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WILLKOMMEN IN UNSERER GENUSSWELT IM HOTEL DE ROUGEMONT,
WO KULINARISCHE LEIDENSCHAFT AUF OKOLOGISCHES UND KUNSTLERISCHES
ENGAGEMENT TRIFFT.

UNTER DER LEITUNG VON KUCHENCHEF ANDREA GAIA VERBINDET UNSERE
KUCHE TRADITION UND KREATIVITAT UND STELLT REGIONALE PRODUKTE
SOWIE MEDITERRANE AROMEN IN DEN MITTELPUNKT.

WIR VERFOLGEN EINEN NACHHALTIGEN ANSATZ, DER DIE UMWELT RESPEKTIERT
UND GLEICHZEITIG DIE PRODUZENTEN UNSERER REGION UNTERSTUTZT.
JEDER TELLER IST ALS SINNLICHES ERLEBNIS KONZIPIERT, WOBEI BESONDERES
AUGENMERK AUF QUALITAT, ASTHETIK UND GESCHMACK GELEGT WIRD.

UNSER TEAM STEHT IHNEN JEDERZEIT ZUR VERFUGUNG, UM IHNEN EINEN
AUFMERKSAMEN SERVICE ZU BIETEN UND AUF IHRE INDIVIDUELLEN WUNSCHE
EINZUGEHEN.

WIR WUNSCHEN ITHNEN EINE GENUSSVOLLE KULINARISCHE ENTDECKUNGSREISE.

HERKUNFT UND HERKUNFTSANGABEN

UNSERE FLEISCHPRODUKTE STAMMEN AUSSCHLIESSLICH AUS SCHWEIZER ZUCHTBETRIEBEN.
RINDFLEISCH: SCHWEIZ CH
KALBFLEISCH: SCHWEIZ CH
POULET: SCHWEIZ CH

BEI UNSEREN FISCHEN BEVORZUGEN WIR FRISCHE LIEFERUNGEN AUS UNSEREN HEIMISCHEN
GEWASSERN SOWIE AUS KONTROLLIERTEN FANGGEBIETEN.

UMBERFISCH: FRANKREICH / GRIECHENLAND
OKTOPUS: FAO 37 = MITTELMEER UND SCHWARZES MEER
THUNFISCH: FAO 51 /57 /71 ODER FAO 37 — MITTELMEER UND SCHWARZES MEER
FISCH JE NACH MARKTANGEBOT: FAO 27 — NORDOSTATLANTIK

DIE MEHRWERTSTEUER IST IN ALLEN UNSEREN PREISEN INBEGRIFFEN.
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GENUSSRESTAURAN

SERVICE VON 19H BIS 22H

EIN ALPINES UND MEDITERRANES GENUSSERLEBNIS, DAS AUF REGIONALEN ZUTATEN,
GERICHTEN ZUM TEILEN UND EINER MODERNEN KUCHE BASIERT — UNKOMPLIZIERT,
GROSSZUGIG UND VOLLER GESCHMACK.

COCKTAILS EMPFEHLUNGEN

LE ROUGEMONT (ALKOHOLFREI)
PUREE AUS ROTEN BEEREN, CRANBERRY, MINZE UND SPRUDELNDES MINERALWASSER.
15.-

MARJORIE
BERNSTEIN-RUM, PFIRSICHLIKOR, PASSIONSFRUCHTPUREE UND CRANBERRYSAFT.
20.-

WINE BY GLASS

VINS BLANCS

YVORNE - CLOS DE LOMBRUN - DOMAINE DE LA COMMUNE D' 'YVORNE
10.-

LA COTE- VIOGNIER EXPRESSION- CAVE DE LA COTE
11.-

VINS ROSES

PROVENCE- CHATEAU ROUBINE GRAND GRAND CRU
9.-

VINS ROUGES

YVORNE- COMMUNE D'YVORNE - GRAND CRU
11.-

VALAIS - CORNALIN- DOMAINE DUSSEX
12.-
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VORSPEISE

FRITTATINA AUS PASTA MIT ZUCCHINIBLUTEN, THUNFISCHTATAR
UND BAGNA-CAUDA-ESPUMA

30.-

AUBERGINE, MISO, SESAM UND TATAR VON OCHSENHERZTOMATE & WASSERMELONE
29.-

KALTE SUPPE AUS GEROSTETER PAPRIKA, BURRATA UND BAUERNBROT MIT TOMATE
& TAGGIASCA-OLIVEN

20.-

RINDFLEISCH-BATTUTA UND PANZANELLA-SALAT
32.-

HAUSGEMACHTE PASTA

FETTUCCINE MIT PETERSILIE, VENUSMUSCHELN UND REGIONA GRUYERE KASE
35.-

AUBERGINEN-TORTELLI MIT MIESMUSCHELN UND NDUJA-BISQUE
31.-

AGNOLOTTI DEL PLIN, GEFULLT MIT ZUCCHINI ALLA SCAPECE, GUANCIALE UND
SCHWARZEM KNOBLAUCH
31.-

SANS GLUTEN @ SANS LACTOSE VEGAN
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SPEISE

UMBERFISCH-TRANCHE, GEGRILLTER ROMANA SALAT, POLENTA-POMMES UND KOKOS-CURRY-
BEURRE-BLANC

44.-

KALBSENTRECOTE AUS DEM SAANENLAND, ZUCKERSCHOTEN IN BUTTER BUTTERMILCH, REIS-
SOUFFLE MIT ZUCCHINI & GRUYERE

62.-

KNOLLENSELLERIE, SAUCE MIT ALPENKRAUTERN, PILZE, PFIRSICHE UND GESALZENE ERDNUSSE.
35.-

RINDER-SHORT RIBS, MADEIRA-JUS, SHIITAKE-PILZE, PARMESAN-HASELNUSS-CRUMBLE UND
GEROSTETE APRIKOSEN.

50.-

ZUM TEILEN

RINDERKOTELETT AM KNOCHEN, BEARNAISE SAUCE, ZUCKERSCHOTEN IN BUTTERMILCH,
REIS-SOUFFLE MIT ZUCCHINI & GRUYERE (FUR 2 PERSONEN)

72.- / PERSON
FISCH NACH MARKTANGEBOT, POLENTA-POMMES, GEGRILLTER SALAT UND KOKOS-CURRY-BEURRE-

BLANC (FUR 2 PERSONEN)

68.- / PERSON

SANS GLUTEN SANS LACTOSE % VEGAN
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KASE & NACHSPEISEN

KASE

AUSWAHL AN KASESORTEN AUS DEM PAYS-D’ENHAUT, SERVIERT MIT FRUCHTEBROT UND
HAUSGEMACHTEM CHUTNEY
20.-

NACHSPEISEN

BURNT CHEESECAKE MIT HASELNUSS, MISO UND APRIKOSE
18.-

“iLE FLOTTANTE MIT ERDBEERE, BASILIKUM, JOGHURT UND NATIVEM OLIVENOL EXTRA,
DAZU HAUSGEMACHTE BRIOCHE.
18.-

EISGEKUHLTE PROFITEROLES MIT OLIVENOL, KAFFEE-PRALINE UND WARMER SCHOKOLADENSAUCE
16.-

HAUSGEMACHTE EISCREMES UND SORBETS

VANILLE, SCHOKOLADE, KAFFEE, HASELNUSS, FIOR DI LATTE
ZITRONE, ERDBEERE, KOKOSNUSS, APRIKOSE
6.- EINE KUGEL EIS

+3.- HAUSGEMACHTE SCHLAGSAHNE
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GOURMETMENU

UNSER GOURMETMENU LADT SIE EIN, IHR GANZ PERSONLICHES KULINARISCHES ERLEBNIS

ZU GESTALTEN UND FREI AUS UNSEREN A-LA-CARTE-KREATIONEN ZU WAHLEN.

MENU IN DREI GANGEN

VORSPEISE - HAUPTGANG - DESSERT

85.- PRO PERSON

MENU IN FUNF GANGEN

VORSPEISE — ZWEITE VORSPEISE - HAUSGEMACHTE PASTA — HAUPTGANG — DESSERT

118.- PER PERSON

WEINBEGLEITUNG
3 GLASER 28 CHF - 5 GLASER: 45CHF

UM EIN HARMONISCHES GENUSSERLEBNIS UND EINEN AUFMERKSAMEN SERVICE ZU
GEWAHRLEISTEN, IST UNSER GOURMETMENU NUR FUR DEN GESAMTEN TISCH VERFUGBAR.
ALLE GASTE AM TISCH MUSSEN DIESELBE ANZAHL AN GANGEN WAHLEN.

DIE GERICHTE WERDEN ENTSPRECHEND IHREN VORLIEBEN AUS UNSERER A-LA-CARTE-KARTE
AUSGEWAHLT.

ANDERUNGEN ODER BESONDERE WUNSCHE KONNEN NUR NACH VERFUGBARKEIT UND IN
ABSPRACHE MIT DER KUCHE BERUCKSICHTIGT WERDEN.

UNSERE GROSSEN STUCKE ZUM TEILEN SIND BEI KEINEM DER BEIDEN DEGUSTATIONSMENUS

VERFUGBAR.

SANS GLUTEN @ SANS LACTOSE VEGAN



	Willkommen in unserer Genusswelt im Hôtel de Rougemont, wo kulinarische Leidenschaft auf ökologisches und künstlerisches Engagement trifft.
	Unter der Leitung von Küchenchef Andrea Gaia verbindet unsere Küche Tradition und Kreativität und stellt regionale Produkte sowie mediterrane Aromen in den Mittelpunkt.
	Wir verfolgen einen nachhaltigen Ansatz, der die Umwelt respektiert und gleichzeitig die Produzenten unserer Region unterstützt. Jeder Teller ist als sinnliches Erlebnis konzipiert, wobei besonderes Augenmerk auf Qualität, Ästhetik und Geschmack gelegt wird.
	Unser Team steht Ihnen jederzeit zur Verfügung, um Ihnen einen aufmerksamen Service zu bieten und auf Ihre individuellen Wünsche einzugehen.
	Wir wünschen Ihnen eine genussvolle kulinarische Entdeckungsreise.
	Herkunft und Herkunftsangaben
	Die Mehrwertsteuer ist in allen unseren Preisen inbegriffen.
	Genussrestauran Service von 19h bis 22h
	Ein alpines und mediterranes Genusserlebnis, das auf regionalen Zutaten, Gerichten zum Teilen und einer modernen Küche basiert – unkompliziert, großzügig und voller Geschmack.

	Cocktails Empfehlungen
	Wine by glass
	Vins blancs
	Vins Rosés
	VINS Rouges

	vorspeise
	hausgemachte Pasta
	Sans gluten
	Sans lactose
	Vegan

	Speise
	Zum Teilen
	Sans gluten
	Sans lactose
	Vegan


	Käse & Nachspeisen
	Käse
	Auswahl an Käsesorten aus dem Pays-d’Enhaut, serviert mit Früchtebrot und hausgemachtem Chutney 20.-

	Nachspeisen
	Burnt Cheesecake mit Haselnuss, Miso und Aprikose 18.-
	“île flottante mit Erdbeere, Basilikum, Joghurt und nativem Olivenöl extra,  dazu hausgemachte Brioche. 18.-
	Eisgekühlte Profiteroles mit Olivenöl, Kaffee-Praliné und warmer Schokoladensauce 16.-

	Hausgemachte Eiscremes und Sorbets

	Gourmetmenü
	Unser Gourmetmenü lädt Sie ein, Ihr ganz persönliches kulinarisches Erlebnis zu gestalten und frei aus unseren À-la-carte-Kreationen zu wählen.
	Menü in drei Gängen
	Vorspeise – Hauptgang – Dessert  85.- pro person

	Menü in fünf Gängen
	Vorspeise – zweite Vorspeise – hausgemachte Pasta – Hauptgang – Dessert 118.- per person
	Weinbegleitung 3 Gläser 28 CHF - 5 Gläser: 45CHF
	Sans gluten
	Sans lactose
	Vegan



