
PLat

Blancs de volailles Maison Delcros 
sauce champignons, purée de légumes et risotto

Boissons
vins et café inclus

nous comptons une bouteille de vin pour 5 personnes

Entrée
Terrine Maison
de fin d’année

Apéritifs (non inclus)
Un simple kir ou bien un cocktail 

avec petits fours,

 on s'adapte à vos demandes (non inclus)

desserts
Coupétade

ou
Clafoutis du moment

Repas groupe
de fin d’année

MENU À  25€  /  PERSONNE 



PLats
Mignon de porc sauce charcutière,

 gratin de pommes de terres
ou

Pavé de lieu noir en croute d’herbes
risotto crémeux, copeaux de parmesans et petits légumes

Boissons
vins et café inclus

nous comptons une bouteille de vin pour 5 personnes

Entrée

Assiette de pays, jambon de pays Maison Clavel,
Laguiole pané et Farçous

ou
Carpaccio de betteraves crues et cuites, 

mousse de chèvre de chez Rodier

Apéritifs (non inclus)
Un simple kir ou bien un cocktail 

avec petits fours,

 on s'adapte à vos demandes (non inclus)

desserts
Pain d’épice perdu, glace du Fermier Gourmand

ou
Torche aux marrons

Repas groupe
de fin d’année

MENU À  29€  /  PERSONNE 



Plats
 La cuisse de volaille farcie de la Maison Delcros 

aux champignons, purée de légumes
ou

Filet de truite de St Frézal écaille de chorizo
tagliatelle de légumes sauces aux herbes

Boissons
vins et café inclus

nous comptons une bouteille de vin pour 5 personnes

Entrées
Velouté de potimarron et girolles

ou
Pâté en croûte fait maison de fin d’année

Apéritifs (non inclus)
Un simple kir ou bien un cocktail 

avec petits fours,

 on s'adapte à vos demandes (non inclus)

desserts
Poire pochée aux épices

ou 
Buche chocolat noir, insert à l’orange

Repas de fin
d’année Groupe

MENU À  35€  /  PERSONNE



Plats

Wellington de bœuf d’Aubrac individuel Élevage Rodier
ou

Cassolette de gambas, noix de Saint-Jacques avec écume de
corail, riz au curry et petits légumes

Boissons
vins et café inclus

nous comptons une bouteille de vin pour 5 personnes

Entrées
cheesecake à la truite fumée de St Frézal

ou
Soupe de poisson et son aioli

Apéritifs (non inclus)
Un simple kir ou bien un cocktail 

avec petits fours,

 on s'adapte à vos demandes

Fromages
***

 et desserts
Forêt-noire

ou
Carré frais de clémentine, cannelle et ses orangettes

Repas de fin
d’année Groupe

MENU À  49€  /  PERSONNE



Les bouchées salées
Toast de foie gras et pain d’épices

Croquette de chèvre
Velouté du moment et chantilly noisette

Blinis de truite fumée
Gambas flambées

Tartinade
Mini-bouchée à la reine

Gressins et sa boule de fromage de chèvres 
mini choux mousse roquefort et poire

mini éclair rillette de poisson
Farçous

Mini-feuilleté à l’escargot et persillade
BouchéE fromage ail et fines herbes au pain d’épice

Wrap de truite fumée maison
Gougère

Madeleine au pesto
Gressin de magret fumé maison et roquette

Nem au fondant de Saveur Lozère
Brochette figue, jambon et mozzarella

Panna-cotta Foie gras
Club sandwich roquefort, poire et noix

****

"N'hésitez pas à nous partager vos envies pour faire
de ce moment gourmand une expérience sur mesure !"

Buffet apéritif
ou formule

buffet dînatoire
À COMPOSER  SELON VOS  GOUTS

Les bouchées sucrées
Tartelette au citron meringuée

Mini choux chantilly et cœur caramel
Farandole de macarons

Entremets chocolat et orange confite
Cannelés

Caramel mou
Muffins

Panna-cotta
Mini-bûche inspiration framboise

Financier pistache et son crémeux
Mini éclairs

Formules au choix
Boissons :

kir

Sangria, Spritz Maison

autres à définir

bouchée salée : 2€/type (inclus 2 portions)

bouchée sucrée : 2€/type (inclus 2 portions)



Du local et du
fait maison dans

votre assiette
AU SERV ICE  DE  VOS  PAP ILLES

Le titre Maitre Restaurateur est le seul titre délivré par 

l’État pour la restauration française.

Notre restaurant a renouvelé 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.


