
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  s a v e u r s

M é d i t e r r a n é é e n e  .

 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 l e t  :  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 .  

m a i g r e :  Fr a n c e  /  g r é c e  
P o u l p e  :  FA 0 3 7  M a d i t e r r a n e a n  a n d  B l a c k  s e a  

T h o n :  FA 0 5 1  /  5 7 / 7 1  o u  FA  0 3 7  M e d i t e r r a n e a n  a n d  b l a c k  s e a  
 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



 

restaurant du soir 
Service de 19h00 à 22h00

Une table Alpine et méditerranéene, pensée autour de produits locaux,
d’assiettes de partage et d’une cuisine contemporaine, lisible et

gourmande

Suggestions apéritives

Le Rougemont (sans alcool)
Purée de fruits rouges,  Cranberry, Menthe,  eau gazeuse

 red fruit purée,  cranberry juice,  fresh mint,  sparkling water
15.-

Marjorie 
Rhum ambré,  crème de pêche,  purée fruit de la passion,

 Jus de cranberry Rhum, peach cream, passiofruit purée,  cranberry juice
20.-

Vins ouverts 

Vins blancs

Yvorne - Clos de l’ombrun - Domaine de la commune d’ Yvorne
10.-

la côte- Viognier expression- cave de la côte
1 1 .-  

Vins Rosés

Provence- Château Roubine grand grand cru
9.-

VINS Rouges

Yvorne- commune d’yvorne - grand cru
1 1 .-

valais -  cornalin- Domaine dussex
12.-



 

 
Entrées 

Frittatina de pâtes aux fleurs de courgette, 
tartare de thon et espuma de bagna cauda 

 30.-  

Aubergine, miso, sésame et tartare de tomate coeur de boeuf & pastéque

29.-

Soupe froide de poivron rôti,  burrata et pain de campagne tomate &
olives taggiasche .

20.-

Battuta de boeuf et salade panzanella  

 32.-

Pâtes maison

fettuccine au persil,  palourdes et fromage bleu de la région

35.-

Tortelli d’aubergine, moules et bisque nduja

31.-

Agnolotti “del plin” farcis aux courgettes à la scapece,
 guanciale et ail noir 

31.-

Sans gluten Sans lactose Vegan



Plats principaux 

tranche de maigre, laitue grillée,  frites de polenta et beurre blanc coco-curry

44.-

Entrecôte de veau du Saanenland, pois mange-tout au babeurre,
 suppli de riz à la courgette & gruyére

62.-  

Céleri rave, sauce aux herbes alpines,  champignons, pêches et cacahuétes salées 

35.-

Short ribs de boeuf, jus au Madère, shitakés ,  crumble parmesan-noisette 
et abricôts rôtis 

50.-

Grosse pièces 

Côtes de bœuf, jus de viande, sauce béarnaise,  pois mange-tout aubeurre,
 suppli de riz à la courgette & gruyère ( pour 2 pers)

72.-  /  personne

Poisson selon le marché, frites de polenta, laitue grillée 
et beurre blanc coco-curry (pour 2 pers.)

68.-  /  personne

Sans gluten Sans lactose Vegan



fromages & desserts

fromages

Planchette de fromages du pays d’Enhaut, servi avec chutney 

20.-

desserts

Burnt cheesecake, noisettes,  miso et abricots

18.-

île flottante, fraises,  basilic,  glace au yaourt et huile d’olive extra vierge.

 brioche maison 

18.-

profiterolles glacées à l’huile d’olive,  praliné café et sauce chocolat chaud

16.-

Glaces & sorbets

Vanille,  chocolat, café,  noisettes,  fior di latte

citron,,  fraise,  coco, abricot

6.-  la boule 

+3.-  Supplément chantilly



menu gourmand

Notre menu gourmand vous invite à composer votre propre expérience,

librement, à partir des créations à la carte 

Menu en trois temps 

Entrée -  Plat principal- dessert 

85.-  par personne

Menu en cinq temps
 

Entrée -  deuxiéme entrée-pâtes maison-plat principal-dessert

118.-  par personne

Accords mets & vins

3 verres:  28 CHF - 5 verres:  45CHF

Pour assurer une expérience cohérente et un service attentif,  le menu gourmand

est proposé uniquement pour l’ensemble de la table.

le choix du nombre de temps doit être identique pour tous les convives.

les plats sont sélectionnés parmi notre carte,  selon vos préférences

les modifications ou adaptations particulières restent uniquement selon les

disponibilités de la cuisine 

les grosses pièces ne sont pas disponibles dans les deux menus 

Sans gluten Sans lactose Vegan
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	Sous la direction du chef Andrea Gaia, notre cuisine allie tradition et créativité, en mettant à l’honneur les produits locaux et des saveurs Méditerranééene .
	Nous privilégions une approche durable, respectueuse de l’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.
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