
La carte du Soir
Mille-feui l le de tomates confites et de Brousse de brebis de Hyelzas aux f ines
herbes / Mil le-feui l le of candied tomatoes and sheep’s cheese with f ine herbs

E N T R É E S  /  S T A R T E R S

Foie gras maison mi-cuit  à la f igue confite et mariné au Sauternes, et son
chutney de f igues / Homemade foie gras cooked with candied f igs and
Sauternes, and its f ig chutney

19€

18€

13€Ravioles du Royans à la crème de pesto, copaux de Parmesan AOP 
et crousti l lants de jambon cru / Royans raviol i  with pesto cream, Parmesan
AOP shavings and crispy raw ham

Duo de truite fumée de Lozère*et crème ciboulette  / Duo of smoked trout
from Lozere* and chive cream

16€

Tataki de truite de Lozère* et sa sauce Satay / Lozère trout* tataki  and its
satay sauce

P L A T S  /  M A I N  C O U R S E S

29€

26€L'incontournable al igot d'Aubrac et sa saucisse de boeuf maturé d'Aubrac
gri l lée aux herbes  / The famous al igot from Aubrac and its matured Aubrac
beef sausage gri l led with herbs

33€Méchoui de cabri  mariné aux herbes  / Goat mechoui marinated with herbs

26€Ravioles du Royans à la crème de pesto, copaux de Parmesan AOP 
et crousti l lant de jambon cru / Royans raviol i  with pesto cream, Parmesan AOP
shavings and crispy raw ham

Garnitures au choix/ Accompaniments to choose
Frites maison, purée truffée, écrasée de pommes de terre aux herbes, haricots verts,
r iz parfumé au lait  de coco, salade / Homemade fr ies, truff led mashed potatoes,
mashed potatoes with herbs, green beans, r ice f lavored with coconut milk, salad

Origine des viandes : France, UE / Meat origin : France, UE
Pain du Fournil de La Malène / Bread from Fournil de La Malène
*Truite de la ferme aquacole de la Source de Saint-Frezal / *Trout from aquaculture farm of Saint-Frezal Source

Taxes et service compris / Tax and service included
La maison n'accepte pas les chèques / Checks are not accepted

Tartare de truite de Lozère* sur l i t  d'avocat / Trout tartare from Lozère* with
avocado

19€

26€La Salade du Manoir :  sucrine, tomates cerises bio, avocat,  radis Blue Meat,
noix de jambon truffée et burrata / Manoir salad: lettuce, organic cherry
tomatoes, avocado, Blue Meat radish, truff led ham and burrata
Version végétarienne : remplacement de la noix de jambon truffée par un mélange de lenti l les
aux agrumes / Vegetarian version: replacement of the truff led ham with citrus lenti ls



Entrecôte de boeuf d'Aubrac (300g) et son jus de boeuf maison
Premium rib eye steak (300g) and its homemade beef stock

L E S  P I È C E S  D E  B O E U F  D ' E X C E P T I O N  ( S E L O N  A R R I V A G E )

Côte de boeuf Tomahawk (1kg) pour 2 personnes, avec 3 accompagnements au
choix / Tomahawk prime rib (1kg) for 2 people, and 3 sides to choose

35€

78€

39€L'exceptionnelle côte de veau de lait  d'Aubrac (300g) au thym gri l lé
The famous Aubrac veal prim rib (300g) with gri l led thyme

La véritable escalope milanaise de veau de lait  d'Aubrac (300g)
The real milanese Aubrac veal cutlet

38€

Origine des viandes : France, UE / Meat origin : France, UE
Pain du Fournil de La Malène / Bread from Fournil de La Malène

Taxes et service compris / Tax and service included
La maison n'accepte pas les chèques / Checks are not accepted

P R E M I U M  B E E F  ( D E P E N D I N G  O N  D E L I V E R Y )

VIANDE EN PROVENANCE DIRECTE DE LA FERME DES RIBATELS, ÉLEVEURS DE BOEUF MATURÉ 21 JOURS
ET DE VEAU DE RACE AUBRAC EN LABEL BLEU BLANC COEUR, À SÉGUR EN AVEYRON / MEAT FROM THE
RIBATELS FARM, BREEDERS AND PRODUCERS OF AUBRAC COW MATURED 21 DAYS AND VEAL, UNDER BLEU
BLANC COEUR LABEL IN AVEYRON :

Foie de veau de lait  d'Aubrac aux échalotes confites au vinaigre de Xérès 
Aubrac veal l iver with candied shal lots in sherry vinegar

35€

Entrecôte de boeuf d'Aubrac (800g) pour 2 personnes et 3 accompagnements
au choix / Aubrac r ib eye steack (1kg) for 2 people with 3 s ides to choose

80€

Pièce du boucher de l 'Aubrac (220g) et son jus de boeuf maison
Piece of breed from Aubrac (220g) and its homemade beef stock

33€

Assiette de formages de brebis de la Fromagerie du Fédou à Hyelzas
Plate of sheep cheeses from Fédou cheese dairy in Hyelzas

F R O M A G E S  /  C H E E S E

12€

Panna cotta à la purée de mangue et fruits rouges
Panna cotta with mango coul is and red berries

D E S S E R T S

12€

Crème brûlée 10€
Le coeur coulant au chocolat,  ses fruits rouges et sa glace framboise
Chocolate lava cake

12€

Eclair maison à la châtaigne / Homemade chestnut eclair 14€
Coupe de glace art isanale Montesquiou / Art isanal ice cream cup 12€

Café gourmand / Gourmet coffee 8€
Champagne gourmand / Gourmet champagne 15€

Cheesecake maison au citron vert / Home made Lime cheesecake 12€


