
Cooking beef 
and lamb 

Prix net

Nos cuissons
Boeuf et Agneau

BLEU : l’extérieur de la viande est coloré et
chaud mais l’intérieur à peine tiède et bien
rouge.

SAIGNANTE ou ROSé : la croûte est mince,
dorée et bien chaude, l’intérieur est chaud et
d’un rouge un peu moins soutenu

À POINT : la croûte est plus épaisse et bien
dorée, l’intérieur est plus pâle, tirant sur le
rose, encore moelleux et juteux 

BIEN CUITE : la croûte est épaisse, l’intérieur
est brun, cuit en totalité et uniformément

BLUE: the outside of the meat is colorful and
hot, but the inside is barely hot and very red

RARE: the rind is thin, golden and very hot,
the inside is warm and of a slightly less
intense red.

MEDIUM : the crust is thicker and nicely
golden, the inside is paler, pinkish, still soft
and juicy

WELL DONE: the crust is thick, the inside 
       is brown, cooked completely and evenly



MENU ENFANT à 15.00€

À LA CARTE : FORMAT BAMBIN
 PLAT ET DESSERT ou

GLACE de Lozère Le Fermier gourmand
+

UN SIROP

Prix net

L'INFORMATION CONCERNANT LES INGRÉDIENTS ALLERGÈNES DE NOS PRÉPARATIONS 
EST DISPONIBLE SUR DEMANDE.

Nos Coup de cœur
 du moment 

Entrecote d’Aubrac = 240/260 gr

Pièce d’Aubrac

Les cuisses de grenouilles / pers
cuisses de grenouilles en persillade
(environ 400gr)

Deep fried frog‘s legs in parsley sauce

VOUS ACCOMPAGNEZ UN DE VOS PROCHES, MAIS
VOUS NE MANGEZ PAS. UN DROIT DE COUVERT

DE 15 € VOUS SERA FACTURÉ 

35.00€ 

25.00 €

Durée de préparation 

30 minutes

Friture de truitelles de St Frézal / pers
disponible à partir de fin avril (250gr)

                 fried young trout (250 gr)
21.00 €



Nos entrées au choix (à la carte 12€)

Oeuf coulant de la  Maison Delcros, crumble noisette et courgettes confites, pesto basilic

soft boiled egg from Maison Delcros, hazelnut crumble and candied zuchinni, pesto basilic

Ou

Salade gourmande des 2 rives

Jambon de pays Maison Clavel - Volaille maison Delcros - Tome de Rodes Elevage Rodier

Les 2 Rives Salade

Country Ham from Maison Clavel - Poultry farm from Maison Delcros– Tome de Rodes from Rodier Farm

Ou 

Gaspacho du moment, mirepoix de legumes, sorbet basilic

Seasonal gazpacho, vegetable mirepoix, basil sorbet

Ou

Suggestion du jour (sauf le dimanche midi et jour fériés) 

Suggestion of the day (except Sunday lunch and day off)

Burger maison et son steak haché Boucherie Méjean - frites maison - sauce cocktail

Homemade burger and beef patty from Boucherie Méjean – homemade french fries – cocktail sauce

Ou

Saucisse de boeuf élevage Rodier pommes de terre gratinées au fondant “Saveur Lozère”

Beef sausage from Rodier Farm - au gratin potatoes with a creamy “Saveur Lozère” cheese.

Ou 

Tagliatelles fraiches et chèvre rôti elevage Rodier au miel - thym et légumes de saison

Fresh tagliatelle with roasted goat cheese from the Rodier farm, served with honey, thyme and seasonal

vegetables

OU

Poisson du moment, purée de carottes, légumes rôti sauce citron aneth

Today's fish, carrot purée, roasted vegetables with lemon and dill sauce

Ou 

Suggestion du jour (sauf le dimanche midi et jour fériés) 

Suggestion of the day (except Sunday lunch and day off)

Menu Urugne 

Nos plats au choix (à la carte 20€)

Prix net

Formule à 29.80 € :  Entrée + Plat + Dessert  
Formule à 25,50 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert 



Menu du Lot 

Nos entrées au choix (à la carte 16€)

Carpaccio de tomates, burrata crémeuse pignons de pins, copeaux de parmesan

Tomato carpaccio, creamy burrata with pine nut and parmesan shavings

Ou

Ceviche de poisson, citron vert, coriandre et ses lentilles du Massegros GAEC INOS

Fish ceviche with lime, coriander and lentils from Massegros

Pièce de bœuf d’Aubrac, frites maison 

Sauce du moment

Aubrac beef steak with homade french fries

Fournisseur : élevage rodier ou Bousquet Viande

 OU

La truite en 2 façons:

friture de truitelles et aïoli de St Frézal

pavé de truite écailles de radis citronnés accompagné de son riz coloré et petits

légumes

fried young trout with aioli

A trout fillet with lemon-flavoured radish slices, served with coloured rice and

small vegetables

Fournisseur :  Pisciculture de St Frézal et de Murat

Formule à 39 € :  Entrée + Plat + Dessert  
Formule à 33 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert 

Nos plats au choix (à la carte 24€)

Prix net



Pêche rotie miel de Lozère “Le nid des Délices” sur son sablé breton

Roasted peach with local honey from “Le nid des Délices”

 served on a breton biscuit

Ou 

Soupe de fruits rouges glace au thé d’aubrac du “Fermier Gourmand”

Red berry soup with aubrac tea ice cream from “Fermier Gourmand”

Ou

Entremet choco - amande - tonka et croustillant praliné

Chocolate, almond and tonka bean entremet with a praline crisp

ou

Choux gourmand pistache - framboise, et son praliné pistaches

Pistachio and raspberry cream puffs with praline cream

ou

Assiette de Fromages de pays Lozère / Aveyron

Lozère / Aveyron local cheese

ou

Suggestion du jour (sauf le dimanche midi et jour fériés) 

Suggestion of the day (except Sunday lunch and day off)

Nos Desserts 
 au choix (à la carte 9€)

Le titre Maitre Restaurateur est le seul titre délivré par l’Etat pour la restauration

française.

Notre restaurant a renouvellé ce titre en 2023, grâce au travail de toute l'équipe.

Ce label, inscrit dans la loi de Consommation, s’appuie sur un cahier des charges qui

mêle professionnalisme et qualification du chef, traçabilité et saisonnalité des

produits.

The title of master restaurateur is the only title delivered by the State for french

restauration 

Our restaurant acquired this title in 2023 thanks to the work of the Chef and the

entire staff. This title is officially delivered by the State. It guarantes, for our

guests, homemade cooking with fresh products, a warm welcome and the respect of

hygiene and security in the kitchen of our restaurant.

Prix net
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