bœuf (130gr),  petits pois,  mayonnaise au citron vert, brioche et frites 
Beef tartare,  peas,  lime mayonnaise,  homemade brioche

 40.-

 Calamars snackées,  crème de fèves,  coppa du Saanenland et marjolaine
Squid seared, beans cream, Local coppa et marjoram

 35.-

Salade d’asperges,  pissenlit,  pamplemousse,  robiola de chévre à l’aneth 
et crackers aux graines 

Asparagus salad, dandelion, grapefruit,goat cheese robiola with dill,  grains crackers

27.-

Sans gluten Sans lactose Vegan



Pâtes maison

Tagliolini à l’ail des ours, morilles,  espuma de parmesan 

Wild garlic tagliolini,  morels,  parmesan cheese espuma

32.-

Bottoni farcis à la bourrache et sérac de la région,

 crevettes rouges et truffe noire 

bottoni stuffed with borage and local Sérac cheese,  red shrimps and black truffle

46.-

Gnocchis de petits pois,  genovese napolitaine 

peas gnocchi,  napolitan Genovese

32.-

Cavatelli,  ail noir, fèves,  morilles et truffe 
Cavatelli ,  black garlic,  beans,  morels and truffle 

42.-

SANDWICHS ET BURGERS

Burger “Pays d’Enhaut” servi avec pommes frites 

(Pain maison, mayonnaise bacon/oignons, Tomate, salade, steak haché pur boeuf, 

fromage de l’étivaz, oeuf au plat )

“Pays d’Enhaut” served with french fries

homemade buns,  bacon and oignons mayonnaise,  tomatoes,  beef steak,  Etivaz cheese,  fried eggs

36.-

Burger végétarien Servi avec pommes frites 

(Pain maison, crème de yaourt, oignons nouveaux, galette de petits pois et fèves,  

fromages de l’étivaz, concombre)

Vegetarian burger served with French fries 

(Homemade bun, yogurt cream, spring onions,  peas and beans steak,  etivaz cheese,  cucumber)

33.-

Club sandwich au poulet, pommes frites 
Chicken club sandwich, homemade fries

35.-

Tortilla de maïs,  poitrine de porc, agretti et sauce chimichurri 
 Corn tortilla,  pork,  pork belly,  agretti ,  chimichurri sauce

33.-



Plats 

Médaillon de sandre, beurre blanc à l’ail des ours, asperges,  

focaccina de pommes de terre et olives

Zander medaillon, wild garlic “beurre blanc”,  asparagus potatoes and olives foccaccina 

52.-

ragoût de veau du Saanenland, espuma de pommes de terre et petits pois,

 fenouil glacé au vermouth 

veal stew from saanenland, peas and potatoes espuma, iced fenel with vermouth 

62.-  

Coeur d’artichaut, barbe de frère et citron fermenté

Artichoke heart,  agretti and fermented lemon 

39.-

Onglet de boeuf, rösti,  oignons nouveaux et jus au porto

beef steak,  rösti ,  spring onions and port juice

52.-

Côte de bœuf du Saanenland, jus au porto, asperges et rösti (pour 2 pers.)

Spare ribs from Saanenland, port juice,  asparagus and rosti (for 2 people) 

72.-  /  personne

Poisson selon le marché, beurre blanc à l’ail des ours, cébettes et artichauts

 (pour 2 pers.)

Fish,  wild garlic beurre blanc, spring onions and artochoke (for 2 people)

68.-  /  personne



fromages 

Planchette de fromages du pays d’Enhaut

Local cheese plate from Pays d’Enhaut

21.-

Découvrez également notre 

Atelier Sucré 

“Quand la montagne inspire la douceur”

By Alessia Trani,  créé avec passion, pensé avec coeur.

demandez à notre équipe de salle pour de plus amples informations 

Ask to our team for more information about the “Atelier sucré” 



Paris-Brest à la pistache

Tartelette meringuée au yuzu et sésame noir

Mangue, coco et bergamote

Opéra Rocher café,  noisette,  chocolat

La Videmanette yaourt, myrtille,  fève tonka

Framboise et chocolate blanc

Ourson toblerone et dulce de leche

Riz au lait vanille et amandes

Cheesecake aux cranberries

Fleur miel et fruit de la passion

ENTREMETS INDIVIDUELS

 10.– pièce


	Bienvenue dans notre lieu gourmand de l’Hôtel de Rougemont,  où la passion culinaire rencontre l’engagement  écologique et artistique. Sous la direction du chef Andrea Gaia, notre cuisine allie tradition et créativité, en mettant à l’honneur les produits locaux et de saison du Pays-d’Enhaut.
	Nous privilégions une approche durable, respectueuse del’environnement, tout en soutenant les producteurs de notre région. Chaque assiette est pensée comme une expérience sensorielle,  avec une attention particulière portée à la qualité, à l’esthétique et au goût.  Notre équipe se tient à votre écoute pour vous offrir un service attentionné et répondre à vos envies particulières.Nous vous souhaitons une belle découverte gastronomique.
	Origines et provenance
	Sans gluten
	Sans lactose
	Vegan
	La taxe sur la valeur ajoutée est incluse dans l’ensemble de nos prix.
	Entrées
	Sashimi de saumon “Swiss lachs”, gaspacho de petits pois,  double crème de la Gruyère et riz soufflé Swiss lachs salmon sashimi, peas gaspahco,  double cream from “La Gruyére”and puffed rice
	32.-
	Crème brulée aux cébettes, fèves, petit pois et bourrache  Spring onions créme brulée, beans, peas and borage

	21.-
	Soupe de lait de coco et petits pois, yaourt à l’amande  coconut milk soup and peas, almond yogurt
	16.-
	Tartare de bœuf (130gr), petits pois, mayonnaise au citron vert, brioche et frites  Beef tartare, peas, lime mayonnaise, homemade brioche

	40.-
	Calamars snackées, crème de fèves, coppa du Saanenland et marjolaine Squid seared, beans cream, Local coppa et marjoram

	35.-
	27.-

	Sans gluten
	Sans lactose
	Vegan
	Pâtes maison
	Tagliolini à l’ail des ours, morilles, espuma de parmesan  Wild garlic tagliolini, morels, parmesan cheese espuma
	32.-
	Bottoni farcis à la bourrache et sérac de la région,  crevettes rouges et truffe noire  bottoni stuffed with borage and local Sérac cheese, red shrimps and black truffle

	46.-
	Gnocchis de petits pois, genovese napolitaine  peas gnocchi, napolitan Genovese

	32.-
	Cavatelli, ail noir, fèves, morilles et truffe  Cavatelli, black garlic, beans, morels and truffle

	42.-


	SANDWICHS ET BURGERS
	Burger “Pays d’Enhaut” servi avec pommes frites  (Pain maison, mayonnaise bacon/oignons, Tomate, salade, steak haché pur boeuf,  fromage de l’étivaz, oeuf au plat )
	36.-
	Burger végétarien Servi avec pommes frites  (Pain maison, crème de yaourt, oignons nouveaux, galette de petits pois et fèves,  fromages de l’étivaz, concombre)
	33.-
	Club sandwich au poulet, pommes frites  Chicken club sandwich, homemade fries

	35.-
	Tortilla de maïs, poitrine de porc, agretti et sauce chimichurri   Corn tortilla, pork, pork belly, agretti, chimichurri sauce

	33.-

	Plats
	52.-
	62.-
	Coeur d’artichaut, barbe de frère et citron fermenté Artichoke heart, agretti and fermented lemon

	39.-
	Onglet de boeuf, rösti, oignons nouveaux et jus au porto beef steak, rösti, spring onions and port juice

	52.-
	72.- / personne
	Poisson selon le marché, beurre blanc à l’ail des ours, cébettes et artichauts  (pour 2 pers.) Fish, wild garlic beurre blanc, spring onions and artochoke (for 2 people)

	68.- / personne

	fromages
	21.-
	Découvrez également notre
	Atelier Sucré  “Quand la montagne inspire la douceur” By Alessia Trani, créé avec passion, pensé avec coeur.



