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BIENVENUE DANS NOTRE LIEU GOURMAND DE L'HOTEL DE ROUGEMONT,
OU LA PASSION CULINAIRE RENCONTRE L'ENGAGEMENT
ECOLOGIQUE ET ARTISTIQUE.
SOUS LA DIRECTION DU CHEF ANDREA GAIA, NOTRE CUISINE ALLIE TRADITION ET
CREATIVITE, EN METTANT A L'HONNEUR LES PRODUITS LOCAUX ET DE SAISON DU PAYS-

D'ENHAUT.

NOUS PRIVILEGIONS UNE APPROCHE DURABLE, RESPECTUEUSE DEL'ENVIRONNEMENT,
TOUT EN SOUTENANT LES PRODUCTEURS DE NOTRE REGION.
CHAQUE ASSIETTE EST PENSEE COMME UNE EXPERIENCE SENSORIELLE,
AVEC UNE ATTENTION PARTICULIERE PORTEE A LA QUALITE, A L'ESTHETIQUE ET AU
GOUT.
NOTRE EQUIPE SE TIENT A VOTRE ECOUTE POUR VOUS OFFRIR UN SERVICE
ATTENTIONNE ET REPONDRE A VOS ENVIES PARTICULIERES.NOUS VOUS SOUHAITONS

UNE BELLE DECOUVERTE GASTRONOMIQUE.

ORIGINES ET PROVENANCE

NOS VIANDES PROVIENNENT EXCLUSIVEMENT D'ELEVAGES SUISSES.
BEUF : SUISSE CH
VEAU : SUISSE CH
POUR LES POISSONS, NOUS PRIVILEGIONS LES ARRIVAGES FRAIS ISSUS DE NOS EAUX ET DE
ZONES DE PECHE CONTROLEES.
SANDRE : SUISSE CH
CALAMARS: ITALIE

POISSON SELON LE MARCHE : FAO 27, ATLANTIQUE DU NORD-EST

SANS GLUTEN @ SANS LACTOSE VEGAN

LA TAXE SUR LA VALEUR AJOUTEE EST INCLUSE DANS L'ENSEMBLE DE NOS PRIX.
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ENTREES

SASHIMI DE SAUMON “SWISS LACHS”, GASPACHO DE PETITS POIS,
DOUBLE CREME DE LA GRUYERE ET RIZ SOUFFLE

SWISS LACHS SALMON SASHIMI, PEAS GASPAHCO,
DOUBLE CREAM FROM “LA GRUYERE'AND PUFFED RICE

32.-
CREME BRULEE AUX CEBETTES, FEVES, PETIT POIS ET BOURRACHE \/ﬂ
SPRING ONIONS CREME BRULEE, BEANS, PEAS AND BORAGE
21.-
SOUPE DE LAIT DE COCO ET PETITS POIS, YAOURT A LAMANDE \/ﬂ
COCONUT MILK SOUP AND PEAS, ALMOND YOGURT
16.-

TARTARE DE BGEUF (130GR), PETITS POIS, MAYONNAISE AU CITRON VERT, BRIOCHE ET FRITES
BEEF TARTARE, PEAS, LIME MAYONNAISE, HOMEMADE BRIOCHE

40.-

CALAMARS SNACKEES, CREME DE FEVES, COPPA DU SAANENLAND ET MARJOLAINE
SQUID SEARED, BEANS CREAM, LOCAL COPPA ET MARJORAM

35.-

SALADE D’ASPERGES, PISSENLIT, PAMPLEMOUSSE, ROBIOLA DE CHEVRE A L'ANETH
ET CRACKERS AUX GRAINES
ASPARAGUS SALAD, DANDELION, GRAPEFRUIT,GOAT CHEESE ROBIOLA WITH DILL, GRAINS CRACKERS

27.-

SANS GLUTEN SANS LACTOSE % VEGAN
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PATES MAISON

TAGLIOLINI A L’AIL DES OURS, MORILLES, ESPUMA DE PARMESAN
WILD GARLIC TAGLIOLINI, MORELS, PARMESAN CHEESE ESPUMA

32.-

BOTTONI FARCIS A LA BOURRACHE ET SERAC DE LA REGION,
CREVETTES ROUGES ET TRUFFE NOIRE
BOTTONI STUFFED WITH BORAGE AND LOCAL SERAC CHEESE, RED SHRIMPS AND BLACK TRUFFLE

46.-

GNOCCHIS DE PETITS POIS, GENOVESE NAPOLITAINE
PEAS GNOCCHI, NAPOLITAN GENOVESE

32.-
CAVATELLI, AIL NOIR, FEVES, MORILLES ET TRUFFE \/d
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 HACHE PUR BOEUF,
FROMAGE DE L'ETIVAZ, 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 VEGETARIEN SERVI AVEC POMMES FRITES
(PAIN MAISON, CREME DE YAOURT, OIGNONS NOUVEAUX, GALETTE DE PETITS POIS ET FEVES,
FROMAGES DE L'ETIVAZ, 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 MATS, POITRINE DE PORC, AGRETTI ET SAUCE CHIMICHURRI
CORN TORTILLA, PORK, PORK BELLY, AGRETTI, CHIMICHURRI SAUCE

33.-
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PLATS

MEDAILLON DE SANDRE, BEURRE BLANC A L’AIL DES OURS, ASPERGES,
FOCACCINA DE POMMES DE TERRE ET OLIVES

ZANDER MEDAILLON, WILD GARLIC “BEURRE BLANC", ASPARAGUS POTATOES AND OLIVES FOCCACCINA

52.-

RAGOUT DE VEAU DU SAANENLAND, ESPUMA DE POMMES DE TERRE ET PETITS POIS,
FENOUIL GLACE AU VERMOUTH @

VEAL STEW FROM SAANENLAND, PEAS AND POTATOES ESPUMA, ICED FENEL WITH VERMOUTH

62.-
COEUR D’ARTICHAUT, BARBE DE FRERE ET CITRON FERMENTE @
ARTICHOKE HEART, AGRETTI AND FERMENTED LEMON
39.-

ONGLET DE BOEUF, ROSTI, OIGNONS NOUVEAUX ET JUS AU PORTO @

BEEF STEAK, ROSTI, SPRING ONIONS AND PORT JUICE

52.-

COTE DE BEUF DU SAANENLAND, JUS AU PORTO, ASPERGES ET ROSTI (POUR 2 PERS.) @

SPARE RIBS FROM SAANENLAND, PORT JUICE, ASPARAGUS AND ROSTI (FOR 2 PEOPLE)

72.- / PERSONNE

POISSON SELON LE MARCHE, BEURRE BLANC A L'AIL DES OURS, CEBETTES ET ARTICHAUTS @
(POUR 2 PERS.)

FISH, WILD GARLIC BEURRE BLANC, SPRING ONIONS AND ARTOCHOKE (FOR 2 PEOPLE)

68.- / PERSONNE
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FROMAGES

PLANCHETTE DE FROMAGES DU PAYS D’ENHAUT

LOCAL CHEESE PLATE FROM PAYS D'ENHAUT

21.-

DECOUVREZ EGALEMENT NOTRE

ATELIER SUCRE

“QUAND LA MONTAGNE INSPIRE LA DOUCEUR”
BY ALESSIA TRANI, CREE AVEC PASSION, PENSE AVEC COEUR.

DEMANDEZ A NOTRE EQ_UIPE DE SALLE POUR DE PLUS AMPLES INFORMATIONS

ASK TO OUR TEAM FOR MORE INFORMATION ABOUT THE “ATELIER SUCRE"
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ENTREMETS INDIVIDUELS
10.— PIECE

PARIS-BREST A LA PISTACHE
TARTELETTE MERINGUEE AU YUZU ET SESAME NOIR
MANGUE, COCO ET BERGAMOTE
OPERA ROCHER CAFE, NOISETTE, CHOCOLAT
LA VIDEMANETTE YAOURT, MYRTILLE, FEVE 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



	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.



