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Allergen-Liste verfiigbar, Preise inkl. MwSt., Service inbegriffen



Restawrant Lac \a‘/géf
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Das Beste aus der Kiiche in sechs Gingen
Zwei Vorspeisen, zwei Hauptgerichte, Kdseauswahl und Dessert 95 €

Mit Weinbegleitung zu jedem Gang 5 €
(Am gesamten Tisch wird das gleiche Menti serviert)

Vdrfcz&e/p

L'Agneau 17 €
Lammbrust, mit Minze “gekiihltes” Ratatouille, Wasabi-Blitter angebaut
von "Agathe Dao".

La Daurade 16 €

Carpaccio von der Dorade Royale, Queller (griiner Seespargel) und Sprossen vom
"Unsterblichkeitskraut" (Gynostemma Pentaphyllum), angebaut von "Agathe Dao",
Orangen-Karotten-Ingwer-Reduktion

La Caillette 15 €
Hausgemachtes Fleischbillchen (vom Schwein) im Griinkohlkleid, Reduktion von
Flusskrebsbouillon

LaTomate 4 €
"Alte" T'omaten, Pfirsich aus der Region, Schafsfrischkise von "Gaec ILa Moutonnicre"
in Saint André, gehackte Walniisse und "T'omatenwasserschleier mit Eisenkraut

Le Supion 17 €
In Zitrone und Paprika marinierte Casserons (Zwerg-Tintenfisch), Korallenlinsen
mit Zitrusfriichten und Estragon, Chorizo-Schaum

Allergen-Liste verfiigbar, Preise inkl. MwSt., Service inbegriffen



Restawrant Lac \af/géf

Haptgericdt

Le Boeuf 3 €
Charolais-Rinderfilet, sous-vide gegartes Kartoffelsteak mit Thymian, Knoblauch und
Rosmarin, Bohnenkraut-Sauce

Le Poulpe 209 €

Tournedos vom Tintenfisch, Piiree von frischen Erbsen mit Lakritz und
Zitronenschaum

L'Agneau 28 €

Lamm-Rumsteak, hausgemachte Panisse (Fritten aus Kichererbsen), reduzierter
Mertensia-Jus (Jus vom Kiisten-Blauglockchen)

La Bonite 26 €

Bonitofilet, Stikartoffelpiiree, Zitrusfriichte und Sojasauce, Erdbeerreduktion,
Pequillos (milde Paprika mit leichter Schirfe) und Basilikum

La Volaille 28 €

Bestes Filet von Label Rouge-Gefliigel, an Garrigue-Kriuterbutter (dhnlich wie die
Kriutermischung aus der Provence, jedoch mit herzhaften Zusitzen von Rosmarin,
Fenchel, Minze und tiirkischem Lorbeerblatt), Maispiiree, reduzierter Jus vom
bernsteinfarbenem "Cordoeil"-Bier aus dem Nachbarort Thorame-Basse

Grzgm facon «tian» 21 €

Provengalisches Gratin von Auberginen, Tomaten, Zucchini, Basilikum und Mozzarella,
Rucola-Bouquet

W{M L Taép el Lersoneni 90 €

Trocken gereiftes galizisches Entrecote (550 g) mit Herzoginkartoffeln und hausgemachter
Sauce Bearnaise

Allergen-Liste verfiigbar, Preise inkl. MwSt., Service inbegriffen
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Desserts

Le Citron R €
Gefrorenes Souftlé aus Zitronen-Basilikum und Limoncello, Baiserblitter mit Zitrusfriichten

La Myrtille 3 €
Kuppel (Dome) aus weifler Schokolade, Heidelbeermousse und Pistazieninsert,
Aprikosenrosette

La Péche 2 €

Gebratener Pfirsich mit Rosmarin in Gelee, Pfirsichgranité¢ (Pfirsichpiiree) mit
RinQuinQuin (provencalischer Pfirsich-Schnaps)

Le Café Gourmand €

Kaffee, Tee oder Kriutertee und hausgemachte Sufligkeiten

/Qéf ¢ von Christophe Michel

Ihre Auswahl vom Kisewagen aus unseren Bergen 15 €

Allergen-Liste verfiigbar, Preise inkl. MwSt., Service inbegriffen



