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m a i g r e :  Fr a n c e  /  g r é c e  
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  
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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

15.-

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

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- Pinot Noir Grand cru- domaine de la commune d’yvorne 
1 1 .-

valais -  cornalin- Domaine dussex
12.-



 

 
Entrées 

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

 30.-  

Maïs, houmous de lentilles, popcorn aux champignons, 
dressing au vin cuit et gingembre

29.-

Soupe à l’oignons, chimichurri et pain maison 

16.-

tartare de cerf,  gauffre au gruyère et chanterelles au vinaigre 

 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.-

Gnocchi de courge, crème de poireau et airelles 
28.-

Sans gluten Sans lactose Vegan



Plats principaux 

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

44.-

Entrecôte de cerf,  purée de courge, choux de bruxelle et cèpes 

65.-  

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

50.-

Grosse pièces 

Côtes de bœuf, jus de viande, jus de viande, purée de courge, 
choux de bruxelles et cèpes  (  pour 2 pers)

72.-  /  personne

Filet de turbot dry aged, 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.-

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 suggestion 

An experience imagined anew each day under the guidance of our Chef and his

team, shaped by the day’s arrivals and the inspiration of the moment.

ENTRÉES

Ravioli de papet vaudois,  truffe noire

ou

Frittatina de pâtes aux fleurs de courgette, tartare de cerf,  airelles

PLATS

Entrecôte de veau, purée de courge, choux de Bruxelles,  cèpes

ou

Filet de maigre, pommes de terre sautées,  courge

DESSERTS

Baba au rhum, chantilly, caramel

ou

Carpaccio de figues,  riz au lait,  sorbet mirabelle et miel

CHF 85.– par personne 

Sans gluten Sans lactose Vegan
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