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1H30 de Toulouse et Montpellier en voiture
1H15 de Paris en avion avec Volotea

1H35 de Lille en avion avec Volotea (avril 4 octobre)
Train de nuit Paris-Rodez

Mur-de -
@ Barrez
3 Lacde

Sarrans

{ (]
Ste-Genevieve-
S §ur—Argence
Parc Naturel Régio

Y v‘l de I'Aubrac
St-Amans- Lagdjole
- ° des-Céts \ Montagnes
Limoges ax) Vallée Entraygues- s de I'Aubrac
du Lot sukTruyere 2L & Galens
) Lac de
] % Lot R la Selve
LN e
T emwEy
A\ 5 Golinhac & Fera Paris (sn30)
i -~ g K -
Capdenac oS ) Jacany m fcome YON (3h30
e ' ( £ 5 Clermont-Ferrand ay
Lo Atibin tD840} Y \ ) /\
N leto,

o Marcillac-

& Montbazens‘ Vallon w St-Geniez-d'Olt

Eulalie (@0)
J

Villeneuve m. -«
d'Aveyron =i ey | O e o
el § o Campagnac _Gzin
Mo~ =
A Villefrafithe- -/ Belcastel B ) Rodgz 4@ @y
de,Rouergue e . — Laissac \=qm
b Gorg® Vv e -
me® ™ SN G
ieupeyroux ». N
g - \m m, 2 s Eh, Sévérac-le-Chateal™®) §
$) La, Wt m Clusteme / \,;.\”\0‘ o 2 Gorges du Tarn
N I'Evéque J g.Pont-de-Salars  Vezins-de /
2 ' Sauveterre , Baraqueville v P . Lévézou
[ Toulouse o) | § La Sal de Rouergue Ve e @
ulouse (1h30) s ™ a Salvetat- ™ - ¢ N
\ / d Gorges
W {/\] Peyralés ® e 22 Ve S, de la Jonte
y N S~
=l Naucelle ol : - h
C@g o Salles-Curan @y )
- ° Lac de ° Peyreleau
< Parel f 2
Cassagnes | AR St-Beauzély (
Bégonhés { @ G
;,e illau o
X\L/?I\(et:énche PEyr;\ duinduc i T & Parc national
de Panat » i > des Cévennes
oulouse (1h30) A J 2
@ £ 3 fngae e : N
St de Millau 8
REq.mSta o deTar @—\ Cités Templitres NNt
o - ® A
& J H [,521 o
arage oo Sl mf s Roquefost "-tsj;e-ﬁEeliEgs Q| L2 cavalerie
Coeurs emblématiques des Grands Sites d'Occitanie S ! QS - -sur-Soulzory @
I Bcr(ﬁusse 25 S&Aﬁrique [{m M el
e Chateau L gl f
Plus beaux villages de France EN . gai ) du Pas La Couvertoirade
o ( St-‘;’\ean—d’AIcas [%f de Jaux ™
N )
o ( St-Sernin ° | /\)
Village étape “._sur Rance ~ - ParcNaturel Régional o ¢
\ ) "\V\de,sjy\ands Causses n.,
IS SN o
(%
ey @ Sylvanés

Bastides du Rouergue
D Camareés
Vo

sur Rance-2 U o Montpellier ()
-~.’ GR65 - Chemin de Saint-Jacques-de-Compostelle -
- a " “ g Marseille sn
,‘)
— Barcelone ()

* Aéroport Rodez-Aveyron Monts
de Lacaune

Les Remparts du Larzac

h\

10 km

Rédaction : Agence Airpur © Crédits photos :
A-C Héraud pour édition Phaidon, M.Lacout, Moulin de Cambelong, Hervé Busset, Le Sahuc,

Graphisme : Aveyron Attractivité Tourisme
L.Caubel, Opéra, L'Obélias, Q.Bourdy, J.Pai



Rose des
saveurs, cap
sur I’Aveyron

Oublions le GPS, ici c’est le palais qui guide nos
pas ! Destination gourmande, I'Aveyron cuisine
ses fondamentaux en assiettes de caractére :
aligot filant, fromages de Roquefort, viandes
d’Aubrac, tripous et farcous régalent les amateurs.
Territoire gourmet, il simpose aussi comme une
terre de savoir-faire et de fine gastronomie, ol de
grands noms symbolisent les points cardinaux du
gout, de la famille Bras a Laguiole, comme Nicole
Fagegaltier a Belcastel.

Mais dans ces décors grandioses, rien n'est figé :
une nouvelle génération de chefs avance a
l'instinct, lit le paysage, écoute les saisons et
interroge les gestes d’hier pour mieux signer ceux
de demain. De Saint-Igest a Millau, et de Naucelle
a Rodez, cing adresses sont a repérer comme
autant de petits trésors : avec audace, la reléve
aveyronnaise avance droit vers le goQt !

www.tourisme-averon.com
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LES POINTS CARDINAUX
du gout

A LAGUIOLE,
la cuisine paysagere de

Sébastien Bras
Le Suquet W WY

Suspendu entre terre et air, Le Suquet revendique néanmoins son ancrage
«au coeur de la nature sauvage du plateau de I'Aubrac ». Il en va de méme
de son chef Sébastien, fils de Michel Bras et infatigable ambassadeur
de son territoire. Sa vision du gout fait dialoguer les végétaux issus de
son jardin et de ses cueillettes avec les produits d'excellence du terroir
aveyronnais.

Menu Le Golt du jardin a partir de 215 €
bras fr


https://www.bras.fr

A CONQUES,

la cuisine d'instinct d’Emilie
et Thomas Roussey

Moulin de Cambelong €3 (/{J

Sur les rives du Dourdou, pierres et lauzes du Moulin
de Cambelong abritent une expérience a la fois
gastronomique et profondément naturelle, orchestrée
par Emilie et Thomas. Une simplicité apparente, alliée
a une précision chirurgicale, caractérise des assiettes
volontiers florales et végétales, qui suivent les saisons
comme les circuits courts.

Cet art d’'une simplicité généreuse, au fil de l'eau, se
prolonge au bistrot Le Héron (Bib Gourmand), ou l'on
retrouve une cuisine plus accessible et conviviale.

Menu Petit Molin a partir de 95 €
moulindecambelong.com

Nouveau - ouverture avril 2026

POPOTE

A Saint-Cyprien-sur-Dourdou, Emilie et Thomas ont
également ouvert Popote, une table populaire et
généreuse inspirée de l'esprit des bouillons.

bouillonpopote.com
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A BELCASTEL,
la puissance de la transmission

chez Nicole Fagegaltier
Restaurant du Vieux Pont €3 (/)

Le Restaurant du Vieux Pont est d'abord une maison de famille, devenue
destination gastronomique. Nicole et Bruno y régalent leurs hotes d'une
cuisine profondément aveyronnaise, gouvernée par l'instinct, l'intuition
et I'attachement aux saisons, aux producteurs et au marché : une escale
gourmande et sincére.

Menu Saveur d partir de 78 €
restaurant-belcastel.com
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Nouveau - ouverture juin 2026

METS RACINES

En juin 2026, la maison Fagegaltier Rouquier ouvre une seconde
adresse Mets Racines, une cuisine simple, locale et de saison. En
hommage a Marcelle et Raymond Fagegaltier, figures fondatrices de
la maison, cette table s'inscrit dans une démarche de transmission
vivante, ou la mémoire culinaire dialogue avec l'instant présent, dans
un esprit accessible et profondément ancrée.


https://www.restaurant-belcastel.com

A RODEZ,
la cuisine-cueillette

d’Hervé Busset
Restaurant Hervé Busset

SB @@@ ® ® @ :cotoble

Les pieds dans I'herbe et les mains dans les
casseroles, le « cuisinier-cueilleur » Hervé Busset
aime se perdre dans les foréts et les champs
aveyronnais pour en ramener saveurs et senteurs.
La table qui porte son nom, en plein coeur de Rodez,
invite ses convives a sortir des sentiers battus, entre
poissons de riviére et viandes d’Aveyron, sublimés
par les herbes sauvages.

Lauréat du Gault&Millau d'Or au Tour Occitanie-
Andorre 2026, Hervé Busset a été salué pour une
cuisine pionniére, végétale et instinctive, fagconnée
par plus de trente ans de passion.

Menu en 5 services a partir de 85 €
restaurant-herve-busset.fr
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NOUVEAUX AZIMUTS
gourmands

LE SAHUC

Aux portes des gorges, il y a du

monde au balcon
A Riviere-sur-Tarn, les assiettes panoramiques de
Victoria Singla et Simon Abelleneda

Cheminée pour une ambiance intime et cosy en hiver,
terrasse avec vue sur les gorges du Tarn pour une
expérience gastronomique panoramique aux beaux
jours : Le Sahuc sait jouer de ses atouts pour séduire ses
hoétes tout au long de I'année. Aux fourneaux, Simon
interpréte une cuisine de saison, a base de matiéres
premiéres soigneusement sélectionnées, tandis que
Victoria accompagne savamment chaque assiette de la
bouteille adéquate. Dans cet écrin de verdure, les plaisirs
gourmands se conjuguent a la beauté du décor, faisant
de I'endroit une « table-paysage » raffinée pour qui veut
savourer « 'Aveyron nature ».

Menu Sahuc en 6 temps a partir de 59 €
lesahuc-restaurant.fr

MAISON SEED

Nouvelle}ﬁgusses gui amassent mousse

Qui a dit « cuisine passionnelle, primitive et sincére » ? C'est le manifeste de Chloé et Rémi,
duo de globe-trotters engagés depuis la fin de 'année 2024 dans l'aventure Maison Seed.
Ensemble, ils revendiquent un positionnement affirmé, nourri par leurs voyages et leur amour
des bons produits. Des choix concrets en découlent : fournisseurs locaux et de proximité,
produits bio, frais et saisonniers, réduction de I'empreinte écologique, optimisation des
stocks, tri, et travail autour de levains, fermentations, huiles aromatiques et vinaigres. Petit
plus:dans ce «restaurant gastronomique vert », les menus servis pour I'ensemble de la table
se dévoilent au dernier moment, conservant intactes les surprises gustatives imaginées par
les chefs !

Menu Léon en 4 temps d partir de 63 €
maisonseed.fr
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https://lesahuc-restaurant.fr
https://maisonseed.fr

‘
OPERA U

Double accent, zéro fausse note
A Rodez, Vasco Baldisserotto interpréte la dolce vita
culinaire

Originaire de Venise, Vasco Baldisserotto a fait ses armes en
Italie au sein de restaurants étoilés. Aprés avoir rejoint les
établissements de la famille Bras, il se laisse conquérir par
I'Aveyron et décide en 2022 de poser ses valises a Rodez.
Reflet de sa culture et de son parcours culinaire, le restaurant
Opéra est ouvert au monde, accueillant ses convives au fil
d'un voyage gustatif inattendu, véritable brassage franco-
italien adossé aux saisons et aux arrivages des producteurs.
Dans la salle, I'équipe concocte une immersion globale, de la
cuisine aux arts de la table en passant par les vins, comme une
mise en scéne riche et colorée.

Menu a partir de 53€
opera-rodez.fr


https://opera-rodez.fr
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L'OBELIAS (U &
Esprits voyageurs pour cuisine de

clocher
A Naucelle, Léonie Salles et Guilhem Fines réinventent
les classiques

Une patisserie vieille de sept millénaires a inspiré a Guilhem et
Léonie le nom de leur restaurant de Naucelle : en hommage a ce
tout premier « gateau », LObélias propose a ses hotes une mise
en bouche « offrande » a base de farine, lait et miel. Technicité
des préparations, maitrise des sauces, originalité des mariages
de saveurs : le Guide Michelin ne s’y est pas trompé, décernant
un Bib Gourmand a I'établissement, tandis que le Gault & Millau
lui attribue son label « Table gourmande ». Le décor épuré et la
fraicheur des ingrédients complétent le tableau, dessinant une
savoureuse « gastronomie de village » au rapport qualité-prix
irréprochable.

Menu Briime en 4 temps d partir de 41 €
restaurantobelias.fr

Page 10
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Nouveau - ouve

LE RESPOU

Retour au vil

A Saint-Igest, Qu _ me laflamme = '
b, 4 - [ \
P 1+, AT
Sur la place du village, Le Re h , par son nom, homma eau ante sauvage comestible, qui évoque pour Quentin le .
bon gout de I'enfance: Passé ‘ a op Chef, tout comme son épouse Noémie Honiat, il s'appréte a redonner vie a une grange, la
maison de ses arriére-grands-parents, réhabilitée et transformée en établisse! n‘d'uneqarantaine de couverts. Four a bois po ire t

le pain, cuissons lentes, saveurs créatives et réconfortantes : Quentin veut sublimer ses racines culinaires aveyronnaises dans une cuisine
gourmande, respectueuse des saisons. Inscrit dans une démarche écoresponsable, Le Respounchou accueillera ses premiers convives au
cours de I'été 2026. » ”
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