
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 suggestions
 du moment 

Entrecote d’Aubrac = 240/260 gr

Pièce d’Aubrac

Les cuisses de grenouilles pour 2 personnes à partager
Panné de 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



Nos entrées au choix (à la carte 12€)

Croquettas de patates douces, féta du Massegros, verdure croquante

 Sweet potato croquettes, Massegros feta, crisp greens

Ou

Œuf meurette de la maison Delcros, sauce au vin rouge

Delcros farm poached egg meurette, red wine sauce

Ou 

Velouté de légumes de saison, éclats de châtaignes et chips croustillantes

Seasonal vegetable velouté, chestnut shards and crisp chips

Ou

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

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

Poulet mariné de la Maison Delcros à la Bière 48, purée de potimarron,

 pommes de terre vapeur, sauce au miel de Lozère

Delcros farm marinated chicken with Bière 48, pumpkin purée, steamed potatoes, honey sauce

Ou

Jarret de bœuf braisé d’Aubrac, Élevage Rodier, 

croquette de chou-fleur et purée de pois chiches de Lozère

Braised Aubrac beef shank, Rodier farm, cauliflower croquette and Lozère chickpea purée

Ou

Conchiglioni farcis à la truite de Saint-Frézal, fondue de poireaux et sauce citron-gingembre

Conchiglioni stuffed with Saint-Frézal trout, leek fondue and lemon-ginger sauce

Ou 

Assiette végétarienne du moment

Vegetarian dish of the moment

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 29.50 € :  Entrée + Plat + Dessert  
Formule à 25 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert 



Menu du Lot 

Nos entrées au choix (à la carte 16€)

Salade de magret de canard séché maison et gésiers confits de la Maison Delcros

Salad with house-cured duck breast and Delcros confit gizzards

Ou

Tartine de fondant “SAVEUR Lozère”

chiffonnade de jambon de pays de la Maison Clavel et figues

Colorful tomato carpaccio, fresh basil

Light feta mousse from Massegros

Saint-Jacques snackées, siphon corail, risotto de petits légumes de saison

Seared scallops, coral espuma, seasonal vegetable risotto

Ou

Pièce de bœuf d'Aubrac 

pomme de terre sautées et champignons en persillade

Sauce du moment

Aubrac beef cut, sautéed potatoes and parsley mushrooms

(Fournisseur : élevage rodier ou Lozère viandes, fonction des arrivages)

Formule à 38 € :  Entrée + Plat + Dessert  
Formule à 32 € : Entrée + Plat   ou   Plat + Dessert 

Nos plats au choix (à la carte 24€)

Prix net



Nos Desserts 
 au choix (à la carte 9€)

Finger tout chocolat et Caramelia

All-chocolate finger with Caramelia

Ou 

 macaron aux raisins et ganache au romarin

macaron with raisins and rosemary ganache

OU

Mousse passion sablé coco et sa gelée passion coco torrifié

Mousse passion sablet coco and its jelly passion coconut

OU

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

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

OU

Assiette de 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


