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Tous les midis sauf
le dimanche et jours fériés
Daily exept on Sunday
and public holidays

Voir ardoise du jour
-

Platseul (mainonly)
15€

*kok

Entrée +platOUplat + dessert
(stater+ mainormain+dessert)
17.50€
kokok
Entrée +plat+dessert
(starter + main +dessert)
19.50€
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Entrecote Boeuf d’Aubrac 35€
Boucherie “Méjean”environ 260gr

o

Cuisse de Grenouilles 25€/pers
Frog legs in parsley-garlic butter
{_*_} (approximately 400 g)

S

Friture de truitelle de St Frézal 21€
fried young trout (250 gr)

o

Nos planches mix

Charcuterie - Fromage L
. Planche 1 pers 19€/pers
Planche 2 pers 30€
Planche 4 pers 50€
g ik

Vous accompagnez un de vo
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N " MENUENFANT a 15€
mais vous ne mangezpas : ' A LA CARTE : FORMAT BAMBIN
un droit de couvert de 15€ A PLAT ET DESSERT ou
vous sera facture. - GLACE de Lozére Le Fermier gourmand,
+UN SIROP
"L'information concernant les ingrédients allergénes | . .
de nos préparations est disponible sur demande” ed‘u‘s un suop (pou’ les C"MILtS <11 ans) j

® Menu Urugne

Sormale a 27.50€ - Guthée + S/ lat + eddernt
Sormudle 6 25 DO € : ntnde+ SfAat o S/ Vat+ eddort:
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Nos entrées (a la carte 12€)

SALADE DE LENTILLES DU GAEC INOS, GEUF MOLLET DE LA MAISON DELCROS,

LENTIL SALAD, SOFT-BOILED EGG FROM MAISON DELCROS AND CRISPY BACON

CéBETTES, PETITS CROUTONS ET LARD CROUSTILLANT

ou
VELOUTE DE CAROTTES ROTIES AU CUMIN ET CREME LEGERE
ROASTED CARROT VELOUTE WITH CUMIN AND LIGHT CREAM
Oou

FRICANDEAU MAISON, SAUCE TOMATE, GRATINE AU FONDANT DE LOZERE

HOMEMADE FRICANDEAU, TOMATO SAUCE, TOPPED WITH LOZERE CHEESE
T
Nos plats (a la carte 20€)

JOUE DE PORC ROTIE A LA BIERE 48, ACCOMPAGNEE DE LEGUMES ROTIS

BEER 48 ROASTED PORK CHEEK, SERVED WITH ROASTED VEGETABLES
Ou

SUPREME DE VOLAILLE DE LA MAISON DELCROS, ACCOMPAGNE DE SON GRATIN
HOUSSE DELCROS CHICKEN SUPREME, SERVED WITH POTATO GRATIN il B
ou
FILET DE DORADE, PUREE DE VITELOTTE, FENOUIL ROTI A L’ORANGE
SEA BREAM FILLET, VITELOTTE POTATO PUREE, ROASTED FENNEL WITH ORANGE

ou

CHAMPIGNONS FARCIS AUX LéGUMES, PETITE SAUCE AUX CHAMPIGNONS

MUSHROOMS STUFFED WITH VEGETABLES, SERVED WITH A MUSHROOM SAUCE

B
Nos desserts (a 1a carte 9€)
MILLE-FEUILLE REVISlTé, CROUSTILLANT A LA VANILLE ET AU SUREAU

REIMAGINED MILLE-FEUILLE, CRISPY VANILLA PASTRY WITH ELDERFLOWER
Oou

CHEESECAKE RHUM-RAISIN, CONFIT DE RAISINS, GELEE 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 CARAMELISEES, SAUCE CARAMEL
DULCEY CHOCOLATE MOUSSE AND CARAMELISED APPLE, APPLE CARAMEL SAUCE

ou

FINGER CITRON BASILIC MERINGUE
LEMON AND BASIL FINGER CAKE WITH MERINGUE
ou

ASSIETTE DE FROMAGES DE PAYS - SELECTION OF LOCAL CHEESES




	Menu Urugne
	Formule à 29.80 € :  Entrée + Plat + Dessert
	Formule à 25,50 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert
	Nos entrées (à la carte 12€)
	Menu du jour :
	Voir ardoise du jour
	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
	Velouté de carottes rôties au cumin et crème légère
	Roasted carrot velouté with cumin and light cream
	Fricandeau maison, sauce tomate, gratiné au Fondant de Lozère
	Homemade fricandeau, tomato sauce, topped with  Lozère cheese

	Nos plats (à la carte 20€)
	Joue de porc rôtie à la Bière 48, accompagnée de légumes rôtis
	Beer 48 roasted pork cheek, served with roasted vegetables
	Suprême de volaille de la Maison Delcros, accompagné de son gratin
	Housse Delcros chicken supreme, served with potato gratin
	Filet de dorade, purée de vitelotte, fenouil rôti à l’orange
	Sea bream fillet, Vitelotte potato purée, roasted fennel with orange
	Champignons farcis aux légumes, petite sauce aux champignons
	Mushrooms stuffed with vegetables, served with a mushroom sauce


	Nos Suggestions
	Nos desserts (à la carte 9€)
	Mille-feuille revisité, croustillant à la vanille et au sureau
	Reimagined mille-feuille, crispy vanilla pastry with elderflower
	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
	Mousse au chocolat Dulcey et pommes caramélisées, sauce caramel
	Dulcey chocolate mousse and caramelised apple, apple caramel sauce
	Finger citron basilic meringué
	Lemon and basil finger cake with meringue
	Assiette de fromages de pays - Selection of local cheeses

	MENU ENFANT à 15€
	inclus un sirop (pour les enfants < 11 ans)




