
 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Semaine du 29 avril au 03 mai 2024 
 

Le business lunch (entrée, plat & dessert) 45.00 
Entrée 14.00 
Œuf BIO cocote aux chanterelles, vacherin fribourgeois, 
Mouillette à l’ail des ours 
 

Plat du jour ou plat végétarien 25.00 
Veau « Marengo », champignons et olives Niçoises, 
Pommes persillées 
 
Ou 
 
Gnocchi de pomme de terre au roquefort, 
Céleri croquant, noix et pickles d’oignons 

 
Dessert 12.00 
Tarte fine au pommes et miel, 
Crème double glacée 
 

Les grillades 
La viande 36.00 
Entrecôte Parisienne, Suisse (env. 200g), grillée, 
Sauce « Tigre qui pleure » 
Garniture à choix 

 

Le poisson 39.00 
Duo de sole-limande et gambas grillés, 
Consommé de crustacés à la feuille de citronnier, 
Fenouil et salicorne, 
Garniture à choix 

 

Le tartare de bœuf suisse 29.00 
Coupé au couteau, basilic, tomates séchées et parmesan, 
Pommes Frites et Mesclun 
 

Les garnitures 
Pomme Frites 
Pomme frites huile de truffe & parmesan +4.00 

Epinards frais poêlés à l’ail  
Pomme purée Maison au beurre fermier 

Pâtes fraîches : Taglioni au beurre 

Asperges vertes grillées à l’huile fumé+4.00 

Carottes fanes glacées, ricotta fumée 
 

 
 
Provenance des mets 
Bœuf, Veau: Suisse – Sole-Limande: Hollande – Gambas : Vietnam 



 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Week from april 29th to may 3rd, 2024 

 

The business lunch (Starter, Main Course & dessert) 45.00 
Starter 14.00 
Organic egg casserole with chanterelles, 
Vacherin Fribourgeois cheese, Mouillette with wild garlic  
 

Dish of the day or vegetarian dish 25.00 
“Marengo veal”, mushrooms and Niçoise olives, 
Potatoes with parsley 
 
Or 
 
Potato gnocchi with Roquefort cheese, 
Crunchy celery, walnuts, and onion pickles 
 

Dessert 12.00 
Apple and honey tart, 
Iced double cream 
 

Grill 
Meat 36.00 
Entrecôte Parisienne, Swiss (approx. 200g), grilled, 
“Crying Tiger" sauce 
Side dish of choice 

 

Fish 39.00 
Duo of lemon-sole and grilled prawns, 
Consommé of shellfish with lemon leaf, 
Fennel and picklegrass, 
Side dish of choice 

 

Swiss beef tartar 29.00 
Cut with a knife, basil, sun-dried tomatoes,  
Parmesan cheese, French Fries and green salad 
 

Side dishes 
French fries 
French fries truffle oil and parmesan +4.00 
Pan-fried fresh spinach with garlic 
Homemade potato purée & farmhouse butter 

Fresh pasta: butter Tagliolini 
Grilled green asparagus smoked oil +4.00 
Glazed carrots, smoked ricotta 

 
 
Origin of meats & fish: 
Beef, Veal: Switzerland – Lemon sole: Holland – Prawns: Vietnam 


