
Formule à 25,50 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert 

Menu du jour :

Tous les midis sauf

 le dimanche et jours fériés

Daily exept on Sunday 

and public holidays

Voir ardoise du jour

Plat seul (main only)
 15€

***
Entrée + plat OU plat + dessert

( stater+ main or main+dessert)
17.50€

***
Entrée + plat + dessert

(starter + main + dessert)
19.50€

Entrecôte Boeuf d’Aubrac 35€

Boucherie “Méjean”environ 260gr

Cuisse de Grenouilles 25€/pers

Frog legs in parsley-garlic butter

 (approximately 400 g)

Friture de truitelle de St Frézal 21€

fried young trout (250 gr)

Nos planches mix 

Charcuterie - Fromage

Planche 1 pers 19€/pers

Planche 2 pers 30€

Planche 4 pers 50€

Vous accompagnez un de vos proches, 
mais vous ne mangezpas :
 un droit de couvert de 15€

 vous sera facturé.

Mille-feuille revisité, croustillant à la vanille et au sureau

Reimagined mille-feuille, crispy vanilla pastry with elderflower 
Ou 

Cheesecake rhum-raisin, confit de raisins, gelée de rhum et glace du

Fermier Gourmand

Rum and raisin cheesecake, raisin confit, rum jelly and ice cream

from Fermier Gourmand
Ou

Mousse au chocolat Dulcey et pommes caramélisées, sauce caramel 

Dulcey chocolate mousse and caramelised apple, apple caramel sauce
ou

Finger citron basilic meringué

Lemon and basil finger cake with meringue
ou

Assiette de fromages de pays - Selection of local cheeses 

 "L'information concernant les ingrédients allergènes
 de nos préparations est disponible sur demande"

MENU ENFANT à 15€
À LA CARTE : FORMAT BAMBIN

 PLAT ET  DESSERT ou
GLACE de Lozère Le Fermier gourmand

+ UN SIROP

inclus un sirop (pour les enfants < 11 ans)

Menu Urugne 
Formule à 29.80 € :  Entrée + Plat + Dessert  

Nos Suggestions

Joue de porc rôtie à la Bière 48, accompagnée de légumes rôtis

Beer 48 roasted pork cheek, served with roasted vegetables 
Ou

Suprême de volaille de la Maison Delcros, accompagné de son gratin

Housse Delcros chicken supreme, served with potato gratin
Ou 

Filet de dorade, purée de vitelotte, fenouil rôti à l’orange

Sea bream fillet, Vitelotte potato purée, roasted fennel with orange
ou

Champignons farcis aux légumes, petite sauce aux champignons

Mushrooms stuffed with vegetables, served with a mushroom sauce

Salade de lentilles du gaec Inos, œuf mollet de la Maison Delcros, 

cébettes, petits croûtons et lard croustillant

 lentil salad, soft-boiled egg from Maison Delcros and crispy bacon
Ou

Velouté de carottes rôties au cumin et crème légère

Roasted carrot velouté with cumin and light cream
Ou 

Fricandeau maison, sauce tomate, gratiné au Fondant de Lozère

Homemade fricandeau, tomato sauce, topped with  Lozère cheese

Nos entrées (à la carte 12€)

Nos plats (à la carte 20€)

Nos desserts (à la carte 9€)
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