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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 DES SAVEURS
MEDITERRANEEENE .

NOUS PRIVILEGIONS UNE APPROCHE DURABLE, RESPECTUEUSE DE L’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 E(LUIPE 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
GIBIER : AUTRICHE / ALLEMAGNE

POUR LES POISSONS, NOUS PRIVILEGIONS LES ARRIVAGES FRAIS ISSUS DE NOS EAUX ET DE
ZONES DE PECHE CONTROLEES.
MAIGRE: FRANCE / GRECE
THON: FA0O51 / 57/71 OU FA 037 MEDITERRANEAN AND BLACK SEA

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

PAIN
BOULANGERIE DE CHATEAU D OEX

LA TAXE SUR LA VALEUR AJOUTEE EST INCLUSE DANS L'ENSEMBLE DE NOS PRIX.
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RESTAURANT DU SOIR

SERVICE DE 19H00 A 22H00

UNE TABLE ALPINE ET MEDITERRANEENE, PENSEE AUTOUR DE PRODUITS LOCAUX,
D’ASSIETTES DE PARTAGE ET D'’UNE CUISINE CONTEMPORAINE, LISIBLE ET
GOURMANDE

SUGGESTIONS APERITIVES

LE ROUGEMONT (SANS ALCOOL)
PUREE DE FRUITS ROUGES, CRANBERRY, MENTHE, EAU GAZEUSE
15.-

MARJORIE
RHUM AMBRE, CREME DE PECHE, PUREE FRUIT DE LA PASSION,
20.-

VINS OUVERTS

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- PINOT NOIR GRAND CRU- DOMAINE DE LA COMMUNE D 'YVORNE
11.-

VALAIS - CORNALIN- DOMAINE DUSSEX
12.-
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ENTREES

FRITTATINA DE PATES AUX FLEURS DE COURGETTE,
TARTARE DE THON ET ESPUMA DE BAGNA CAUDA

30.-
MAIS, HOUMOUS DE LENTILLES, POPCORN AUX CHAMP]GNONS, @
DRESSING AU VIN CUIT ET GINGEMBRE
29.-

SOUPE A L’'OIGNONS, CHIMICHURRI ET PAIN MAISON
16.-

TARTARE DE CERF, GAUFFRE AU GRUYERE ET CHANTERELLES AU VINAIGRE
32.-

PATES MAISON

FETTUCCINE AU PERSIL, PALOURDES ET FROMAGE BLEU DE LA REGION
35.-

TORTELLI D’AUBERGINE, MOULES ET BISQUE NDUJA
31.-

AGNOLOTTI “DEL PLIN” FARCIS AUX COURGETTES A LA SCAPECE,
GUANCIALE ET AIL NOIR

31.-

GNOCCHI DE COURGE, CREME DE POIREAU ET AIRELLES %
28.-
SANS GLUTEN @ SANS LACTOSE VEGAN
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PLATS PRINCIPAUX

TRANCHE DE MAIGRE, LAITUE GRILLEE, FRITES DE POLENTA ET BEURRE BLANC COCO-CURRY

44.-

ENTRECOTE DE CERF, PUREE DE COURGE, CHOUX DE BRUXELLE ET CEPES

65.-

SHORT RIBS DE BOEUF, JUS AU MADERE, SHITAKES , CRUMBLE PARMESAN-NOISETTE
ET PRUNES ROTIS

50.-

GROSSE PIECES

COTES DE B@EUF, JUS DE VIANDE, JUS DE VIANDE, PUREE DE COURGE, @
CHOUX DE BRUXELLES ET CEPES ( POUR 2 PERS)

72.- / PERSONNE

FILET DE TURBOT DRY AGED, FRITES DE POLENTA, LAITUE GRILLEE

ET BEURRE BLANC COCO-CURRY (POUR 2 PERS.)

68.- / PERSONNE

N\

VEGAN

SANS GLUTEN @ SANS LACTOSE %
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FROMAGES & DESSERTS

FROMAGES

PLANCHETTE DE FROMAGES DU PAYS D’ENHAUT, SERVI AVEC CHUTNEY
20.-

DESSERTS

BURNT CHEESECAKE, NOISETTES, MISO ET ABRICOTS
18.-

PROFITEROLLES GLACEES A L'HUILE D’OLIVE, PRALINE CAFE ET SAUCE CHOCOLAT CHAUD
16.-

GLACES & SORBETS

VANILLE, CHOCOLAT, CAFE, NOISETTES, FIOR DI LATTE

CITRON,, FRAISE, COCO, ABRICOT
6.- LA BOULE

+3.- SUPPLEMENT CHANTILLY
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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.

ENTREES

RAVIOLI DE PAPET VAUDOIS, TRUFFE NOIRE
ou

FRITTATINA DE PATES AUX FLEURS DE COURGETTE, TARTARE DE CERF, AIRELLES

PLATS

ENTRECOTE DE VEAU, PUREE DE COURGE, CHOUX DE BRUXELLES, CEPES
ou

FILET DE MAIGRE, POMMES DE TERRE SAUTEES, 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



	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 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.
	Origines et provenance
	La taxe sur la valeur ajoutée est incluse dans l’ensemble de nos prix.
	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)
	Marjorie

	Vins ouverts
	Vins blancs
	Vins Rosés
	VINS Rouges

	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
	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 lactose
	Sans gluten
	Vegan

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


	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
	PLATS
	DESSERTS
	CHF 85.– par personne
	Sans gluten
	Sans lactose
	Vegan




