
 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

 
Semaine du 25 au 29 mars 2024 
 

Le business lunch (entrée, plat & dessert) 45.00 
Entrée 14.00 
Asperges vertes tiédies au jambon de « La Borne », 
Roquette et Reggiano 
 

Plat du jour ou plat végétarien 25.00 
Navarin d’agneau aux légumes printaniers. 
Pommes fondantes et écume d’ail d’ours 
Ou 
Tomme vaudoise panée aux noisettes, 
Salade de dent-de-lion et chanterelles poêlées 
  

Dessert 12.00 
Île flottante aux pralines, 
Crème anglaise à l’eau de rose  
 

Les grillades 
La viande 35.00 
Parisienne de bœuf Suisse (200g) grillé, 
Beurre Maison au poivre vert frais et cognac 
Garniture à choix 

 

Le poisson 37.00 
Filet d’omble chevalier grillé, vierge de fèves au combava, 
Risotto de Fregola à la tomate cerise 
Garniture à choix 

 

Le tartare de bœuf suisse 29.00 
Coupé au couteau, roquefort, noix et poire 
Pommes Frites et Mesclun 
 

Les garnitures 
Pommes frites 
Epinards frais poêlés à l’ail  
Pomme purée Maison au beurre fermier 
Onion rings, sauce aïoli 

Pâtes fraîches : Taglioni au beurre 
Pâtes fraîches : Taglioni à la truffe +8.00 
Carottes fanes glacées, ricotta fumée 

 
 
 
Provenance des mets 
Bœuf, Agneau: Suisse – Omble : Islande 

 



 
 
 
 
 
 

moderntimeshotel.ch 
Prix en CHF, TVA et service compris 

Week from March 25 to March 29 2024 

 

The business lunch (Starter, Main Course & dessert) 45.00 
Starter 14.00 
Warm green asparagus with "La Borne" ham, 
Arugula and Reggiano cheese 
 

Dish of the day or vegetarian dish 25.00 
Lamb navarin with spring vegetables. 
potatoes and wild garlic foam 
Or 
Tomme vaudoise breaded with hazelnuts, 
Dent-de-lion salad and pan-fried chanterelles 
  

Dessert 12.00 
Floating island with pralines, 
Rose water custard 
 

Grill 
Meat 35.00 
Grilled swiss beef parisienne(200g), 
Homemade butter with fresh green pepper and cognac 
Side dish of choice 

 

Fish 37.00 
Grilled Arctic char fillet, combava baby beans, 
Fregola risotto with cherry tomatoes 
Side dish of choice 

 

Swiss beef tartare 29.00 
Hand cut beef, Roquefort cheese, walnuts and pear 
French fries and mesclun 
 

Side dishes 
French fries 
Pan-fried fresh spinach with garlic 
Homemade potato purée  
with farmhouse butter 

Onion rings, with aioli sauce 
Fresh pasta : butter Tagliolini 
Fresh pasta : truffle Tagliolini +8.00 
Glazed carrots, smoked ricotta 

 
 
Origin of meats & fish : 
Beef, Lamb : Switzerland – Arctic char : Iceland 
 


