Hotel:

Restaurant

5° NOS CUISSONS
=- Soeul ef Agnead

e BLEU : L’EXTERIEUR DE LA VIANDE EST COLORE ET

CHAUD MAIS L’ INTERIEUR A PEINE TIEDE ET BIEN —'_5 _
ROUGE.

o SAIGNANTE ouU ROSE : LA CROUTE EST MINCE,
DOREE ET BIEN CHAUDE, L’ INTERIEUR EST CHAUD ET
D’UN ROUGE UN PEU MOINS SOUTENU

o A POINT : LA CROOTE EST PLUS EPAISSE ET BIEN
DOREE, L’ INTERIEUR EST PLUS PALE, TIRANT SUR LE
ROSE, ENCORE MOELLEUX ET JUTEUX

o BIEN CUITE : LA cROUTE EST EPAISSE, L’ INTERIEUR
EST BRUN, CUIT EN TOTALITE ET UNIFORMEMENT

Cooking beef

-

e 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.

e MEDIUM : THE CRUST IS THICKER AND NICELY
GOLDEN, THE INSIDE IS PALER, PINKISH, STILL SOFT
AND JUICY

e WELL DONE: THE CRUST IS THICK, THE INSIDE
IS BROWN, COOKED COMPLETELY AND EVENLY
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Restaurant

Hotel.  INOS Coup de coet

5 o dumomer

- - Durée de préparation
(S 30 minutes

S/ 2ece . CAubrac
o ENTRECOTE D’AUBRAC = 240/260 GR 35.00€ ' .
d cuidded de grenowilles / perd

e CUISSES DE GRENOUILLES EN PERSILLADE
(ENVIRON 400GR) 25.00 €
DEEP FRIED FROG‘S LEGS IN PARSLEY SAUCE

Criture de truitelled de St Clézal / perd

+ DISPONIBLE A PARTIR DE FIN AVRIL (250GR) 21.00 €
FRIED YOUNG TROUT (250 GR)

L'INFORMATION CONCERNANT LES INGREDIENTS ALLERGENES DE NOS PREPARATIONS
EST DISPONIBLE SUR DEMANDE.

— R

MENU ENFANT A 15.00€

A LA CARTE : FORMAT BAMBIN
PLAT ET DESSERT ou
GLACE DE LOZERE LE FERMIER GOURMAND
+
UN SIROP

VOUS ACCOMPAGNEZ UN DE VOS PROCHES, MAIS
VOUS NE MANGEZ PAS. UN DROIT DE COUVERT \
DE 15 € VOUS SERA FACTURE

A

Xl

I_o gis - Prix net ‘ ,,\
—~

HOTELS - Savourer,
SRSTEURENIS en Lozére, "votmelen-e~t—!
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Hoel  Menu Urugne

LeS o1 2750 € : Swrrios St + Desscre

Rives Q&Wé@dﬁﬁ&é’:m-/— ?M o ?M-}—@M

<- 8.

Nos entrées au choix (a1a carte 12€)

SALADE DE LENTILLES DU GAEC INOS, GEUF MOLLET DE LA MAISON DELCROS,
CEBETTES, PETITS CROUTONS ET LARD CROUSTILLANT
GAEC INOS LENTIL SALAD, SOFT-BOILED EGG FROM MAISON DELCROS,
SPRING ONIONS, CRISPY CROUTONS AND CRISPY BACON
Oou
VELOUTE DE CAROTTES ROTIES AU CUMIN ET CREME LEGERE
ROASTED CARROT VELOUTE WITH CUMIN AND LIGHT CREAM
ou
FRICANDEAU MAISON, SAUCE TOMATE, GRATINE AU FONDANT DE LOZERE

HOMEMADE FRICANDEAU, TOMATO SAUCE, TOPPED WITH MELTED FONDANT DE LOZERE CHEESE

-

Nos plats au choix (a la carte 20€)

JOUE DE PORC ROTIE A LA BIERE 48, LEGUMES ROTIS ET POMMES DE TERRE GRENAILLES
ROASTED PORK CHEEK BRAISED IN BIERE 48, SERVED WITH ROASTED VEGETABLES AND BABY POTATOES
ou
SUPREME DE VOLAILLE DE LA MAISON DELCROS, SAUCE AUX CHAMPIGNONS, ACCOMPAGNE DE SON GRATIN
MAISON DELCROS CHICKEN SUPREME, MUSHROOM SAUCE, SERVED WITH A POTATO GRATIN
Oou
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 LEGUMES, PETITE SAUCE AUX CHAMPIGNONS
MUSHROOMS STUFFED WITH VEGETABLES, SERVED WITH A MUSHROOM SAUCE
Oou
SUGGESTION DU JOUR (SAUF LE DIMANCHE MIDI ET JOUR FERIES)

SUGGESTION OF THE DAY (EXCEPT SUNDAY LUNCH AND DAY OFF) \
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Hotel:  Menu du |Loi

Lis Comede 6 ST € - Cntrde + S/ at+ eddert

Rives Clormulec 33 € : Gutnéde + S/ Nat: 0w S/ Aat+ §eddert
-
.

Nos entrées au choix (& 1a carte 16€)

100 % ELEVAGE RODIER - 100% AUBRAC i
CARPACCIO DE BG&EUF, SAUCE PICCATA & COPEAUX DE TOME DE RODES
BEEF CARPACCIO FROM ELEVAGE RODIER, PICCATA SAUCE
AND SHAVINGS OF TOME DE RODEZ CHEESE FROM ELEVAGE RODIER
Oou
RILLETTES DE TRUITE DE SAINT-FREZAL, PAIN GRILLE, PICKLES ET CHANTILLY AU CITRON

SAINT-FREZAL TROUT RILLETTES, TOASTED BREAD, PICKLES AND LEMON WHIPPED CREAM

-

Nos plats au choix (a la carte 24€)

BAVETTE DE BEUF D’AUBRAC, POMMES DE TERRE ET ECHALOTES CONFITES ' l
SAUCE DU MOMENT
AUBRAC BEEF FLANK STEAK, POTATOES AND CARAMELISED SHALLOTS
FOURNISSEURS :

ELEVAGE RODIER - BOUCHERIE MEJEAN - STE BOUSQUET VIANDE

ou

PAVE DE SAUMON, SAUCE VIERGE, LEGUMES ROTIS DE SAISON ET PUREE DE CELERI
SALMON FILLET, VIERGE SAUCE,

SEASONAL ROASTED VEGETABLES AND CELERIAC PUREE

I_o gis _ Prix net _,\
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Hotel Nos Desseris N

Restaurant —

Lis - au choix (& 1a carte 9€)

Rives
- - MILLE-FEUILLE REVISITE, CROUSTILLANT A LA VANILLE ET AU SUREAU DU JARDIN
REIMAGINED MILLE-FEUILLE, CRISPY VANILLA PASTRY WITH ELDERFLOWER FROM THE GARDEN
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
Oou
MOUSSE AU CHOCOLAT DULCEY ET POMMES CARAMELISEES, SAUCE CARAMEL A LA POMME
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 DE LOZERE ET DE L’AVEYRON
SELECTION OF LOCAL CHEESES FROM LOZERE AND AVEYRON
ou
SUGGESTION DU JOUR (SAUF LE DIMANCHE MIDI ET JOUR FERIES)

SUGGESTION OF THE DAY (EXCEPT SUNDAY LUNCH AND DAY OFF)

-
& Fnbel CPacthe Satawratewt

LE TITRE MAITRE RESTAURATEUR EST LE SEUL TITRE DELIVRE PAR L’ETAT POUR LA RESTAURATION
FRANCAISE.

NOTRE RESTAURANT A RENOUVELLE CE TITRE EN 2023, GRACE AU TRAVAIL DE TOUTE L'EQUIPE.
CE LABEL, INSCRIT DANS LA LOI DE CONSOMMATION, S’APPUIE SUR UN CAHIER DES CHARGES QUI
MELE PROFESSIONNALISME ET QUALIFICATION DU CHEF, TRACABILITE ET SAISONNALITE 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 o\

HYGIENE AND SECURITY IN THE KITCHEN OF OUR RESTAURANT.
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	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

	Cooking beef
	and lamb
	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

	Nos Coup de cœur
	du moment
	Pièce d’Aubrac
	35.00€
	Entrecote d’Aubrac = 240/260 gr

	Les cuisses de grenouilles / pers
	cuisses de grenouilles en persillade (environ 400gr)
	Deep fried frog‘s legs in parsley sauce
	25.00 €

	Friture de truitelles de St Frézal / pers
	disponible à partir de fin avril (250gr)
	fried young trout (250 gr)
	21.00 €
	L'INFORMATION CONCERNANT LES INGRÉDIENTS ALLERGÈNES DE NOS PRÉPARATIONS
	EST DISPONIBLE SUR DEMANDE.
	MENU ENFANT à 15.00€

	À LA CARTE : FORMAT BAMBIN
	PLAT ET DESSERT ou
	GLACE de Lozère Le Fermier gourmand
	+

	UN SIROP
	VOUS ACCOMPAGNEZ UN DE VOS PROCHES, MAIS VOUS NE MANGEZ PAS. UN DROIT DE COUVERT DE 15 € VOUS SERA FACTURÉ


	Menu Urugne
	Formule à 29.80 € :  Entrée + Plat + Dessert
	Formule à 25,50 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert
	Nos entrées au choix (à la carte 12€)
	Ou
	Ou

	Nos plats au choix (à la carte 20€)

	Nos Desserts
	au choix (à la carte 9€)
	Ou

	Le Label Maitre Restaurateur
	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.




