
formules du midi

17.00€

17.00€

18.50€

plat du jour 
dessert du jour

14.00€

du 5 avril au 28 juin

plat du jour

entrée du jour 
plat du jour 

dessert du jour

entrée du jour
plat du jour

café compris / coffee included 

*hors week-end et jours feriés
du 2 Septembre au 30 Septembre



MENU enfant
12.00€

ou

crousti tenders
avec frites

ou

saucisse
avec frites

glace 2 boules

ou

+
glace bâtonnet

+
1 sirop au choix

steack haché aubrac 
avec frites

fried chicken with potatoes

Sausage with potatoes

Chopped Steak with potatoes

Ice cream double scoop

Stick ice cream

syrup



MENU
32.00€

ENTRÉE
au choix, à la carte

PLAT
au choix, à la carte

au choix, à la carte
DESSERT

your choice, on the menu

your choice, on the menu

your choice, on the menu



nos entrées
18.50€Tartare de saumon, mangue et mesclun

Salade de chèvre chaud:

Assiette Fraicheur

Salade fermière:

Salade aveyronnaise:

Pérail chaud au lait de brebis , lard et
tartine persillée

Assiette de charcuterie régionales

18.50€

18.00€

Salade, lardons, chèvre en 3 façons,
samoussa, pané, caramélisé.

salade, saucisse grillée, pommes de
terres sautées, roquefort, croutons.

18.50€

salade, poulet, œuf mollé frit,
crumble de parmesan et d'herbes.

18.50€

19.00€

18.00€

Salmon, mango and mesclun tartare

Salad, bacon bits, goat cheese in 3
ways, samosa, breaded, caramelized.

Salad, grilled sausage, fried potatoes,
roquefort , croutons.

Salad, chicken, fried soft-boiled egg,
parmesan and herbs crumble.

Warm Pérail (sheep cheese) , bacon
and parsley toast

Plate of regional charcuterie

(supp menu 32 +3€)



nos plats
21.00€Pérail chaud au lait de brebis 

Pavé de poisson et sa fondue aux poireaux 

Saucisse grillée aligot

Magret de canard entier

Seiches en persillade à la plancha

Ris d'agneau en persillade

Tartare de bœuf race Aubrac

tous nos plats sont servis avec un accompagnement:
écrasé de pommes de terres / frites / riz / legumes du jour

sauces roquefort ou poivre + 1.50€

22.00€

22.00€

17.00€

23.00€

22.00€

21.00€

Warm Pérail (sheep cheese) 

Fish fillet with leeks

Lamb sweetbreads with parsley

Aligot with grilled sausage

duck breast

Grilled cuttlefish with parsley

Aubrac beef tartare

Entrecôte Aubrac 400/450gr XXL 27.00€
Aubrac steak

menu +3.00€

Coupé au couteau

Selon arrivage



nos burgers

LE BERGER

L’AVEYRONNAIS
roquefort

st nectaire
L’AUVERGNAT

tous nos burgers sont faits avec des steaks
hachés de l’Aubrac.

All our burgers are made with Aubrac
minced steaks.

19.00€

19.00€

19.00€

LE DUO
Fromage De Brebis et

ST Nectaire
20.00€

Fromage De Brebis



nos pizzas
13.00€Fromage:

14.00€

14.00€

tomate, emmental.

13.50€

14.50€

15.00€

14.50€

Les Basiques:

Larzac:
tomate, jambon, champignons,
emmental.

Anchois:
tomate, anchois, câpre, emmental.

Pepperoni:
tomate, oignons, poivrons,
chorizo, emmental.

4 Fromages:
tomate, chèvre, cantal,
roquefort, emmental.

Raclette:
crème, lardons, fromage raclette,
pomme de terre, emmental.

Miel:
crème, chèvre, miel, amandes,
emmental.

Tomato, cheese.

Tomato, ham, mushrooms, cheese.

Tomato, anchovies, capers, cheese.

Tomato, onions, peppers, chorizo,
cheese.

Tomato, goat cheese, cantal, roquefort,
cheese.

Cream, bacon, raclette cheese, potato, cheese.

Cream, goat cheese, honey, almonds, cheese.



nos pizzas
18.00€Le Philéas:

16.00€

16.00€

crème, magret frais, asperges,
figues, foie gras mi-cuit, emmental .

16.00€

18.00€

16.00€

Les Spéciales:

La Millau Plage:
crème, emmental , poulet, ananas,
oignons, pommes de terres.

La Périgourdine:
tomate, champignons, gésier,
magret, noix, emmental.

La Lucifer:
tomate, poivrons, chorizo fort,
viande hachée.

La VIP:
crème, fonds artichaut,  magret
De canard, champignons, huile de
truffe, roquette, pignons.

La Charcutière:
Tomate, lardons, jambon blanc et
de pays, salade, vinaigre
balsamique, emmental .

Cream, duck breast, asparagus, figs, semi-
cooked foie gras, cheese.

Cream, chicken, pineapple, onions, potatoes,
cheese.

Tomato, mushrooms, gizzard, duck breast, nuts,
cheese.

Tomato, peppers, strong chorizo, minced meat.

Cream, artichoke bottoms, duck breast,
mushrooms, truffle oil, salad, pine nuts.

Tomato, bacon, white and country ham, salad,
balsamic vinegar, cheese.



nos desserts
7.50€Dessert du jour:

Tarte au citron meringué:

Crème brulée:

Pavlova aux fruits de saison:

Tiramisu au café:

Fondant au chocolat :

Assiette de fromages:

vanille / chocolat / café / pistache / rhum-raisin / caramel
beurre salé / menthe Chocolat / coco.

Fraise / citron / framboise / mangue / melon.

8.00€

8.00€

8.00€

8.00€

8.00€

8.00€

Café gourmand:
supplement menu 2.50€

Glaces / Sorbets:

9.00€

3.50€1 boule

2 boules

3 boules
Chantilly

5.00€
6.50€
0.50€

Les classiques:
+

Les sorbets

Dessert of the moment

Lemon meringue pie

chocolate fondant

Pavlova with seasonal fruit

Coffee tiramisu

Cheese plate

Profiterole Chocolat au lait praliné : 8.00€

Fouace perdue
Lost Fouace

Milk chocolate praline profiterole

9.00€



suivez nous
sur les réseaux


