
 

 

 

 

 

 

 

Menu de saison 
Printemps 2024 

 

 

 

 

 

"Simplicity is not a simple thing." 

Charlie Chaplin 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA & Service compris 

Pour bien commencer 
En solo ou à partager 
 

 ½ 1 
 

L’assiette de paleta Iberico Bellota, pata negra, (80g)  27.00 
« Pan con tomate » 
 
Anchois frais marinés à l’huile d’olive et au citron 21.00 
 
Les 6 huîtres Marennes d’Oléron, N°3 29.00 
 
La terrine de foie gras Maison,  26.00 
cognac et piment d’Espelette, 
compote de rhubarbe au Jasmin  
 
La viande séchée de Wagyu suisse de Neuchâtel, (80g) 29.00 
 
Les 6 escargots de Bourgogne au beurre d’ail 19.00 
 
L’os à moelle rôti en persillade, pain toasté 14.00 23.00 
20min de cuisson 

 
La cassolette Minute de ris de veau,  24.00 48.00 
Morilles, vin de Voile, fleuron 
 
 

Les salades 
 

 ½ 1 
 

Le mesclun de salades au vinaigre balsamique,  9.00 14.00 
graines BIO (végan) 
 
Laitue Romaine, sauce Caesar, 17.00 25.00 
croûtons, parmesan, lard fumé 
 
 avec gambas marinées 23.00 31.00 
 avec poulet croustillant 23.00 31.00 
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Les soupes 
 

Cappuccino d’asperges vertes, chorizo Belotta 18.00 
 
Soupe de poissons de roche Maison, 19.00 
croûtons, rouille 
 

 

Les Tartares 
 

Le tartare de bœuf de la semaine 29.00 
 
Le tartare de thon rouge, 36.00 
yuzu, sésame, avocat, coriandre 
 
Le tartare de bœuf à l’huile de truffe, 45.00 
parmesan, copeaux de truffe noire 
 
Portion de 150 grammes, servie avec toasts et salade verte 
Frites ou épinards poêlés  

 
 

Le menu dégustation 
Viandes d’exception 
 

 
Prix par personne, minimum 2 personnes 105.00 
En trois services 

 
 Viande séchée de Wagyu Suisse 

 
 Faux filet de Simmental, 250g 

Picanha de Fassona, 200g 
 

 Faux filet de kØ beef, 250g 
 
Inclus Au choix : 
2 sauces 
3 accompagnements 
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Le menu de saison 72.00 
Entrée, plat et dessert  

ou choix individuel 
 

Les entrées 
Carpaccio de filet de bœuf aux morilles,  26.00 
Consommé comme un dashi et légumes croquants 
 

Ou 
 

Asperges blanches laquées miso-yuzu, 24.00 
Omble fumé, sésames et herbes folles 
 

Ou 
 

Artichauts violets en trois textures, 21.00 
câpres et olives niçoises (végan) 

 

 
 

Les plats 
Pièce de veau braisée aux morilles, vin de voile 49.00 
Pomme purée, jeunes légumes  
 

Ou 
 

Cabillaud demi-sel confit à l’huile d’olive 47.00 
Jus de coquillages, chanterelles, riz vénéré 
    

Ou 
 

Gyozas végan, edamame 39.00 
Consommé de champignons « korean barbecue » (végan) 

 

 
 

Les desserts 
Tartelette Minute fraises, pistache, glace verveine 15.00 
 

Ou 
 

Trilogie de Mochi, coulis rose-framboise (végan) 15.00 
 

Ou 
 

Fromages du moment 17.00 
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Les Burgers 
 

Le Smokey 35.00 
Steak de Bœuf de limousine de St-Légier (180g), 
Bun au sésame noir et sel fumé, Sauce Barbecue, 
Roquette, lard de colonnata, cheddar, relish Maison 
 

Le Cheddar-lover 39.00 

Avec une sauce cheddar fondante  
 

Le Chickeriki 35.00 

Avec un steak croustillant végétal (végétarien) 
 

Burgers servis avec frites et salade verte, pain bun sans gluten disponible. 

 
 

Au grill 
Grillades de la semaine, servies midi et soir, du lundi au vendredi : 

Grillades poisson ou viande sur la première page. 
 

Le Coquelet désossé en crapaudine (400g) 36.00 
 

La Côte de veau «origine suisse» (300g) 55.00 
 

Le Ribeye argentin « ojo de agua » (250g) 46.00 

 
Le filet de bœuf « Angus suisse » 
Mini : 120g 41.00 
 

Classic : 200g 54.00 
 

Barback : 250g 65.00 

 
La côte de bœuf suisse « dry Aged » 15.00/100g 
pour 2 personnes (environ 800g) 
 

La côte de bœuf « Wagyu » suisse de Neuchâtel 19.00/100g 
pour 2 personnes (environ 1200g) 
 

Grillades servies avec une sauce et un accompagnement inclus. 
(choix sur la page suivante) 
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Les Sauces 
 

Sauce Barback : Jus de bœuf à la moelle 
Sauce Chimichurri 
Beurre Maison : whisky & cénovis 
Jus au pinot noir 
Sauce roquefort 
Sauce morilles fumées  +8.00 
Crème de poivre vert 
 
Sauce supplémentaire : 3.00 
 
 

Les Accompagnements 
 

Pommes frites 
Pommes frites à l’huile de truffe et parmesan +4.00 
Epinards frais poêlés à l’ail  
Pomme purée Maison au beurre fermier 
Pâtes fraîches : Taglioni au beurre 
Carottes fanes glacées, ricotta fumée 
Asperges vertes grillées à l’huile fumée  +4.00 
 
Accompagnement supplémentaire :  6.00 
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Les glaces et sorbets 
 
1 boule  4.50 
2 boules 9.00 
3 boules 12.00 
 
Glaces : Chocolat, Café, Double crème & meringue, Vanille, Pistache 
 
Sorbets : Fraise, Verveine, Abricot du Valais, Citron, Bergamote 
 
 

Pimp my scoop 
 +7.00 

 
Ajoutez du peps à votre glace ou sorbet : 
 

- Williamine 
- Abricotine 
- Limoncello 
- Vodka 
- Calvados 

 

Provenance des mets 
Boeuf, Veau: Suisse 
Poulet: Suisse 
Coquelet: France 
Foie gras: France 
Cabillaud: Norvège 
Thon rouge: FAO71 
Gambas: Vietnam 
Pain coupé et buns: Boulangerie Panino Vevey / toast os à moëlle: Allemagne 

 

Développement durable 
Engagés pour demain, participons ensemble à une expérience durable. 
 
Menu imprimé localement sur papier 100% recycle 
. 

 
 
 

http://www.moderntimeshotel.ch/

