
 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Semaine du 22 au 26 avril 2024 
 

Le business lunch (entrée, plat & dessert) 45.00 
Entrée 14.00 
Toast de sérac à l’huile d’ail des ours, 
« Pata Negra » Ibérique et crémeux de petits pois 
 

Plat du jour ou plat végétarien 25.00 
Tajine de bœuf aux olives, citron confit et amandes, 
Légumes au cumin et grains de couscous 
 
Ou 
 
Wok de noodles aux légumes, curry japonais « Furikake », 
Œuf frit 

 
Dessert 12.00 
Crème renversée au caramel et vanille « Bourbon », 
Madeleine au chocolat 
 

Les grillades 
La viande 34.00 
Côtelettes d’agneau grillées, jus au romarin, 
Carottes croquantes au sésame et coriandre, patate douce 
Garniture à choix 

 

Le poisson 39.00 
Pavé de saumon fumé et grillé sur bois de cèdre, thym citron, 
Avocat farci aux fèves, tomates et cébettes 
Garniture à choix 

 

Le tartare de bœuf suisse 29.00 
Coupé au couteau, fromage de chèvre, asperges croquantes, 
Oignons rouges 
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: Suisse – Agneau : Irlande – Saumon : Ecosse 



 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Week from April 22nd to 26th, 2024 

 

The business lunch (Starter, Main Course & dessert) 45.00 
Starter 14.00 
Serac cheese toast with wild garlic oil, 
Iberian ham « Pata Negra » and pea cream  
 

Dish of the day or vegetarian dish 25.00 
Beef tajine with olives, lemon confit and almonds, 
Vegetables with cumin and couscous  
 
Or 
 
Noodles wok with vegetables, "Furikake" Japanese curry, 
Fried egg 
 

Dessert 12.00 
caramel and Bourbon vanilla crème renversée, 
Chocolate Madeleine 
 

Grill 
Meat 34.00 
Grilled lamb chops, rosemary jus, 
Crunchy carrots with sesame and coriander, sweet potato 
Side dish of choice 

 

Fish 39.00 
Smoked and cedar wood grilled salmon steak, 
Lemon thyme, avocado stuffed with beans,  
tomatoes and spring onions 
Side dish of choice 

 

Swiss beef tartar 29.00 
Knife cut, goat's cheese, crispy asparagus, red onions,  
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 : Switzerland – Lamb : Ireland – Salmon : Scotland 


