
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€)

Salade de lentilles du GAEC INOS, œuf mollet de la Maison Delcros, 

cébettes, petits croûtons et lard croustillant

GAEC INOS lentil salad, soft-boiled egg from Maison Delcros,

 spring onions, crispy croutons 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 melted Fondant de Lozère cheese

Joue de porc rôtie à la Bière 48, légumes rôtis et pommes de terre grenailles

Roasted pork cheek braised in Bière 48, served with roasted vegetables and baby potatoes

Ou

Suprême de volaille de la Maison Delcros, sauce aux champignons, accompagné de son gratin

Maison Delcros chicken supreme, mushroom sauce, served with a 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

Ou 

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

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

Nos plats au choix (à la carte 20€)

Prix net

Menu Urugne 
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€)

100 %  Elevage Rodier - 100% Aubrac

Carpaccio de bœuf, sauce piccata & copeaux de Tome de Rodes

Beef carpaccio from Élevage Rodier, piccata sauce 

and shavings of Tome de Rodez cheese from Élevage Rodier

Ou

Rillettes de truite de Saint-Frézal, pain grillé, pickles et chantilly au citron

Saint-Frézal trout rillettes, toasted bread, pickles and lemon whipped cream

Bavette de bœuf d’Aubrac, pommes de terre et échalotes confites

Sauce du moment

Aubrac beef flank steak, potatoes and caramelised shallots

Fournisseurs :

 élevage rodier - boucherie mejean -  Sté Bousquet Viande

 OU

Pavé de saumon, sauce vierge, légumes rôtis de saison et purée de céleri

Salmon fillet, vierge sauce, 

seasonal roasted vegetables and celeriac purée

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

Nos plats au choix (à la carte 24€)

Prix net



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

Reimagined mille-feuille, crispy vanilla pastry with elderflower from the garden

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 à la pomme

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 de Lozère et de l’Aveyron

Selection of local cheeses from Lozère and Aveyron

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

Le Label Maitre Restaurateur
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