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HÔTEL tout juste RÉNOVÉ :
29 chambres de 2 à 6 personnes avec salle
de bain, écran plat, téléphone et accès wifi
gratuit / Accessible aux personnes à
mobilité réduite / 2 appartements de
caractère en plein coeur du village.

BAR:
Cocktails concoctés par nos soins,
apéritifs régionaux, formule goûter &
planches à partager toute la journée.

SÉMINAIRES/GROUPES:
L’établissement vous accueille pour vos
séminaires, groupes, repas de famille.

Les différentes formules proposées sont
disponibles sur demande.

Facebook: L’Aubrac Laguiole

Connaissez vous la “Fleur
d’Aubrac” ?

Top modèle à culotte rebondie et
poitrine profonde: les génisses
“Fleur d’Aubrac” ont de 24 à 42
mois de soins attentifs pour
qu’elles éblouissent les amateurs
de viande. Ces demoiselles
sportives profitent d’un régime
équilibré et d’un mode de vie sain.
Les grands espaces qui les
environnent et les conditions
climatiques un peu rudes dotent
ces belles d’une chair tendre, fine,
goûteuse, juteuse, onctueuse,
garanties par l’IGP.  Mesdames,
Messieurs c’est donc l’union d’une
charmante vache Aubrac avec un
beau Charolais qu’il faut goûter,
accompagnée de son Aligot
traditionnel !

L’Aubrac Restaurant
Maison Brouzes-Favier

Un logo, une histoire...
L’identité du restaurant est liée à la rencontre de Maria et
Marcel Brouzes. Passionnés par leurs métiers
commerçants et paysans, Marcel a été un des fondateurs
du Festival des Boeufs Gras à Laguiole. Aujourd’hui,
Emmanuelle Brouzes et Vincent Favier dirigent les lieux
et ont à coeur de pérenniser l’établissement en continuant
de servir une viande de qualité au label “Fleur d’Aubrac”
issue de la ferme familiale de Fontmaure.

trimestriel 2.50€

Fondé en 1961 par MARIA et MARCEL Brouzes

RESTAURANT:
3 salles de restaurant, 3 ambiances, un
jardin ombragé 

Notre spécialité : la viande “Fleur
d’Aubrac” élevée et sélectionnée  à la
ferme familiale par Sébastien et Alexandre
Brouzes. Une viande de qualité, du
producteur au consommateur.

ALIGOT maison:

Purée de pommes de
terre, tome fraîche de

Laguiole IGP, sel, poivre
et ail

LAGUIOLE - AVEYRON - AUBRAC 

N°3



9.50€

12.90€

11.90€

12.20€

36.00€

19.90€

18.90€

OEUFS MIMOSA 

TUILE DE 6 FARÇOUS

SAUCISSON GUILLOTINE 

OS A MOELLE (selon disponibilité)

PLANCHE DE FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT MAISON 
confiture de figues

PLANCHE DE TRUITE BIO DES MONTS D’AUBRAC
fumée par nos soins (2 pers)

PLANCHE DE CHARCUTERIES DU PAYS (2 pers)

PLANCHE DE FROMAGES D’ICI (2 pers)

PLANCHE MIXTE CHARCUTERIES/FROMAGES (2 pers) 

TERRINE DE LA NAUCELLOISE 125g
 lièvre, chevreuil ou sanglier 

18.90€

POUR GRIGNOTER & A PARTAGER
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11.90€

18.90€



GENTIANE D’AUBRAC
Saveur Amère 

THÉ D’AUBRAC 
Au calament sauvage 

RATAFIA AVEYRONNAIS
Assemblage de moût de raisin 
et d’eau de vie de marc

PASTIS AVEYRONNAIS
Cistre, serpolet, thé d’Aubrac, genièvre

KIR AU BIRLOU
A la liqueur de pomme  et châtaigne 

KIR AU BIRLOU PÉTILLANT 
A la liqueur de pomme et châtaigne,
Vin pétillant 

BIÈRE AUBRAC ARTISANALE
Blonde, blanche ou ambrée 

BIÈRE ARTISANALE DU CANTOU
Blonde, blanche ou IPA

LA COUDERC SANS ALCOOL
A base de gentiane, saveur amère

LIMONADE ARTISANALE 
Myrtille, châtaigne, sureau, orange, nature

COLT COLA 
Soda Aveyronnais aux extraits végétaux 

JUS DE FRUITS ARTISANAL 
Maison Pouget en Aveyron

APÉROL SPRITZ
Apérol et vin blanc pétillant 

HUGO SPRITZ
Liqueur de sureau, vin pétillant
Eau gazeuse 

NEGRONI
Campari, Gin, Martini rouge

GENTIANE SPRITZ
Gentiane, vin pétillant, eau gazeuse

LILLET SPRITZ
Lillet, schweppes tonic, vin pétillant

COCKTAIL AUBRAC
Gentiane, crème de cassis
Jus de fruits artisanal

MOJITO
Rhum, citron vert, menthe fraîche,
sucre de canne, eau gazeuse 

MOJITO PASSION
Rhum, citron vert, menthe fraîche,
sucre de canne, eau gazeuse, fruit de la passion

AMERICANO
Martini rouge, Martini blanc, Campari, Gin

PORNSTAR MARTINI 
Vodka, passion, jus d’ananas, vanille
& shot de pétillant 

ESPRESSO MARTINI 
Vodka, 1 café, sirop de canne, liqueur de café

VITAMINÉ 
Carotte, orange, citron

CHOSE
 Pamplemousse pressé, tonic

MACHIN
 Orange pressée, tonic

VIRGIN GENTIANE SPRITZ
Gentiane sans alcool, tonic

VIRGIN AUBRAC
Gentiane sans alcool, sirop de cassis, 
Jus de fruits artisanal

VIRGIN MOJITO
Citron vert, menthe fraîche,
sucre de canne, eau gazeuse 

VIRGIN MOJITO PASSION
Virgin mojito, fruit de la passion

SANS ALCOOL

100% FRUITS ET LÉGUMES FRAIS

4.00€

4.00€

4.00€

4.00€

4.00€

4.90€

4.00€

4.80€

4.80€

3.50€

 APÉRITIFS
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APÉRITIFS RÉGIONAUX COCKTAILS MAISON

7.60€

5.60€

5.60€

AVEC ALCOOLAVEC ALCOOL

SANS ALCOOL

8.00€

8.00€

8.00€

8.00€

8.00€

7.50€

8.90€

10.00€

11.50€

12.00€

7.80€

7.50€

7.50€

7.00€

8.00€

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

DÉCOUVREZ AUSSI UNE SÉLECTION DE RHUMS  & WHISKYS
Don papa, Diplomatico, Kraken, TWELVE WHISKY D‘AUBRAC, Scapa, Chivas Regal, Nikka

IRISH COFFEE 9.90€

5.50€

5.50€



FROMAGES ET DESSERTS MAISON
Assiette de FROMAGES d’ici : Laguiole, Ecir, Thérondels

GLACES et SORBETS : 2 boules au choix
DESSERTS DU JOUR (voir ardoise)

CAFÉ GOURMAND, assortiment de 5 mignardises 

LA CARTE
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FOIE GRAS MI-CUIT DE CANARD MAISON, confiture de figues
ŒUFS MIMOSA 
Salade et ses FARÇOUS
P’TITE TRUITE BIO DES MONTS D’AUBRAC fumée par nos soins (1 pers)
12 ESCARGOTS de Bourgogne au beurre persillé 
PIED DE PORC PANÉ, sauce gribiche et salade verte
P’TITE CHARCUTERIE (1 pers)
RIS D’AGNEAU en persillade, roquette à l’huile de noisette (selon disponibilité) 
ENTRÉE DU JOUR (du lundi au vendredi / hors jours fériés - voir ardoise)

ENTRÉES
18.00€

9.50€
9.80€
11.90€
15.90€
15.90€
9.80€

19.90€
7.90€

SALADES 

BURGERS

POIREAUX Vinaigrette avec Feta et  sa tuile aux graines
Salade LAGUIOLAISE, salade, fromage de Laguiole, saucisse sèche, 
graines de courge et de tournesol
Salade AUBRAC, salade, toast d’Écir chaud, miel, croquants au Laguiole, noix
Salade BURON/LAC, salade Aubrac  et Truite fumée bio des Monts d’Aubrac
Salade CÉSAR , salade, poulet pané, parmesan, oeuf dur, croûtons, tomates cerise, sauce césar
Belle BURRATA, tomates anciennes, abricot, pignons de pin
MELON ET JAMBON de pays
Assiette  MONTAGNARDE, truffade, salade, farçous, jambon de pays
OMELETTE au FROMAGE DE LAGUIOLE (uniquement le soir)

11.50€
14.90€

16.90€
19.90€
17.90€
17.90€
14.30€
18.50€
13.50€

9.00€
5.00€
5.50€
7.20€

THE MAC MARCEL 
SERVI AVEC FRITES et sauce Laguiole
MAC ALIGOT 
SERVI AVEC ALIGOT et sauce Laguiole
MAC TRUFFADE 
MAC MARCEL avec GALETTE DE TRUFFADE à l’intérieur 
SERVI AVEC SALADE et sauce Laguiole
MAC VEGGY 
SANS VIANDE, galette de truffade et farçous 
SERVI AVEC SALADE et sauce Laguiole

The
 Mac Marcel

Pain à burger Aveyronnais, steak haché
“Fleur d’Aubrac”, oignon, Fromage de 
Laguiole, salade, tomate, sauce ravigote

PLATS
ALIGOT de l’Aubrac servi seul 
ALIGOT de l’Aubrac et SALADE verte
TÊTE DE VEAU façon gribiche, pomme vapeur 
TRIPOUX de “La Naucelloise”, pomme vapeur 
ANDOUILLETTE “AAAAA”
TARTARE DE SAUMON
SAUMON ROTI, risotto
PLAT DU JOUR
(du lundi au vendredi / hors jours fériés - voir ardoise)

15.50€

17.90€

16.20€

14.90€

8.50€
13.00€
16.90€
16.90€
16.90€
17.50€
19.50€
11.50€



Côte de boeuf pour 2 personnes (≃1,2 kg)
Un supplément de 20€ sera appliqué pour une troisième personne
T-Bone Steak (≃ 600gr) 1 pers
Tournedos façon Rossini (Filet de boeuf et Foie Gras Poêlé)
Entrecôte ( ≃ 400gr)
Filet de boeuf  (≃ 180gr)
Hampe, Onglet ou Araignée (≃ 180gr)
Pavé de rumsteak (≃ 180gr)
Faux filet (≃ 190gr)
Bavette d’aloyau (≃ 180gr)
Tartare de boeuf coupé au couteau  ( ≃ 300gr)
Carpaccio, copeaux de Laguiole et pesto
Steak haché (≃ 170gr)
Boeuf Bourguignon
Tripes
Pot au feu servi avec son os à moelle
Os à moelle
Lasagnes de boeuf, sauce trompette de la mort 

L’AGNEAU DE LOZÈRE

  14.90€SAUCISSE rôtie, ALIGOT
 

PIED DE PORC PANÉ, sauce
gribiche et salade verte

Toutes nos viandes bovines sont issues de la FERME FAMILIALE
Suivant l’arrivage du jour, certains morceaux ont une disponibilité limitée

LA SPÉCIALITÉ : viande “Fleur d’Aubrac”
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LE PORC DE L‘AVEYRON

74.00€

42.00€
36.00€
29.90€
26.90€
22.90€
19.90€
17.50€
17.90€
19.90€
17.90€
9.90€
13.30€
13.30€
16.30€
13.20€
11.80€

1 GARNITURE AU CHOIX
(garniture seule  4.50€)

ALIGOT (+4,50 €)
Risotto
Frites maison
Salade
Pomme vapeur
Ratatouille
Garniture du jour

          (du lundi au vendredi)

SAUCE (servie à part)
Fromage de Laguiole
Poivre
Béarnaise
Compotée d’échalotes

        15.90€

SUPPLÉMENT ALIGOT
 POUR VOTRE PLAT

+ 4.50€

ÉPAULE D’AGNEAU 
de Lozère

17,50€



ENTRÉES
Salade Laguiolaise 
Salade, fromage de Laguiole, tranches de saucisse sèche, graines de courge et tournesol
OU
Assiette de charcuteries de pays
Jambon cru, saucisse sèche, saucisson, pâté de campagne 
OU
Oeufs mimosa 
OU
Poireaux vinaigrette avec Feta et sa tuile aux graines

PLATS
Boeuf bourguignon “Fleur d’Aubrac” 
OU
Pot au feu “Fleur d’Aubrac” et ses légumes 
OU
Tripes de boeuf  “Fleur d’Aubrac”
OU
Saucisse rôtie 
OU
Steak grillé “Fleur d’Aubrac” (≃ 180gr)
OU 
Lasagnes de Boeuf  “Fleur d’Aubrac”, sauce trompette de la mort 
OU
Tartare haché préparé “Fleur d’Aubrac”

1 GARNITURE AU CHOIX
ALIGOT
Frites maison
Salade
Risotto
Pomme vapeur
Ratatouille

Garniture supplémentaire : +4,50€

           FROMAGES OU DESSERT
Assortiment de fromages d’ici OU Glaces / Sorbets  OU Desserts maison (voir ardoise)

        (supplément café gourmand + 3.90€  menu)

(-12 ans)

11.00€

Steak haché “Fleur d’Aubrac”
OU

Jambon de pays
OU

Lasagnes de boeuf, 
sauce trompette de la mort

Garniture au choix
OU

 ALIGOT (+ 2.90€)

Dessert au choix

MENU DU TERROIR
Entrée + Plat + Fromage  OU  Dessert
Entrée + Plat
Plat + Fromage  OU  Dessert

NOS MENUS
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21.60€
18.60€
17.30€

Menu Pitchou



MENU GOURMAND

1 Entrée + Plat + Fromage  et Dessert
2 Entrées + Plat + Fromage et Dessert

ENTRÉES

Foie gras de canard mi-cuit maison et sa confiture de figues
OU

Pied de porc pané, sauce gribiche et salade verte
OU

Ris d’agneau en persillade, roquette à l’huile de noisette (selon disponibilité)
OU

Truite des Monts d’Aubrac fumée par nos soins et ses toasts

PLATS

Pièce de boeuf “Fleur d’Aubrac”
 OU

Tête de veau façon gribiche, pomme vapeur
OU

Epaule d’agneau de Lozère
OU

Saumon Rôti, risotto 

1 garniture au choix: ALIGOT, Frites maison, Risotto, Salade, Pomme vapeur, Ratatouille

ASSORTIMENT  DE FROMAGES D’ICI 
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35.10€
41.10€

couvert supplémentaire enfant +2.00€

DESSERT

Glaces / Sorbets ou Desserts du jour (voir ardoise)

Café gourmand (+3.90 € menu)

Garniture supplémentaire : +4,50€



NOS VINS    
                                                                                                                                 
Cuvée du restaurant l’Aubrac « SIHOLE » rouge ou rosé…..................   
             
SUD-OUEST
ROUGE
Estaing « La Coussane A.O.P………………………….………….....................                 
Marcillac « Cuvée réservée » les vignerons du vallon A.O.P….............
Marcillac « Cuvée Pierres Rouges» Maison Laurens A.O.P……...........
Marcillac « Exception » élevé en fûts de chêne A.O.P ………..................
Marcillac Domaine de Mioula A.O.P……………………… ..........................   
Marcillac « Vieilles Vignes » P et J Teulier A.O.P………………….............  
Marcillac  « Le Roi Bœuf  » Lionel Osmin et Cie.......................................
Cahors Château Pineraie A.O.P……………………………………..................   
Calibre 12 I.G.P.....       ……………………………………………...........................   
Josette, vin nature, Nicolas Carmarans, VDF 2022...................................

ROSÉ
Estaing « La Coussane » A.O.P………………………………….......................  
Marcillac « Cuvée Tradition » A.O.P………………………………................

BLANC
Estaing « Cave Amiral» A.O.P………………………….…………...................
Côtes de Gascogne « Domaine du Tariquet,1ères grives » I.G.P...........   

LANGUEDOC ROUSSILLON
ROUGE
Saint Saturnin « Vin d’une nuit » A.O.P……………………………...............   
Faugère Château de la Liquière « les Amandiers » A.O.P……............... 
Corbière Château Ollieux Romanis « Cuvée classique » A.O.P ...........
Fitou Domaine Bertrand-Bergé « Origines » A.O.P............       ..............    
Saint –Chinian Château Viranel « Intuition » A.O.P……………..............  
La Clape Château La Négly « La Côte » A.O.P…………………...................   
Terrasses du Larzac   « Jardin Grégoire » A.O.P………………..................
Pic Saint-Loup « Bergerie de l’Hortus » classique A.O.P …...................   

ROSÉ
Mas Fabregous « Terrasses du Larzac »...................................................

BLANC
Chardonnais  ................……………………........................................................

VALLÉE DU RHONE-PROVENCE
ROUGE
Côtes du Rhône réserve « Famille Perrin » A.O.P……………….............. 
Gigondas « Signature » A.O.P………………………………………..................
Saint Joseph « Deschants » M.Chapoutier A.O.P………………................ 
Châteauneuf-du-pape « Château Mont-Redon » A.O.P........................
Châteauneuf-du-pape « Domaine du Vieux Télégraphe » A.O.P........   
 
BLANC
Châteauneuf-du-pape « Domaine du Vieux Télégraphe » A.O.P........

17.80€
14.50€
15.80€

(50 cl) 19.20€

16.00€

17.80€
13.80€

17.80€

(50cl) 20.20€

14.80€

37.5 cl

13.90€

Magnum

17.50€

64.50€

68.00€

74.50€

54.00€

154.00€
370.00€

26.80€
22.00€
23.00€
36.00€
23.50€
35.50€
31.00€
25.50€

29.00€
39.90€

26.80€
21.40€

25.80€
25.40€

23.80€
25.50€
27.50€

30.00€
25.50€
28.50€
29.00€
39.90€

28.00€

29.00€

29.90€
46.00€
45.00€
75.00€

180.00€
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75 cl

180.00€



37.5 cl

23.00€

75cl Magnum
26.00€
44.00€

35.00€

96.00€

70.50€

281.00€

200.00€

Litre50cl

25.40€

65.00€
56.00€
64.00€

32.90€
38.00€
38.00€
38.00€
80.50€

24.90€
49.00€

24.90€
40.00€

34.60€

58.00€
94.00€
155.00€
130.00€
85.00€

22.00€

ROSÉ 
Côtes de Provence Miss Valentine I.G.P……………………….................................
Côtes de Provence Miraval A.O.P…………………………………...............................

Côtes de Provence Maison Sainte Marguerite A.O.P…………............................

ALSACE
BLANC
Riesling « Willm » A.O.P………………………………………………….........................

BORDELAIS
ROUGE
Moulis Château Moucaillou A.O.P…………………………………............................
Pessac Léognan « L’Equipage du Carosse Martillac »…………......................... 
Pessac Léognan « Château Carosse Martillac »…………….................................

BEAUJOLAIS-BOURGOGNE
ROUGE
Juliénas J-Marc Monnet « Domaine châtaignier Durand » A.O.P...................  
Brouilly F Trichard A.O.P………………………………………………..........................  
Morgon « Château du Raousset »............................................................................
Fleurie « Château du Raousset »..............................................................................
Pommard Domaine Parigot A.O.P…………………................................................. 

BLANC
Bourgogne Aligoté « Buissonnier » les vignerons de Buxy A.O.P.................... 
Chablis …………………………….....................................................................................  

VAL DE LOIRE
ROUGE
Bourgueil Domaine de la Chanteleuserie « Alouettes » A.O.P..........................    
Menetou –Salon « Les bornés » Henry Pellé A.O.P……………........................… 

BLANC 
Sancerre « La Reine Blanche » Reverdy et fils A.O.P……...........................….…   

CHAMPAGNE
Bagnost brut …………………………………………………..................................……….   
Ruinart brut……………………………………………………………................................. 
Ruinart blanc de blanc……….......…………………………................................………         
Ruinart Rosé……………………………………………….............................................….           
Deutz…………………………………………….............................................…..................

VINS PÉTILLANTS blanc de blanc………………........................……………………     

EAUX MINÉRALES                                                                      
Perrier,Vichy.................................................................................................................
Eau de Perrier, Vittel, San Pellegrino......................................................................
SODA, JUS DE FRUITS.......………………………………..............................................
BIÈRE pression blonde……………………………………........................................….. 
BIÈRE supérieure pression.…………………......................................……………….. 
BIÈRE Guinness pression.…………………......................................……………….....
CAFÉ................................................................................................................................

82.00
3l= 180€

72.00€

25cl 33cl

4.20€
4.00€
4.50€
5.60€
2.00€

4.20€
5.20€ 6.10€
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8.00€
9.00€
9.50€



NOS VINS AU VERRE
12 cl

BLANC

Côtes de Gascogne Tariquet 1ères grives moelleux (Sud Ouest) 
                
Estaing  AOC (Aveyron)    
                                             
Chardonnay, Pays d’Oc    
                  
Coupe de champagne Bagnost Brut 

ROSE

Mas Fabregous “Terrasses du Larzac”                                    

Estaing « Cuvée des Brumes », AOC (Aveyron)   

ROUGE

Marcillac « Petit Mioula » (Aveyron)  

Languedoc “Le Clos du Lucquier”                                                                                             

Côtes du Rhône réserve « Famille Perrin »

 

5.20€

5.90€

6.00€

8.50€

4.80€

5.90€

5.20€

5.20€

5.40€
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Découvrez notre espace boutique 
dans le hall du restaurant

Quelques idées cadeaux pour (se) faire plaisir :

Sélection de viande “Fleur d’Aubrac” Sélection de produits régionaux

Sélection de fromages d’ici (Ecir,
Laguiole, Thérondels, Roquefort

Coulet)

La gamme “I Love l’Aubrac”



L’APPART
2 à 6 personnes

Ascenseur - Hypercentre

WE : de 300€ à 400€

Semaine : de 700€ à 900€

LE CAT
2  personnes

 Hypercentre

WE : de 150€ à 200€

Semaine : de 350€ à 450€

 Notre HÔTEL de 29 chambres rénovées récemment, 
 équipées de salle de bain, WC, télévision et WIFI gratuit,

accessibles par ascenseur
                                              

DORMEZ CHEZ NOUS !
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Chambre DOUBLE ou TWIN
Chambre FAMILIALE (de 3 à 5 personnes)
Suite Junior
Petit Déjeuner buffet

95€ à 135€
115 € à 150€
135€ à 150€
13€

 Séjournez dans nos  APPARTEMENTS de caractère
                                                  en plein coeur du village                                             

 10 chambres réalisées par le cabinet d'architecture & design d'intérieur @fazodesign
et photos prises par le photographe @brunocalendini



Désireux de vous offrir une prestation de qualité, nous travaillons des produits frais avec des producteurs locaux.

Viandes de bœuf génisse “Fleur d’Aubrac”, élevée et sélectionnée à la ferme familiale par Sébastien et Alexandre BROUZES. 
Une viande de qualité, du producteur au consommateur

Farçous, pâté : fait maison 

Aligot : fait maison

Porc : Porc de montagne de l’Aveyron, société Nord Aveyron Porc, Espalion

Tripoux/terrine : La Naucelloise, Naucelle

Charcuteries : Languedoc Lozère Viandes, Marvejols

Poissons :   Sarl Garonne Marée Atlantique
                         Truite Bio des Monts d’Aubrac, Nicolas Mairiniac, Argences en Aubrac   

Pains :   Boulangerie Anne et Pascal Auriat, Laguiole
                 Boulangerie Pouget Gonçalves, Laguiole
                 Boulangerie Roux, Laguiole

Légumes et fruits : Teil et fils, Campouriez 
                                           S.A.S Mourlhon, Lioujas

Fromages, tome et aligot (sous vide) : Coopérative fromagère Jeune Montagne, Laguiole

Glaces artisanales : Glaces des Alpes

Boissons :    Les Vins d’Eric, Éric Bousquet, Espalion
                        Marius Bonal, Onet-le-Château
                        La Cave Ruthène, Pierre Bonnefous, Rodez
                        Monier Henri : le Birlou
                        Brasserie d’Olt, Saint Geniez d’Olt
                        Brasserie Du Cantou, Curières
                        Maison Pouget : Pruines, Jus de fruits artisanaux
                        EARL la Sihole : Saint Paulet de Caisson

NOUS POUVONS NOUS ADAPTER À VOS DEMANDES SPÉCIFIQUES : VÉGÉTARIENS…
TOUS NOS PLATS SONT SUSCEPTIBLES DE CONTENIR DES ALLERGÈNES ALIMENTAIRES.

NOUS NOUS TENONS À VOTRE DISPOSITION POUR TOUS RENSEIGNEMENTS.

MERCI À NOS FOURNISSEURS
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derrière chaque plat, chaque service, chaque chambre, 
une équipe passionnée !

derrière chaque plat, chaque service, chaque chambre, 
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LE SEUL HOROSCOPE QUI DONNE FAIM !

Astro’Brac

BELIER - ALIGOT 
(21 mars - 20 avril)

AMOUR: On te tire dans tous les sens mais tu restes collé à
celui ou celle qui fait vraiment fondre ton cœur.

HUMEUR & FORME: Ton moral est au top, ton ventre aussi
après un bon Aligot. En revanche, ta ceinture commence à
demander le divorce.

TAUREAU - MAC MARCEL 
(21 avril - 21 mai)

AMOUR: Toi, c’est du solide comme papy Marcel. Tu veux du
sérieux, du concret et vraiment te caler.

HUMEUR & FORME: Bonne humeur et très bon appétit à
condition de roupiller après manger. 

GÉMEAUX -  VIANDE “FLEUR     D’AUBRAC” 
(22 mai - 21 juin)

AMOUR: Ton cœur balance entre tendresse et caractère… un
peu comme cette viande, élevée avec amour dans la famille
depuis deux générations.

HUMEUR & FORME: Temps ensoleillé, risque de surcuisson
très élevé. Reste à l’ombre si tu veux garder ta splendide
tendreté.

CANCER - TRUITE BIO DES MONTS D’AUBRAC 
(22 juin - 22 juillet)

AMOUR: Cœur moelleux sous une fine couche de fumé : tu
caches bien ton jeu mais qui, te connaît, fond pour toi comme
la truite fumée fond dans ta bouche.

HUMEUR & FORME: Zen aujourd’hui. Tu nages à ton rythme,
sans te prendre une arête.

LION - TRIPOUX 
(23 juillet - 22 août)

AMOUR: Tu as du caractère, et ça se sent. Tu es comme un
tripou, faut oser t’aimer, mais après, on ne peut plus s’en
passer.

HUMEUR & FORME: Tu rugis d’énergie. Si quelqu’un critique
les tripoux, tu mords direct.

VIERGE - RIS D’AGNEAU 
(23 août - 22 septembre)

AMOUR: Tu as un cœur fondant bien planqué sous une petite
carapace croustillante. Faut te cuisiner avec soin… mais le
résultat vaut largement le détour.

HUMEUR & FORME: Tu as le planning serré comme un ris
d’agneau dans la poêle… mais tu gères ça au beurre et à la
minute.

15

BALANCE - SALADE AUBRAC 
(23 septembre - 22 octobre)

AMOUR: : Tu as besoin d’équilibre dans ta vie, tu recherches
alors quelqu’un de léger comme  la salade, de craquant et
croquant comme un stick fondant au fromage de Laguiole.

HUMEUR & FORME: Tu te sens léger(e), mais attention… c’est
peut-être juste le fromage qui fond en toi.

SCORPION - ASSIETTE DE CHARCUT’ 
(23 octobre - 22 novembre)

AMOUR: Avec toi, l’amour c’est généreux comme une bonne
assiette de charcuterie Aveyronnaise.

HUMEUR & FORME: Tu es en mode cochonaille attitude :
gourmande, salée et pas là pour plaisanter.

SAGITTAIRE -  FARÇOUS
(23 novembre - 21 décembre)

AMOUR: Tu tombes amoureux tous les quatre farçous et tu
assumes chaque bouchée.

HUMEUR & FORME: Tu es plein(e) d’énergie, ça saute, ça
chante, ça farce… comme mamie et ses farçous du dimanche.

POISSON - PIED DE PORC PANÉ
(20 février - 20 mars)

AMOUR: : Tu as le cœur tendre, l’extérieur croustillant. On
craque, on mord, et on s’attache.

HUMEUR & FORME: Un peu à côté de tes pompes aujourd’hui,
mais avec tes pieds panés, tu restes stylé(e) !

CAPRICORNE - TÊTE DE VEAU
(22 décembre - 20 janvier)

AMOUR: Faut te mériter. Tu fais un peu peur au premier
regard… mais ceux qui te connaissent adorent ta tendreté.

HUMEUR & FORME: Tu n’es pas là pour rigoler, mais on t’aime
pour ça. Efficace, carré(e) et toujours bien accompagné(e),
comme une vraie tête de veau du dimanche.

VERSEAU - FOIE GRAS MI-CUIT 
(21 janvier - 19 février)

AMOUR: Toi, tu es raffiné(e), un peu perché(e), et tu fais
craquer tout le monde à la première bouchée… mais sans
jamais vraiment te laisser attraper.

HUMEUR & FORME: Pas de panique, tu as la grâce d’une
entrée chic : discret(e) et tout le monde ne parle que de toi.
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