
Nos Desserts 
 au choix (à la carte 9€)

Profiterole glace vanille au lait de Brebis “Le Fermier Gourmand”

Profiterole served with sheep’s milk vanilla ice cream

 Ou

Duo citron framboise et son financier

Lemon and raspberry duo, accompanied by a financier pastry

Ou 

Entremet  fraicheur d’été

à la vanille et son insert à la fraise ,Ganache au vin rouge “La Pin-up”

 à Refreshing summer vanilla dessert with strawberry insert, red wine ganache “La Pin-up”

OU

Pavlova aux fruits de saison, Miel de Lozère “Le Nid des délices”

Glacee au lait de brebis du “Fermier Gourmand” au miel “Occimiel”

Pavlova with seasonal fruit, Lozère honey “Le Nid des délices”

Sheep’s milk ice cream “Le Fermier Gourmand” with honey “Occimiel”

OU

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

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

OU

Fromage de pays Lozère / Aveyron

Lozère / Aveyron local cheese

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


