i
L

-
ROC

RESTAURANT

BIENVENUE AU RESTAURANT LE ROC DE L'HOTEL DE ROUGEMONT,
OU LA PASSION POUR LA CUISINE SE MELE A UN ENGAGEMENT ECOLOGIQUE

& ARTISTIQUE.

NOTRE CHEF, ANDREA GAIA, COMBINE TRADITION & INNOVATION POUR
CREER DES PLATS QUI CELEBRENT LES PRODUITS LOCAUX DU PAYS-
D'ENHAUT.

NOUS NOUS EFFORCONS DE REDUIRE NOTRE EMPREINTE ECOLOGIQUE EN
PRIVILEGIANT LES INGREDIENTS LOCAUX & SAISONNIERS, SOUTENANT AINSI
NOS PRODUCTEURS REGIONAUX.

CHAQUE PLAT EST UNE (EUVRE D'ART, SOIGNEUSEMENT PRESENTEE POUR
EVEILLER VOS SENS.

NOUS SOMMES DEDIES A UN SERVICE CLIENT EXCEPTIONNEL & REPONDONS
VOLONTIERS A VOS DEMANDES SPECIALES.

REJOIGNEZ-NOUS POUR UNE EXPERIENCE GASTRONOMIQUE UNIQUE.

NOUS VOUS SOUHAITONS UNE BELLE EXPERIENCE.



MENU DEGUSTATION
CHF 125 PAR PERSONNE

AMUSE-BOUCHE

UNE INTRODUCTION DELICATE ET SURPRENANTE
A DELICATE AND SURPRISING INTRODUCTION

PREMIERE ENTREE

TARTARE DE BOEUF A L'HUILE D'OLIVE, PUREE DE CELERI-RAVE, CHOUX DE BRUXELLES
& CAFE
BEEF TARTARE WITH OLIVE OIL, CELERY ROOT PUREE, BRUSSELS SPROUT & COFFEE

DEUXIEME ENTREE

GNOCCHI DE POTIRON, CHATAIGNES, TOMME FLEURETTE & ROMARIN
PUMPKIN GNOCCHI, CHESTNUTS, TOMME FLEURETTE CHEESE & ROSEMARY

PREMIER PLAT

RAVIOLO AUX CEPES, CREVETTES ROUGES & TRUFFE NOIRE
BOLETUS RAVIOLO, RED SHRIMP & BLACK TRUFFLE

PLAT PRINCIPAL

POITRINE DE PINTADE, RADICCHIO AIGRE-DOUX, GALETTE DE MAIS & JUS DE CUISSON
GUINEA FOWL BREAST, SWEET SOUR RADICCHIO, CORN PANCAKE & COOKING JUS

*FROMAGES DU PAYS D'ENHAUT**
PAYS D’ENHAUT CHEESES

** SUPPLEMENT 22,CHEF**

DESSERT

CHATAIGNES, CASSIS & GLACE CREME DOUBLE
CHESTNUST, BLACKCURRANT & DOUBLE CREAM ICE CREAM

MIGNARDISES
DE PETITES DOUCEURS POUR ACCOMPAGNER VOS DERNIERS INSTANTS DE
CETTE EXPERIENCE CULINAIRE.
SWEET DELIGHTS TO COMPLETE THIS CULINARY EXPERIENCE.



MENU 3 PLATS
CHF 90 PAR PERSONNE

AMUSE-BOUCHE

UNE INTRODUCTION DELICATE ET SURPRENANTE
A DELICATE AND SURPRISING INTRODUCTION

ENTREE

TARTARE DE BOEUF A L'HUILE D'OLIVE, PUREE DE CELERI-RAVE, CHOUX DE BRUXELLES
& CAFE
BEEF TARTARE WITH OLIVE OIL, CELERY ROOT PUREE, BRUSSELS SPROUT & COFFEE

PLAT PRINCIPAL

POITRINE DE PINTADE, RADICCHIO AIGRE-DOUX, GALETTE DE MAIS & JUS DE CUISSON
GUINEA FOWL BREAST, SWEET SOUR RADICCHIO, CORN PANCAKE & COOKING JUS

*FROMAGES DU PAYS DPENHAUT**
PAYS D'ENHAUT CHEESES
** SUPPLEMENT 22,CHE**

DESSERT

CHATAIGNES, CASSIS & GLACE CREME DOUBLE
CHESTNUTS, BLACKCURRANT & DOUBLE CREAM ICE CREAM

MIGNARDISES

DE PETITES DOUCEURS POUR ACCOMPAGNER VOS DERNIERS INSTANTS DE CETTE
EXPERIENCE CULINAIRE.
SWEET DELIGHTS TO COMPLETE THIS CULINARY EXPERIENCE.



MENU DEGUSTATION VEGETARIEN
CHEF 115 PAR PERSONNE

AMUSE-BOUCHE

UNE INTRODUCTION DELICATE ET SURPRENANTE
A DELICATE AND SURPRISING INTRODUCTION

PREMIERE ENTREE

BETTERAVE, RAISINS FRAMBOISE & ROQUETTE
BEETROOT, FOX GRAPES & ROCKET

DEUXIEME ENTREE

LA CAROTTE EN DIFFERENTES CUISSONS
CARROTS IN DIFFERENT COOKING METHODS

PREMIER PLAT

POTIRON, RADICCHIO & CHATAIGNES
PUMPKIN, RADICCHIO & CHESTNUTS

PLAT PRINCIPAL

“RISOTTO” DE CELERI-RAVE, POIRE & ECHALOTES
CELERY ROOT “RISOTTO", PEAR & SHALLOTS

*FROMAGES DU PAYS D'ENHAUT**
PAYS D’ENHAUT CHEESES
** SUPPLEMENT 22, CHE**

DESSERT

SOUS-BOIS D'AUTOMNE
AUTUMN UNDERGROWTH

MIGNARDISES

DE PETITES DOUCEURS POUR ACCOMPAGNER VOS DERNIERS INSTANTS DE CETTE
EXPERIENCE CULINAIRE.
SWEET DELIGHTS TO COMPLETE THIS CULINARY EXPERIENCE.



MENU 3 PLATS VEGETARIEN
CHF 80 PAR PERSONNE

AMUSE-BOUCHE

UNE INTRODUCTION DELICATE ET SURPRENANTE
A DELICATE AND SURPRISING INTRODUCTION

ENTREE

BETTERAVE, RAISIN FRAMBOISE & ROQUETTE
BEETROOT, FOX GRAPES & ROCKET

PLAT PRINCIPAL

“RISOTTO” DE CELERI-RAVE, POIRE & ECHALOTES
CELERY ROOT “RISOTTO", PEAR & SHALLOTS

*FROMAGES DU PAYS D'ENHAUT**
PAYS D’ENHAUT CHEESES
** SUPPLEMENT 22,CHE**

DESSERT

SOUS-BOIS D'AUTOMNE
AUTUMN UNDERGROWTH

MIGNARDISES

DE PETITES DOUCEURS POUR ACCOMPAGNER VOS DERNIERS INSTANTS DE CETTE
EXPERIENCE CULINAIRE.
SWEET DELIGHTS TO COMPLETE THIS CULINARY EXPERIENCE.
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NOS ENTREES:

TARTARE DE BOEUF A L'HUILE D'OLIVE, PUREE DE CELERI-RAVE, CHOUX DE 2=
BRUXELLES & CAFE
BEEF TARTARE WITH OLIVE OIL, CELERY ROOT PUREE, BRUSSELS SPROUT & COFFEE

BETTERAVE, RAISINS FRAMBOISE & ROQUETTE 26

BEETROOT, FOX GRAPES & ROCKET

DECLINAISON DE CAROTTES 28,-

CARROTS VARIATION

NOS PLATS PRINCIPAUX:

GNOCCHI DE POTIRON, CHATAIGNES, TOMME FLEURETTE & ROMARIN 30,-
PUMPKIN GNOCCHI, CHESTNUTS, TOMME FLEURETTE CHEESE & ROSEMARY

POITRINE DE PINTADE, RADICCHIO AIGRE-DOUX, GALETTE DE MAIS 49,-
& JUS DE CUISSON
GUINEA FOWL BREAST, SWEET SOUR RADICCHIO, CORN PANCAKE & COOKING JUS

POTIRON, RADICCHIO & CHATAIGNES 28,-
PUMPKIN, RADICCHIO & CHESTNUTS

RAVIOLO AUX CEPES, CREVETTES ROUGES & TRUFFE NOIRE 36,-
BOLETUS RAVIOLO, RED SHRIMP & BLACK TRUFFLE

“RISOTTO” DE CELERI-RAVE, POIRE & ECHALOTES SR
CELERY ROOT RISOTTO, PEAR & SHALLOTS

ENTRECOTE DE CERF, CHOU ROUGE, GALETTE DE MAIS, CHATAIGNES & SPATZLI 62,-
DEER ENTRECOTE, RED CABBAGE, CORN CAKE, CHESTNUTS & SPATZLI

NOS DESSERTS:

CHARIOT DE FROMAGES DU PAYS D'ENHAUT 22,-
CHEESE TROLLEY OF PAYS D'ENHAUT CHEESES

CHATAIGNES, CASSIS & GLACE CREME DOUBLE 16,-
CHESTNUTS, BLACKCURRANT & DOUBLE CREAM ICE CREAM

SOUS-BOIS D'AUTOMNE Foe
AUTUMN UNDERGROWTH

VEGAN AGCEOSE FREE ® GLUTEN FREE

NOS PRIX INCLUENT LA TVA ET LE SERVICE / OUR PRICES INCLUDE VAT AND SERVICE.



