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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, Timothée Bouquet 
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, Cynthia Merkhouf 

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 
LE HOMARD 

La trilogie de homard   28.- 
Préparée en chaud et froid, à notre façon  
 

Duo de foie gras de canard et homard en mosaïque de légumes *  26.- 
Chutney ananas mangue, pousses automnales, brioche grillée  
 

La bisque crémeuse de homard *  ½ 14.- 
Légumes, sauce rouille safranée, pain grillé 18.- 
 

Petites quenelles soufflées au homard et gratinées  25.- 
Salade de quinoa et céleri croquant 
Condiment coraillé et safran, jeunes pousses   
 
 

ENTREES DE SAISON 

Mosaïque de faisan, perdreau et foie gras pistaché  23.- 
Chutney de figues au porto, saladine, vinaigrette balsamique truffée 
 

Farandole des dernières salades de notre potager (V) 16.- 
Mêlée de légumes croquants et grillés   
 

Les huîtres naturelles des côtes Françaises No2  
Beurre demi-sel aux algues, vinaigre échalotes  3 pièces 9.-    /     6 pièces 17.- 
   9 pièces 25.-    /     12 pièces 32.- 

Sur demande 24h à l’avance, possibilité de vente à emporter 
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POUR CONTINUER 
LE HOMARD 

 
 

Notre risotto crémeux au citron confit façon « The Garden »   46.- 
Homard et cigale de mer rôtis aux herbes et sésame 
Légumes frais du moment, émulsion verveine du jardin   
 
Les fines ravioles maison de tourteau 46.- 
Médaillons de homard, noix de Saint-Jacques  
Dans un bouillon fumant aux senteurs d’Asie  
Légumes croquants, coriandre et citron vert 
 

Feuilleté de ris de veau, homard et volaille fermière *  46.- 
Rôtis aux sucs de crustacés, potée de légumes d’hiver et d’antan 
Crème de morilles au vin jaune 
 

Notre traditionnel homard entier cuisiné en deux services  650 g à 89.- 
1er service : Le corps cardinalisé au beurre de corail 
Servi avec sa bouquetière de légumes frais et pommes de terre étuvées au safran 

2ème service : Les pinces décortiquées dans un bouillon miso 
Légumes verts, coriandre, citron vert 

 



 
 

(V) Végétarien | Sans gluten | * peut être réalisé sans gluten sur demande | TVA 7.7% et service inclus 

LA TERRE ET LA MER  
 

Pièce de filet de bœuf suisse marinée au cognac et baies noires 180g à 51.- 
puis rôtie à l’échalotte confite  
Pommes grenailles, champignons, légumes frais   
Jus corsé au moût de raisin    
       Supplément « version Rossini » : foie gras poêlé, brisures de truffes  12.- 
 
Noisettes de selle chevreuil rôties et flambées au cognac  55.- 
Nos garnitures « chasse » d’automne, spätzlis maison à la châtaigne 
Sauce poivrade cacaotée aux airelles    
 
Le poisson du jour certifié du lac Léman et son accompagnement de saison 
En provenance de nos pêcheurs Madame et Monsieur Christophe Liechti, selon  
la pêche du jour 
 Les perches   49.- 
 Omble, truite et brochet  46.- 
 Féra  44.- 

Ronde d’automne(V) 
Spätzlis maison à la châtaigne, compotée de chou rouge, poire au vin d’épices 
Marrons, champignons, navarin de légumes frais de saison et d’antan 
 
Tous nos plats sont servis avec leur garniture.  
Sur demande, notre équipe vous servira un supplément avec plaisir. 6.- 
 
Origines des viandes et poissons :  
Bœuf : Suisse  Gambas : Pacifique Centre Est 
Chevreuil : Autriche St-Jacques et tourteau : Atl N Est 
Volaille, Foie gras, gibier à plumes : France  Homard : Atl N Ouest 
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LES FROMAGES (V)  

La sélection de fromages frais et 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) 
      

Le nouveau moelleux « mi-cuit »  17.- 
Au chocolat Guanaja 70% de la maison Valhrona 
Cœur coulant exotique, crème glacée () double crème meringue 
 
Crème brûlée au confit de mandarine et épices de Noël  16.- 
Sorbet () orange sanguine 
  
Coupe exotique des tropiques  15.- 
Ananas rôti, rafraîchissement de fruits des îles 
Sorbets () coco, mangue, chantilly vanille, tuile orange 
  

Coupe gourmande d’automne   15.- 
Glace () vanille, sorbet chocolat, poire au sirop d’épices 
Double crème de Gruyère, meringue et spéculoos, vin cuit  
 
Le dessert du menu gourmand 17.-  


