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BIENVENUE AU GARDEN ON THE LAKE 
 

Nous sommes heureux de vous avoir à notre table ! 
Notre chef Stéphane Cattane et son équipe vous proposent une carte gourmande, 

cuisinée avec des produits soigneusement sélectionnés  
et les légumes de notre potager. 

 

Notre équipe en cuisine : Stéphane Cattane, Mickael Sansanese, Anthony Collet, 
Mohamed Adekpedjou, Kubrom Shambel 

Notre équipe au service : Vincent Ojea, Nadia Schweyer, Sylvie Desogus, Béatrice Salerno  
Nos apprentis : Mevehn Rochat, Cyril Kremer Bierling,  

Federico Tota, Gabrielle Antunes Gomes de Lima, Camille Bandorowicz 
 

ALLERGIES & REGIMES ALIMENTAIRES 

Les plats signalés avec ce symbole  sont sans gluten.  
Pour les autres plats, contenant du gluten, nous pouvons les adapter sur demande.  

 
Les plats avec la mention (V) sont végétariens (sans viande ni poisson). 

Si vous avez d’autres allergies ou un régime alimentaire spécifique, 
n’hésitez pas à demander à notre équipe de vous renseigner et vous guider ! 

 

LABEL FAIT MAISON 
 

Les mets proposés sur cette carte et qui ne sont pas signalés par une étoile () sont 
entièrement élaborés sur place à partir de produits bruts et de produits traditionnels 

en cuisine selon les critères du label Fait Maison établi par la Fédération romande 
des consommateurs (FRC), GastroSuisse, la Semaine du Goût et Slow Food.  
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POUR COMMENCER 

 
La baby salade mêlée (V) 9.-   
Aux légumes croquants  
 

La farandole de salade d’hiver en fraîcheur  (V) 15.-  
Légumes frais et grillés, artichauts marinés et olives Taggiashe 
 

Marbré de foie gras de canard frais  *   26.- 
Poires et figues au vin d’hypocras, chutney acidulé, jeunes pousses d’hiver  
 

L’œuf cuit parfait à 64°C  *  22.- 
Garniture grand-mère à l’ancienne, sauce meurette, petits croutons   
 
La bisque de homard « Maison » ½ portion    14.- 
Croûtons aillés, notre sauce rouille safranée   17.- 
 

Les huîtres naturelles des côtes françaises N°2   
Beurre demi-sel aux algues, vinaigre à l’échalote   3 pièces       9.- 
 6 pièces     17.- 
 9 pièces     25.- 
 12 pièces   32.- 
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LES VIANDES 

 
La pièce de filet de bœuf marinée au cognac  190 grs à 51.- 
Et baies noires puis rôtie à l’échalote     
Pommes grenailles, champignons, légumes du moment  
Jus vineux au moût de raisin  
 Supplément : Version Rossini     12.-      
  (foie gras (FR) poêlé, croûtons, brisures de truffe) 
 
La blanquette de volaille fermière cuisinée à l’ancienne  40.- 
Etuvée de riz basmati aux légumes frais, sauce poulette façon grand-mère   
 

 
VEGETARIEN 

 
 

Le risotto crémeux à notre façon (V)   37.- 
Fricassée de champignons des bois et potée de légumes frais et rôtis  
Tuile de parmesan, jus léger aux herbes   
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POISSONS  

 
Notre risotto crémeux au citron frais et confit   46.- 
Queues de gambas « Black Tiger »  
Rôties au sésame et herbes, farandole de légumes du moment 
Emulsion au chorizo  
 

Le poisson du jour certifié du Lac (selon ses caprices et ceux de la nature)  
En provenance de nos pécheurs brasseurs Monsieur Christophe et Madame 
Christine Liechti de Noville 
Accompagné de pommes de terre grenailles rissolées 
Assortiment de légumes frais, jus assorti 

 
Les perches          49.- 

L’omble chevalier, la truite, le brochet         47.- 
La fera        45.- 

 
 
 
 
Origines des viandes et poissons :  
Porc, bœuf : Suisse  Foie gras : France 
Volaille : France / Suisse                                                
Gambas : Pacifique centre Est   
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LES FROMAGES (V)  

La sélection de fromages frais ou affinés d’ici et d’ailleurs  
au lait de vache, de chèvre, brebis, servi à l’assiette 
 Les trois fromages  9.- 
 Les cinq fromages  15.- 

 

LES DESSERTS (V) 
D’ANTHONY    

Le nouveau moelleux « Mi-cuit »  18.- 
Au chocolat Guajana 70% de la maison Valhrona 
Cœur coulant caramel, glace double crème meringuée  
 
Le millefeuille croquant  16.- 
Crème légère diplomate, vanille et passion, sorbet Pabana  
 

La crème brûlée au parfum du moment    14.- 
Et sa glace ou sorbet assorti 
 
La coupe hivernale 15.- 
Sorbet orange sanguine, glace café, compotée de mandarine 
Agrumes frais, chantilly Arabica, brisures spéculoos,  
Liqueur Grand-Marnier 
  
Le dessert du menu Gourmand 17.-  
 

Palette de glaces et sorbets de nos glaciers ()  
Tuile orange-sésame  1 boule       4.- 2 boules      8.- 
 3 boules    11.- 5 boules    16.- 
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