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Nous sommes une entreprise artisanale aveyron-
naise.
Nous avons 12 ans ! 
12 ans de chantiers.
12 ans de service.
12 ans de problèmes et de solutions.
12 ans de respect de nos clients.
12 ans de service après-vente plutôt sérieux.

À Millau d’abord, puis à La Primaube-Rodez ensuite. 
Avec des hommes ici et là-bas, pour faire du bon 
boulot d’artisan dans la fourniture et la pose de me-
nuiseries alu, PVC ou bois, de stores, de pergolas, de 
volets roulants ou battants ; et dans la conception, la 
fourniture et la pose de vérandas aluminium.
Sans oublier tout ce qui accompagne ces  produits : 
à savoir, les automatismes de plus en plus présents 
et aujourd’hui, la domotique.

Ce qui nous caractérise, c’est le refus de sous-traiter 
nos poses et nos services. Nous refusons le « marke-
ting » moderne et souvent mensonger qui nous vend 
du vent et quelques fois se moque de nous.

Chez nous, pas de « pose gratuite », parce que nous 
payons dignement nos employés, que nous honorons 
leur travail et sommes fiers de leur savoir-faire et de 
leur sérieux. Nous formons nos jeunes et les accom-
pagnons du mieux possible dans l’apprentissage. 
Chez nous pas de promotion factice qui consiste à 

STORES & FENETRES
SARL BRAHIC MENUISERIES

brahic.menuiseries@orange.fr
Port : 06 13 87 27 38 -   Tél : 09 67 05 76 61

Fax : 05 65 60 76 61

MENUISERIE ALU. FER. PVC. BOIS. MIXTES. 
STORES. BSO.PERGOLAS VOLETS ROULANTS. 

VERANDAS. PORTAILS. AUTOMATISMES
Eco Artisan  Reconnu Garant de l’Environnement

200, avenue de Rodez
12450 LA  PRIMAUBE 

Chemin de la Salle Saint-Germain 
12100 MILLAU

augmenter les prix pour vous faire croire à une remise. 
Nous pratiquons des prix justes toute l’année.

Chez nous, les commerciaux ont été ou sont des po-
seurs qualifiés, qui savent de quoi ils parlent. Ils sau-
ront vous conseiller au mieux de vos intérêts, désirs 
et besoins. 
Nous refusons la vente forcée ou inutile, et recher-
chons la relation gagnant/gagnant et le long terme.

Voila aussi pourquoi nous avons choisi la marque de 
menuiseries FINSTRAL. Vous serez étonnés de sa soli-
dité, de sa technologie, et de son prix qui reste raison-
nable à ce niveau de performances et de possibilités 
(stores intégrés au vitrage/coefficients thermiques ex-
ceptionnels/esthétique des châssis et portes d’entrée). 
FINSTRAL conjugue le beau à l’italienne et la robus-
tesse allemande.
Venez vous en faire une idée dans notre showroom au 
200, avenue de Rodez à La Primaube.

Vous y serez les bienvenus de 10 heures à 18 heures et 
au-delà sur rendez-vous téléphonique au 06 13 87 27 38.

Le gérant Guy Brahic  
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Nous y voilà ! Un an déjà que nous nous 
sommes lancés dans cette belle aventure 
qu’est devenu Echo’Aveyron. Nous n’allons 
pas vous refaire le pitch -notre passion pour 
ce département et notre intérêt pour tous 
ceux qui y entreprennent… Vous savez déjà 
tout ça. 
Ce numéro -le 7e !- qui marque notre premier 
anniversaire, n’a rien de collector. Pour cette 
fois cependant, nous avons mis de côté notre 
dossier central, au profit d’un plus grand 
nombre de sujets. Ceux que nous vous pré-
sentons aujourd’hui font partie de nos coups 
de cœur cette année. Ils incarnent ce que nous 
aimons par-dessus tout : l’envie -et parfois 
l’audace !- d’entreprendre ; la convivialité ;  
la sincérité ; et la volonté de tisser des liens 
entre les Aveyronnais. 
Ce numéro pourrait être notre guide de l’été. 
Mais nous n’avons pas cette ambition -il est 
bien trop « light » pour être exhaustif ! Nous 
vous invitons toutefois à aller rendre visite à 
tous ces gens. Sans oublier les autres autour, 
ceux dont nous ne parlons pas par manque 
de place, mais qui méritent tout autant votre 
attention. 
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Montlaur

Délices
Rougier

Elle aime l’odeur des rosiers épanouis, celle de 
l’herbe après une pluie d’été… Elle est attentive 
au beau, au bon, à la simplicité et s’en est fait un 
métier. Depuis six ans qu’elle n’enseigne plus dans 
les écoles primaires, Adeline Boudou pâtisse. Par 
passion et par convictions. À force d’arpenter 
l’Aveyron et le rougier de Camarès où elle vit, à 
force de rencontrer des producteurs locaux, cette 
mère de trois enfants s’est en effet forgée des idées 
et une identité culinaire bien à elle. « J’adore la cui-
sine et la magie qu’il y a à transformer les ingré-
dients de base ». 
Dans l’atelier attenant à sa maison familiale de 
Briols, un petit village du Sud-Aveyron, Adeline 
Boudou décline son goût du bon en biscuits su-
crés et salés. « J’ai d’abord reproduit les saveurs de 
mon enfance et celles héritées de ma grand-mère : 
oreillettes et navettes. Puis je me suis lancée dans 
mes propres recettes : elles naissent dans ma tête 
comme des fleurs au printemps ». Son crédo : le 
terroir et les matières premières issues de l’agri-
culture raisonnée et locale. « Il n’y a pas de bon 
produit sans bon ingrédient », rappelle-t-elle,  
« Farine pur froment - la seule sans additif ! - œufs 
de poules élevées en plein air, roquefort, fromage de 
chèvre, thym »…

Adeline Boudou a troqué une carrière dans 
l’éducation contre celle de pâtissière autodidacte.

« L’échec pour moi aurait été de ne pas essayer »,  
explique Adeline Boudou quand elle évoque sa reconversion. 
Enseignante pendant dix ans, la jeune femme a démissionné 

de l’Éducation nationale pour se lancer dans la cuisine.  

« Les recettes naissent 
dans ma tête comme 

les fleurs au printemps ».
La pâtissière, qui a passé entre temps un CAP de 
boulanger « pour la technique », travaille à l’intui-
tion. Sans copier personne ni chercher à être trop 
originale. Son dernier-né, l’apérougier, est un mé-
lange 100% végétal préparé avec un levain maison 
et sans œuf. « Ces biscuits apéritifs ont le goût de la 
grigne du pain et s’accordent facilement avec toutes 
les sauces ». Dépourvue de prétention -sinon celle 
de réussir sa reconversion- Adeline Boudou a 
poussé l’authenticité jusque dans le choix de son 
réseau de distribution. Les produits des Délices du 
Rougier ne sont vendus que dans les boutiques de 
produits du terroir, les épiceries fines, les crémiers, 
les primeurs… 

Les

du

passion et terroir 
dans un biscuit
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En Aveyron, mais aussi jusqu’à Bordeaux, Nantes, 
Paris ou Montpellier. Une démarche de proximité 
et une sincérité qui ont « séduit » Sébastien Bras. 
Adeline Boudou est désormais chargée de fournir 
les biscuits en forme de touillettes qui sont servis 
avec chaque boisson chaude dans le restaurant 
du chef étoilé. Un travail qui lui demande une 
rigueur rare -les gâteaux sont façonnés au milli-
mètre près- et la met au défi chaque jour. « Ça me 
permet de me remettre en question et de faire évo-
luer mes pratiques ». 

Texte : Mélisa GUENDOUZI 
Photos : FRÉDÉRIC GARRIGUES

Les Délices du Rougier
Briols - 12400 Montlaur

Tél. 06 82 32 12 22
lesdelicesdurougier@hotmail.fr

www.lesdelicesdurougier.fr
Facebook : Adeline Délices du Rougier

Adeline Boudou travaille avec une employée 
issue de l’Esat de Belmont-sur-Rance tout proche. 

« Il faut être patient et souvent répéter, 
mais c’est riche d’enseignements ».

Actuellement installés dans une carcasse de semi-remorque, Les Délices du Rougier vont bientôt déménager 
dans un bâtiment plus grand et plus adapté. Mais toujours sur la propriété familiale à Briols. 



Un territoire à forte valeur ajoutée pour les entreprises

Fonds d’intervention économique
Équipements structurants
Filières et savoir-faire
Enseignement supérieur
Ressources techniques
Conseil des entrepreneurs

Pour toute information
sur la création, l’accueil,
le développement d’entreprises
Direction du développement

économique, enseignement

supérieur, tourisme

05.65.73.83.09
contact-deveco@agglo-grandrodez.fr

En sa
voir +
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d’initiative locale...
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470 ha de foncier
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d’entreprises

optimisé
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d’excellence

www.homesalons.fr
*Sur produits signalés en magasin par étiquetage spécifique. Voir conditions en magasin. Offre non cumulable avec d’autres offres en cours, valable 
45 jours à partir de l’affichage. Photo non contractuelle. Sauf erreurs typographiques. Magasin indépendant membre du réseau HomeSalons.

ouverture ouverture

deS Prix excePtiOnnelS*
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ouvertureouverture
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Naucelle

Terre Ségala
une balise locavore sur la RN88

En bordure de la 2x2 voies, sortie Naucelle, Terre Ségala est un magasin 
de produits locaux, étonnant de dynamisme et de convivialité.

Terre Ségala
ZI de l’Issart - 12800 Naucelle

Tél. 05 81 19 52 65
Facebook : Terre Segala

L’endroit célèbre le territoire, le terroir et les hommes. 
Et résume, en un espace, les choix d’une alliance com-
plice entre la communauté de communes du Naucel-
lois et les producteurs et artisans du pays. La collectivi-
té a financé et construit les bâtiments de Terre Ségala. 
À charge pour les agriculteurs et autres acteurs locaux, 
réunis en association, de faire vivre ce magasin de pro-
duits locaux, situé à Naucelle-Gare en bordure de la 
RN 88. « Instinctivement, nous avons pris ce projet à 
bras le corps », se rappelle Fabien Pezet, producteur de 
lait de vache et président de la structure, « La boutique 
a ouvert ses portes en décembre 2016 et nous sommes 
aujourd’hui 35 exploitations ou ateliers impliqués dans 
son fonctionnement quotidien ». Viande, lait, yaourts, 
fromages, fruits et légumes, gâteaux à la broche, textile,  

maroquinerie… Terre Ségala concentre entre ses 
murs tout ce qui fait la valeur ajoutée de ce territoire : 
du temps, du travail et des vocations fortes. Une ven-
deuse a été recrutée mais les producteurs s’investissent 
aussi pleinement en assurant des permanences à tour 
de rôle. « Nous sommes présents physiquement afin que 
les clients puissent avoir un contact direct avec nous 
et mettre un visage sur ce qu’ils achètent, mangent ou 
consomment. Chacun fait en fonction des contraintes 
de son exploitation, mais en tout cas, l’envie est bien 
présente ». Les habitants du coin l’ont bien compris. 
Terre Ségala est pour eux un véritable lieu à vivre dans 
lequel ils défilent chaque jour pour faire les courses, 
échanger et partager.
Texte : Mélisa GUENDOUZI  - Photos : FRÉDÉRIC GARRIGUES

En fonction des contraintes de leur activité, les producteurs se relaient au magasin 
pour rencontrer les consommateurs et assurer le fonctionnement de la boutique.

Delphine est la salariée 
de l’association de 

producteurs. Elle assure 
chaque jour l’accueil des 
clients de Terre Ségala.

- 7
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AXA
L’humain 
au cœur 
du métier 
d’assureur

Céline Imbert, Cécile Pagès et leurs trois salariées 
forment une véritable équipe «  jeune, soudée et dyna-
mique ». Les cinq femmes viennent ainsi chaque jour au 
travail avec « l’envie de bien faire ». Une bonne humeur 
et un professionnalisme qui se traduisent dans les re-
lations avec les clients de ce cabinet d’assurance AXA.  

Les deux agents généraux et leurs  collaboratrices fa-
vorisent en effet l’écoute, le conseil et la qualité de 
service. Chacune a développé des compétences et des 
missions qui lui sont propres. De sorte que particu-
liers, entreprises, professions libérales ou agriculteurs 
puissent trouver dans cette agence un interlocuteur 
privilégié, capable d’appréhender leurs besoins, quels 
qu’ils soient. 

Cécile Pagès est la spécialiste du monde agricole. Tan-
dis que Céline Imbert met à profit son expertise auprès 
des entreprises et des épargnants. Sylvie s’occupe prin-
cipalement des particuliers en les accompagnant dans 
toutes les étapes de la vie. Pascale gère les produits 
d’épargne, de retraite et de gestion patrimoniale. Laura 
enfin, prend en charge la gestion des sinistres. « Pas de 
plateforme téléphonique  !  », insistent les deux agents 
généraux, «  La déclaration, l’analyse des garanties, le 
règlement, tout se fait ici à l’agence ». 

Un contact humain et une disponibilité totale en 
cas de pépin. «  Mais cela fait partie de nos valeurs. 
Nous sommes proches de nos clients et nous assu-
rons le suivi des dossiers en toutes circonstances », 
rappellent les deux professionnelles, « Notre travail en 
effet ne se résume pas à un acte de vente ». 

Céline Imbert et Cécile Pagès ont repris en mars 2015 cette agence 
historique du boulevard Belle Isle à Rodez. Comme leur prédécesseur 
-quatre générations de la famille Angles- les deux jeunes femmes, 
Agent Généraux d’assurance AXA, ont placé le client -« l’humain »- au 
cœur de leur métier. 

5 Boulevard Belle-Isle, 12000 Rodez
Tél : 05 65 42 52 99

N°Orias : 11062602 14005989 www.orias.fr

Photos : Frédéric Garrigues



Saint-Eulalie-d’Olt

Ils sont jeunes et auraient pu faire comme les autres 
jeunes. Donner une suite à leur BTS et à leur licence. 
Ils ont finalement choisi l’autre voie. L’apprentissage par 
l’action. L’expérience par l’entreprise. Le projet est né en 
Ardèche, à Vallon Pont d’Arc, où les deux garçons pas-
saient leur Diplôme d’État Jeunesse Éducation Populaire 
et Sportive (DEJEPS). Il s’est concrétisé un an et un voyage 
en Amérique du Sud plus tard. Loïs Guillermond, l’Ardé-
chois, et Gaëtan Viallard, le Clermontois, flashent sur une 
activité à reprendre à Sainte-Eulalie d’Olt. Ils sont séduits, 
investissent toutes leurs économies et séduisent à leur tour 
les élus locaux qui mettent la main à la poche pour un 
projet estampillé « Tourisme Vert » : « Le SUP (Stand Up 
Paddle, NDLR) est une activité qui consiste à ramer debout, 
pagaie à la main, sur une planche style surf. De Sainte- 
Eulalie jusqu’au barrage de Castelnau, ce sont 17 km 
d’eaux très calmes que la rivière propose à ceux et celles qui 
veulent découvrir autrement la Vallée du Lot », lance Loïs. 
« Le succès de la première saison nous a donné envie d’aller 
plus loin. Le premier bateau électro solaire est arrivé dès la 
deuxième année et, pour cette troisième saison, nous avons 
misé sur les vélos électriques qui sont très à la mode »,  
poursuit Gaëtan. Sans oublier le contrat signé avec un 
glacier français et le food truck qui va avec, ou encore 
l’embauche des premiers salariés. Ce succès ainsi que le 
fort potentiel de développement existant ne font pourtant 
pas d’O Paddle D’Olt un projet à moyen et long terme. 
Cette expérience entrepreunariale décrite comme  
« très enrichissante » restera l’aventure d’une tranche de vie. 
Gaëtan et Loïs ont 23 et 24 ans .

Texte : Cyrille COSTES - Photos : O PADDLE D’OLT

Pour la troisième saison, Loïs et Gaëtan proposent aux familles de 
touristes de découvrir autrement la vallée du Lot en amont d’Espa-
lion. Debout, pagaies à la main, au fil de l’eau. Ou alors sur la terre 
ferme, au guidon de vélos électriques. 

Loïs Gaëtan
deux jeunes au-dessus du Lot

et
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O’Paddle d’Olt 
La Grave – 12130 Sainte-Eulalie d’Olt 

Tél. 06 50 84 34 72
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L’Instant Gourmand, à Saint-Affrique, allie 
avec succès galettes traditionnelles et expé-
rience culinaire pour servir des assiettes éton-
nantes de saveurs et de qualité. 

La fraîcheur, l’inventivité, sont les leitmotivs du 
chef, Kévin Vritone. Ses assiettes, copieuses et 
originales, racontent ses expériences passées 
en Espagne, le mélange des cultures auquel 
il a été confronté, et sa curiosité. Les galettes 
au sarrasin, les crêpes, les tartines promettent 
ainsi des découvertes culinaires inoubliables. 
La carte change toutes les semaines, mais cer-
tains « mélanges », très appréciés des clients, 
reviennent régulièrement. À l’image de la ga-

L’INSTANT GOURMAND
UN MOMENT DE PUR PLAISIR

lette roquefort-fraise, ou de celle au foie gras 
poêlé, pain d’épice et abricot !

L’Instant Gourmand mise également sur la 
qualité en ne proposant que des produits frais 
et de terroir. L’établissement met en effet un 
point d’honneur à travailler avec le local et à 
participer, à son échelle, à la vie économique 
du Saint-Affricain et du département. Les li-
monades viennent de la Brasserie d’Olt ; les 
cidres sont bios ; et les vins rigoureusement sé-
lectionnés. Venez-donc tester à l’occasion des 
soirées fromages et vins  aveyronnais les 27 et 
28 juillet prochains ! Ou chaque jour, du mardi 
au dimanche. Service continu à partir de midi !

Galette - Crêpe 
Tartine et Vin

Produits frais et locaux

1 Place de l’Hôtel de Ville 
12400 SAINT-AFFRIQUE

Tél. 05 65 49 24 41

L’INSTANT 
GOURMAND

Appart Hôtel Spa 

Possibilité soin du 
corps et du visage 
sur rendez-vous 

dans nos cabines 
de soins individuelles 

ou doubles. 

 Espace Détente Soins

FORMULE 
À L’HEURE 

OU A LA 
DEMI-JOURNÉE

Prêt de peignoirs, 
serviettes, chaussons

1 Sauna   
1 Hammam   
2 Jacuzzi   
1 Salle de Cardio-Training
1 Piscine à débordement 
couverte et chauffée 1 boisson 

(sans alcool) 
OFFERTE 

pour chaque accès

LE 1837 - 1, impasse Carnot 12400 SAINT-AFFRIQUE - 05 65 97 63 30 - contact@le1837.fr - www.le1837.com
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Ségur

La cuisine, Sébastien Gaches l’a apprise sur le tas, 
empruntant ici ou là une recette, une bonne idée. 
Le jeune homme, à la tête et aux fourneaux de 
l’Hôtel du Viaur depuis 2012, a surtout laissé par-
ler son ADN aveyronnais et sa générosité. Après 
plusieurs années au service ou à la direction d’éta-
blissements étoilés, ce diplômé de l’école hôtelière 
de Villefranche-de-Rouergue a opéré un retour 
aux sources. « J’avais envie de quelque chose de plus 
simple et de plus humain », explique-t-il, « Ségur, 
c’est chez moi ; j’y ai tout mon réseau ». Il ne lui a 
pas fallu d’ailleurs plus que quelques services pour 
mettre tout le Lévézou dans sa poche. Ses atouts ? 
Une petite ardoise aux idées faciles et généreuses 
; des recettes de grand-mère -quiche lorraine, ha-
chis, île flottante…- et un rendez-vous immuable 
tous les vendredis autour d’une assiette de soupe 
au fromage et de tête de veau. Mais s’il est un plat 
qui fait saliver 50 km à la ronde, ce sont bien ses 
ris d’agneau. Au menu chaque jour de la semaine 
-1,4 tonne est écoulée chaque année !- ils sont pré-
parés d’une manière bien personnelle. « J’ai fait au 
feeling la première fois », raconte Sébastien Gaches, 
« Je les ai poêlés sans les blanchir au préalable et 
les gens ont adoré ! ». La recette est restée et se 
décline aussi en version petit-déjeuner domini-

Les ris d’agneau sont la spécialité de Sébastien Gaches, 
le dynamique patron de l’Hôtel du Viaur à Ségur.  

L’Hôtel du Viaur
Route de Millau - 12290 Ségur

Tél. 05 65 74 77 85
www.hotelduviaur.fr

Facebook : Hôtel du Viaur - Ségur

Hôtel
L’ 

du Viaur 
tambouille battante

Chaque année, au 14 juillet, Sébastien Gaches organise 
sa Beach Party : trois jours de fête et 15 tonnes 

de sable sur le parking de l’hôtel !

En plus d’être une bonne table aveyronnaise, l’Hôtel du Viaur 
est un repaire de convivialité. Toutes les générations du Lévézou 
défilent dans cet établissement de campagne. 

cal trois fois par an. Ce sont alors 350 convives de 
tout âge qui viennent s’attabler dans une ambiance 
de grand réfectoire pour partager un moment convi-
vial. Une célébration des saveurs et de l’amitié ver-
sion aveyronnaise ! 

Texte : Mélisa GUENDOUZI - Photos : Frédéric GARRIGUES
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Aubrac

L ’Annexe

Elle avait déjà goûté à la découverte en d’autres 
lieux. Mais la magie des vieilles pierres qui ra-
content les décennies d’histoire, le charme de 
l’environnement idyllique de ces paysages coupés 
du reste, ont opéré dès le premier regard. Après 
la mode et après l’humanitaire, l’achat de cette 
grande bâtisse carrée, située au cœur du petit 

un hôtel atypique et familier

Protégée par des pierres centenaires et cernée par l’immensité 
qu’est l’Aubrac, cette bâtisse est devenue le lieu de vie et de 
travail de Virginie Salazard. 

village d’Aubrac, a signé sa reconversion et son 
plaisir à recevoir. En reprenant cette maison déjà 
vouée à l’hospitalité, Virginie Salazard a troqué 
une partie de sa vie de globetrotteuse contre une 
forme de sédentarité professionnelle. À la tête de 
L’Annexe depuis 2012, une guest-house en dehors 
des conventions, la jeune femme de 37 ans, ac-
cueille toute l’année une clientèle très hétéroclite :  
des pèlerins, des citadins, des étrangers, des pro-
fessionnels, des mariés… 

« Une maison 
de chasse remplie 

de trophées 
et de fourrures ».

Avec son décor de conte de fées, l’Annexe est un cadre idéal 
pour les mariages et autres événements familiaux. 

L’Annexe est ouverte toute l’année. 
« Les gens peuvent venir n’importe 

quand. L’Aubrac en hiver, 
c’est magnifique aussi ». 
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Aubrac

L’Annexe d’Aubrac
Place des fêtes - 12740 Aubrac 

Tél. 06 75 88 41 19 - 05 65 48 78 84
contact@lannexedaubrac.com - www.lannexedaubrac.com

Facebook : L’annexe d’Aubrac

« Les paysages de l’Aubrac, le chemin de Saint-Jacques-de-
Compostelle, le besoin de nature amènent beaucoup de monde 
ici », explique-t-elle. Virginie Salazard leur ouvre les portes 
de cinq chambres d’hôtes à la décoration « hors du temps » et 
époustouflante. « C’est ma patte ; c’est atypique et chaleureux, 
un peu comme une maison de chasse remplie de fourrures et de 
trophées. Mais chacun l’interprète à sa manière… ». D’autant 
que ce décor, chiné de toutes pièces, est mouvant. « Il change 
régulièrement et s’adapte aux clients ou aux événements ». Un 
esprit complaisant et familier qui s’imprime aussi aux four-
neaux. Pas de carte à la table d’hôtes. Virginie Salazard cui-
sine en fonction des envies de ses invités : charcuterie, viande 
à la broche, fromage… « Rien n’est figé », assure-t-elle, « Le 
menu comme la salle. Les gens peuvent manger où ils veulent :  
au restaurant, dans le jardin, dans les salons ou la grange ». 
L’occasion pour eux de prendre la mesure de cette maison 
d’exception -1 000 m2 sur plusieurs niveaux- et d’un environ-
nement qui l’est tout autant. 

Texte : Mélisa GUENDOUZI - Photos : Franck TOURNERET

Originaire du Vercors, 
Virginie Salazard 
a été séduite par le 
potentiel touristique 
du village d’Aubrac.
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AU FIL 
DU BOIS

On a beau être simple artisan menuisier charpentier 
de son état, on peut rester très attaché aux valeurs 
de relations humaines et de celles du respect de 
l’individu qui vont avec. Ces valeurs, Frédéric 
Viguier ne les retrouvait plus dans sa première vie 
professionnelle. Nous sommes en février 2010 et le 
salarié devient alors entrepreneur en créant « Au fil 
du bois », une entreprise d’abord spécialisée dans 
l’agencement et l’aménagement d’intérieurs avec 
la pose de cuisines, de placards et autres planchers 
traditionnels ou flottants. Puis arrivent l’année 2014 
et son fameux Crédit d’Impôt Développement 
Durable (CIDD) aujourd’hui devenu Crédit d’Impôt 
Transition Energétique (CITE). Une appellation et 
des modalités certes différentes mais toujours la 
même philosophie : encourager les ménages et 
autres entreprises françaises à réaliser des travaux 
de rénovation dans leurs appartements, maisons ou 
encore bâtiments.  « Un allègement fiscal équivalent 
à 30% de la valeurs des produits et autres matériaux 
est accordé à tous les contribuables occupants 
(propriétaires ou locataires) et ce quels que soient 
leurs revenus. Cette remise peut ainsi atteindre 
jusqu’à 8 000 euros pour une personne seule et 16 
000 euros pour un couple », explique ainsi Frédéric 
Viguier. 
Pour pouvoir vous faire bénéficier de tels 
avantages, le dirigeant de « Au fil du bois » a du 
faire qualifier son entreprise du label « RGE », pour 
être Reconnu Garant de l’Environnement. Depuis, 
son activité a certes évolué avec les opérations de 
pose des différentes menuiseries (fenêtres, volets, 
portails…) qui ont aujourd’hui largement dépassé 
celles liées aux seuls agencements. Mais le plus 

AU FIL DU BOIS

Un savoir-faire, 
du savoir-être
Frédéric Viguier vous fait bénéficier d’un crédit 
d’impôt pour transition énergétique (CITE) d’un 
montant de 30% sur les factures engagées pour 
les fournitures de menuiseries (bois, alu, PVC, 
mixtes…),  de serrureries ou encore de rénovations 
d’appartements, pour améliorer l’isolation.  

important, c’est que les clients, qui sont à 70% des 
particuliers, sont toujours de plus en plus nombreux 
à faire appel au savoir-faire de Frédéric Viguier. Cet 
essor d’activité s’est déjà traduit par l’embauche 
d’un premier ouvrier et, s’il avait une plus grande 
visibilité à moyen et long termes, l’entrepreneur 
basé au Pas, commune de Druelle près de Rodez 
serait prêt à recruter à nouveau. Frédéric Viguier, à 
49 ans, vient de suivre une nouvelle formation AB 
+ senior et Handibat. Histoire de faire de son profil 
une réponse toujours plus tournée vers les besoins 
à la personne. Chassez le naturel… 

AVANT

APRÈS
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Piscine et Eau
La Cascade - 12330 Salles-la-Source
Tél. 06 15 28 35 28
www.piscine-et-eau.fr

Romain Danesi cumule les années d’expérience dans le 
monde de la piscine, en tant que salarié, mais aussi en qua-
lité d’entrepreneur. Passionné par ce métier, le jeune homme 
a en effet créé sa propre société, Piscine et Eau, en 2014 à 
Salles-la-Source. Il est depuis constamment sur les routes 
pour superviser ses nombreux chantiers en Aveyron, dans la 
région toute entière, et même à Paris, où son savoir-faire a 
trouvé écho auprès de nombreux clients.

Son crédo ? La construction « clé en main », la rénovation et 
le dépannage. Grâce à une équipe de six personnes, qui réu-
nit maçons, électriciens, plombiers et piscinistes, l’entreprise 
assume toutes les étapes de conception du bassin, depuis la 
naissance du projet jusqu’à la mise en eau : piscines donc, 
mais aussi clôtures, organes de sécurité, pompes à chaleurs 
et aménagements extérieurs… « Nos clients ont à faire à un 
seul interlocuteur tout au long des travaux ; nous ne faisons 
appel à aucun sous-traitant », rappelle Romain Danesi.

Un travail que le professionnel effectue dans les règles de 
l’art et dans le respect des souhaits de ses clients. Piscine 
petite, moyenne ou grande ; intérieure ou extérieure ; spa, 
hammam ou sauna, l’entreprise « trouve toujours une so-
lution » et se distingue avec des prestations et un conseil 
sur-mesure. 

Piscine et eau 
  Un spécialiste pour votre bassin
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/ AveRonnais / Accès handicapé 

MID I
Lundi et mardi 

M ID I  ET  SO IR
Mercredi, Jeudi, 

Vendredi et Samedi

NOUVEAU

Restaurant traditionnel 
 14 bd Laromiguière 
 12000 RODEZ 

05 81 37 71 47



En même pas un an, ils ont garni les tables des grands 
chefs aveyronnais : Cédric Gaston à Valady ; Quentin 
Bourdy à Villefranche-de-Rouergue ; Julien Boscus à 
Paris ; Alexandre Bourdas à Honfleur… Leur projet 
n’est pourtant pas qu’une histoire de succès fulgurant 
ou de notoriété. En faisant renaître le Liadou, l’au-
thentique couteau des vignerons du Vallon de Mar-
cillac, Nicolas Julvé et Jean-Noël Rey ont privilégié le 
capital affectif à la dimension économique.  
« C’est un couteau qui a pratiquement le même âge que  
le laguiole, mais il a disparu au milieu du XIXe siècle », 
explique Nicolas Julvé, « Avant de créer notre société 
en décembre 2016, nous sommes partis à la rencontre 
des gens du pays, des anciens, pour recueillir des témoi-
gnages, des anecdotes, des données historiques sur ce 
produit ». 

Résultat : un Liadou « nouvelle génération » qui 
correspond en tout point à l’original. « C’est tout juste 
si on l’a épuré… ». Cet outil, qui servait autrefois 
à fendre l’osier et « lier » la vigne pour la tailler en 
couronne, a conservé une lame large et originale qui 
pointe vers le bas, un solide ressort à cran plat et un 
manche « viril ». 
« C’est un modèle à forte personnalité », reconnaît 
Nicolas Julvé. Le Liadou est entièrement fabriqué à la 
main en Aveyron, « dans les règles de l’art de la coutel-
lerie et dans le respect de nos ancêtres ». Il a aussi reçu 
la « caution des vignerons de l’AOP de Marcillac ».  
Un gage d’authenticité !

Texte : Mélisa GUENDOUZI - Photos : Frédéric GARRIGUES

l’authentique couteau 
des vignerons du Vallon
Nicolas Julvé et Jean-Noël Rey ont relancé 
avec succès le Liadou : le couteau identitaire 
du Vallon de Marcillac. 

Le Liadou

« C’est un modèle 
à forte personnalité ».

Marcillac

Nicolas Julvé a la volonté de  
« sanctuariser » le Liadou dans son terroir 
d’origine avec l’ouverture prochaine 
d’un atelier de fabrication à Marcillac.

Ce couteau 100% 
aveyronnais, taillé  
dans le buis, le chêne, 
le genévrier ou dans 
des matériaux plus  
nobles -ébène, olivier, 
pistachier- a connu  
un engouement 
localement. Il fait la  
fierté des vignerons 
et des habitants 
du Vallon. 

Le Liadou du Vallon
Tour de Ville - 12330 Marcillac - Tél. 05 65 67 15 12

contact@le-liadou.com - https://le-liadou.com
Facebook : Le Liadou du Vallon
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Tout à la gloire de l’artisanat et des viandes de qualité, Pierre 
Azemar entretient avec passion le savoir-faire boucher fami-
lial au sein de son magasin des Moutiers.
Aux commandes de Rouergue Saveurs aux Moutiers depuis 
2011, Pierre Azemar s’applique à incarner un nom. Celui de 
son père, Claude, boucher rue Neuve à Rodez. Et une répu-
tation. Celle du travail bien accompli et de viandes locales 
rigoureusement sélectionnées. 
Pierre Azemar et son équipe font en effet partie de ces 
bouchers traditionnels qui ne badinent pas avec la qualité. 
L’artisan a ainsi investi dans une chambre maturée : un outil 
qui permet à la viande de se bonifier avec les jours. Le goût 
est au rendez-vous. Les saveurs également. 
Boucher et traiteur, Pierre Azemar propose des recettes 
innovantes, en assaisonnant bœuf et veau de différents 
aromates. Vous trouverez certainement votre bonheur parmi 
les tresses de bœufs, limonceveaux, saltinbocas et autres 
tartares au couteau… 
Tout est là, directement de l’artisan au consommateur, 
histoire de profiter à table en toute convivialité et toute 
confiance.

Rouergue Saveurs
Le savoir-faire de père en fils

ROUERGUE SAVEURS
BOUCHERIE - CHARCUTERIE - TRAITEUR - CRÈMERIE - PAIN - PRIMEUR

bon momentPASSONS UN

PARC COMMERCIAL DES MOUTIERS
4 Av. de l’Entreprise - 12000 RODEZ 

05 65 74 47 89
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Rouergue Saveurs
Parc Commercial des Moutiers
4 Avenue de l'Entreprise
12000 Rodez - Tél : 05 65 74 47 89
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Pont-de-Salars

Yohan, Mathieu et Gilles ont associé leurs 
talents dans cette adresse généreuse. 

La Tomate
by l’Ô12

table de copains

Yohan, Mathieu et Gilles ont bénéficié du soutien et 
des encouragements de la mairie de Pont-de-Salars, 
propriétaire des lieux. 

L’équipe, comme les produits cuisinés, sont tous « du coin ». 

À Pont-de-Salars, le beau temps va et vient. Pas 
la convivialité ! Depuis le début de cet été, elle 
sert de fil rouge à La Tomate : ce restaurant qui 
tient la barre sur la plage des Rousselleries. C’est 
là, quasiment les pieds dans l’eau, que Yohan 
Veyrac, Mathieu Regourd et Gilles Pradalier ont 
scellé leur amitié et leur collaboration profes-
sionnelle. Leur serment tient en une formule :  
« transposer au bord du lac un peu de l’Ô12 » -l’éta-
blissement ruthénois de Gilles et Mathieu ; un  
« lieu de vie » facile et chaleureux « pour boire un 
verre ou manger une petite assiette ». Une pro-
messe à laquelle un bon millier de personnes ont 
cru dès le premier week-end d’ouverture. Des  
locaux en majorité : du Lévézou, mais aussi du 
Ruthénois un peu plus loin. Parce que La Tomate 
by l’Ô12 n’est pas qu’un simple bar de plage. Parce 
qu’elle est surtout une nouvelle balise culinaire 

et généreuse en Aveyron. Tous les jours -sauf le 
lundi- midi et soir, les pizzas, les salades, les plats 
mijotés, les desserts, sont faits maison ; les viandes 
grillées à la minute sur la plancha. « Une petite  
sélection de vins de Marcillac et du Languedoc vient 
compléter une carte très locale. Ça reste simple », 
explique les trois compères, auto-baptisés les 
Marins d’Ô12, « Mais c’est ce qui plaît ! ». Pas sûr 
pour autant qu’il n’y ait vraiment que ça… La ter-
rasse sur pilotis, l’absence de nuisance sonore - 
« aucune voiture ; le lac devant et les prés derrière », 
le cadre tout simplement « superbe », font aussi 
de cette adresse un vrai « petit paradis » en mode 
peinard. 

Texte : Mélisa GUENDOUZI Photos : Franck TOURNERET

La Tomate by l’Ô12
Plage des Rousselleries - 12290 Pont-de-Salars

Tél. 06 78 15 93 07
Facebook : La Tomate by l’Ô12



RALLY1er régional du pays 
St Affricain

  Parc d’asssistance sur LAURAS                                

  Centre névralgique > SAINT AFFRIQUE                   

Étapes du Samedi
2 spéciales à parcourir 

Mascourbe
Étapes du Dimanche

3 spéciales à parcourir 
Crassous

18 
19 
20 AOÛT 

 REMERCIEMENTS PARTENAIRES 

C O S T E S  T P,  P R O F I L  +  C H A L L E N G E  P N E U S - M A U R Y,  C I T R O Ë N  B O U S Q U E T  S T  A F F R I Q U E ,  M I L L A U  T P,  S O C O P A ,  C H I C  A F F A I R E 
E T  T O U S  L E S  P A R T E N A I R E S  Q U I  O N T  P A R T I C I P É  À  L’ É V È N E M E N T. 

Aude Rayssac 
St Affrique

06 51 97 70 06

Médiation par l’aniMal 
pet sitting
dressage 
Conseiller aniMalier 
Bep élevage Canin et félin

Béton ciré 
Enduit à la chaux 

Revêtement au sol 
Acid Stain 

(colore le béton dans la masse)
Réalisations d’intérieurs
SzymanSki Youri - 06 82 00 00 55 

Rendez vous au salon de l’habitat de Mil lau / 16 et 17 septembre
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La compétition reste son moteur. Et il ne 
le coupe jamais ! À 30 ans, Sébastien  
Abdelkader cumule les casquettes. Techni-
cien clientèle chez Enedis le jour, il chausse 
les crampons sitôt le travail terminé. Ancien 
joueur professionnel de rugby à Béziers, il 
est aujourd’hui 3e ligne -n°7- au SOM Rug-
by Aveyron qui évolue en fédérale 2. Cinq-six 
fois par semaine -sans compter les matchs- le 
jeune homme est donc sur les terrains à l’en-
traînement. Un rythme intense -doublé d’une 
hygiène de vie aussi rigoureuse- au service 
de son club millavois, mais aussi de l’équipe 
nationale algérienne de rugby. Depuis deux 

Le Millavois Sébastien Abdelkader fait partie de l’équipe nationale 
algérienne de rugby. Il prépare actuellement la coupe d’Afrique, 
qui aura lieu au Cameroun au mois de septembre. 

ans en effet, Sébastien Abdelkader écrit les pre-
mières lignes de l’histoire du rugby en Algérie. « 
La fédération officielle n’a été créée qu’en 2015 
», rappelle-t-il. Les compétitions et les rassemble-
ments –trois quarts de ses coéquipiers jouent 
en France, « le meilleur championnat »- néces-
sitent des déplacements fréquents. Le sportif 
prend donc l’avion tous les trois-quatre mois 
pour participer à des rencontres internationales. 
Des rencontres qui l’ont déjà emmené jusqu’en 
Malaisie, à Kuala Lumpur, l’année dernière. En 
septembre prochain, il sera au Cameroun pour 
la coupe d’Afrique, et en décembre, au Maroc, 
pour un tri-nation où s’affrontent les trois pays 
du Maghreb. « C’est déjà sympa de jouer pour 
Millau. Mais c’est autre chose de représenter un 
pays et ses 40 millions d’habitants. C’est carré-
ment magique ! ».

Sébastien Abdelkader, 06 82 68 93 60
sebabdel@orange.fr

UN MILLAVOIS, 
INTERNATIONAL DE 
RUGBY EN ALGÉRIE



22 -

L’endroit est un peu isolé. Mais Bernard  
Robert et ses proches n’y vivent pas en reclus. 
Au contraire !  
« On n’aime pas la solitude ! », dit Éliane,  
sa mère, pour justifier les va-et-vient perma-
nents dans leur grande maison de Bouzinhac, 
commune de Sainte-Radegonde. La famille, 
les amis, les touristes, les gens du coin,  
les VRP, les musiciens, les mélomanes,  
les épicuriens… Cette bergerie du 19e siècle 
accueille pour un repas, une soirée, une nuit 
ou plus, les personnes de tous horizons. 

La famille Robert gère depuis 2013 une grande maison, qui abrite salle de 
réception et chambres d’hôtes à Bouzinhac, commune de Sainte-Radegonde.

Une maison de famille ouverte à tous

Ruas Mas 
Le

« Ruas » est le nom de la branche aveyronnaise de la famille Robert. 

Sainte-Radegonde
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Sainte-Radegonde

Le Mas Ruas
Bouzinhac

12850 Sainte-Radegonde
Tél. 09 88 18 73 56

www.lemasruas.com
Facebook : Le Mas Ruas

explique Bernard Robert, « Ma mère, qui était cuisinière, rêvait déjà d’avoir 
son propre restaurant. Elle nous a transmis ce côté sociable et ce goût des 
autres ». 
Le Mas Ruas, qui a ouvert ses portes au printemps 2013 après deux années 
de travaux, est donc un projet familial. Mieux, une histoire de transmission 
entre les générations de la famille Robert. Chaque membre a participé à 
la naissance de ces quatre chambres d’hôtes et de cette salle de réception. 
Bernard Robert a donné l’impulsion. Renaud, son fils, a pris en charge 
la programmation musicale des Moments du Mas Ruas -une animation 
dominicale. Sylvain, son frère, fait office de conseiller et s’occupe du site 
Internet. Sans oublier leurs compagnes respectives : Christine et les deux 
Caroline ; ni Éliane, la grand-mère, qui continue de donner un coup de 
main pour le petit-déjeuner des hôtes. « C’est cette aventure que l’on raconte 
aux clients. Ça leur donne l’impression de venir véritablement chez quelqu’un, 
de séjourner chez nous ». 

Texte : Mélisa GUENDOUZI - Photos : Franck TOURNERET

Trois générations de la famille Robert s’investissent aujourd’hui dans le fonctionnement de cette maison d’hôtes.

« D’aussi loin que je me souvienne, 
j’ai toujours vécu dans cette tradition 

d’hospitalité et de convivialité ».
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Gaillac d’Aveyron

Ils sont utopistes autant que pragmatiques. Passionnés mais patients. 
Et convaincus par-dessus tout qu’il est possible de concilier entreprise 
innovante et valeurs environnementales. Depuis la création de leur 
t-shirt Propre à Gaillac-d’Aveyron, Fabien Burguière et Mathieu Le-
breton conjuguent leurs paradoxes avec convictions. Et ça plaît ! 3 000 
exemplaires de leur basique responsable se sont déjà envolés, « parfois 
très loin : dans tous les pays européens, mais aussi jusqu’en Polynésie ! 
». Leur aventure démarre en décembre 2015 sur une plateforme de 
financement participatif : un moyen pour le neveu et l’oncle de lever 
des fonds certes, mais aussi de confronter leur idée aux clients. Une 
étude de marché en quelque sorte, plutôt concluante, puisque 1 100 
préventes sont enregistrées en un mois, sur un objectif de 100 !
Les consommateurs sont séduits par l’histoire, la cohérence de ce pro-
jet familial et aveyronnais, autant que par le produit. Le t-shirt Propre 
reste un « classique qu’on a tous dans l’armoire ». Mais il incarne un 

PropreT-shirtUn

pour l ’été
Fabien Burguière et Mathieu Lebreton ont créé le t-shirt Propre : 
un vêtement qui incarne le made in France et le savoir-faire artisanal. 

Depuis sa création, le t-shirt 
Propre a fait l’économie de 

l’équivalent en eau de 19 piscines 
olympiques en privilégiant le 

coton bio au coton traditionnel. 
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Gaillac d’Aveyron

savoir-faire made in France. Le coton bio, qui vient de Turquie -la seule entorse- 
est tricoté et teint dans le Tarn. Il fait ensuite une trentaine de kilomètres pour re-
joindre un atelier où règne « une atmosphère hyper-artisanale. Il faut voir les mains 
usées par le travail pour se donner une idée du talent et des compétences sur place… ».  
Le t-shirt y est découpé, assemblé avec un fil français, et estampillé « Propre » par 
une étiquette fabriquée en Haute-Loire. Pas de plastique pour l’emballage mais 
du carton -hexagonal encore !- recyclé et recyclable. Le t-shirt Propre, modèle 
homme ou femme, est ensuite vendu en ligne sur le site des deux Aveyronnais. 
Et depuis peu sur la marketplace de La Redoute : « Une opportunité qui donne de 
la crédibilité au produit. Mais ce n’est pas la finalité », rappelle Fabien Burguière, 
« On reste attaché aux commerces de proximité et c’est notre rôle aussi de soutenir 
ce circuit-là. Nous ne sommes pas issus du monde la mode ou du marketing. Nous 
sommes simplement deux consommateurs en dehors de la logique industrielle ». 

Texte : Mélisa GUENDOUZI  - Photos : Franck TOURNERET et Le t-shirt Propre

Le t-shirt Propre
Le Bourg - 12310 Gaillac-d’Aveyron

www.le-tshirt-propre.fr
contact@le-tshirt-propre.fr
Facebook : Le t-shirt Propre

Fabien travaille en famille, avec Odile, sa sœur, chargée de  
« chouchouter les clients » et avec son oncle, Mathieu Lebreton.

La gamme t-shirt propre devrait bientôt s’agrandir 
pour donner naissance à d’autres vêtements éco-
responsables pour s’habiller de la tête au pied. 
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Depuis décembre 2016, Frédéric Compa-
gnon cultive ce restaurant de pays, dont la 
terrasse, avec vue sur le trou de Bozouls, est 
l’une des plus belles et conviviales du dépar-
tement. 

Après avoir conquis les Aveyronnais avec sa 
cuisine traditionnelle, locale et responsable, 
Frédéric Compagnon développe, cet été, un 
certain art de vivre populaire et festif. Le chef 
a mis au point trois nouveaux menus -voir 
carte- et des salades-repas encore inédites. 
Il propose aussi des burgers et des planchas 
apéritives, variation côté Mer, avec la plan-
cha « del Mare » et côté Terre, avec la « cow-
boy » version Tex-Mex le tout assaisonnés de 

bonne humeur et de bonnes notes. Chaque 
fin de semaine en effet -les vendredis et sa-
medis soirs- La Terrasse de Bozouls accueille 
les musiciens et instruments de tous bords. 
Au programme : du saxo, de la guitare, du 
live… Dans une ambiance « lounge » de l’apé-
ro au diner. Des moments simples et convi-
viaux à partager, pendant lesquels toutes les 
soifs seront étanchées. Pour son restaurant 
de terroir, Frédéric Compagnon a imaginé un 
cocktail maison au bon goût d’ici  -« un rosé 
piscine cocktail, revisité en deux couleurs » : 
du vin de Marcillac, Estaing ou Millau -blanc 
ou rosé- parfumé à la crème de fruits et ac-
compagné de brochettes de pêches, fram-
boises, fraises… Une délicieuse invention, 
fraîche, authentique et baignée des bonnes 
intentions du chef à l’égard de ses clients et 
de ce département qu’il a fait sien. 

Les estivales, les terrasses musicales
La Terrasse de Bozouls

La Terrasse de Bozouls 
Place de la Mairie - 12340 Bozouls
Tél. 05 65 48 58 62

Ouvert 7 jours/7, midi et soir.



L’Aveyron dans l’assiette

Vente / location de caisses 
enregistreuses et logiciels 
d’encaissements  CHR et 

tout commerce 
+ périphériques.  

Conformes normes 2018
Programmation, formation, 
assistance  et  SAV assurés.

*** NOUVEAUTE *** 
Solution numérique pour  alléger votre 
démarche HACCP et la saisie du Plan de 

Maitrise Sanitaire

******
Démo gratuite à domicile sur 

l'Aveyron et la Lozère

Tarifs privilégiés membres UMIH

Votre partenaire local 

CABUCO
Christophe CARRAT

5 route de Fontaneilles

12640 RIVIERE s/ TARN

Tél: 06 95 59 81 12 

contact@cabuco.fr

Actu et promo 
 sur notre page FB 

Cuisine  Terroir
du

Le gratin de légumes d’été

La salade de Fraise de Marcillac
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DÉCOUVREZ LA COLLECTION «RECETTES PAYSANNES» DES ÉDITIONS DU CURIEUX,
LES RECETTES AUTHENTIQUES DE PLUS DE 25 DÉPARTEMENTS.

À TABLE !

200
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en Aveyron

RECETTES FACILES DE FERMES AUBERGES

14  €
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14  €Philippe Teulier
Vigneron à Goutrens

quelques pommes de terre bouillies à l’eau salée et pelées, de l’oignon
des tomates, aubergines, courgettes, du fromage râpé, sel, poivre, thym, ail

Pour 4 personnes :
un «marmitou» de fraises (1 litre), 20 pierres de sucre n° 4
25 cl de marcillac de l’année

Prendre un plat en terre et le frotter d’ail. Mettre une couche de pommes de terre 
coupées en rondelles, saupoudrer d’oignon haché, de sel et de poivre. Recouvrir de 
rondelles de tomates puis de fromage râpé.
Recommencer, on peut également, selon le goût, alterner des couches d’auber-
gines ou de courgettes ou les deux préalablement mises à dégorger. Terminer par 
le fromage, arroser d’un filet d’huile, saupoudrer de thym et 
mettre à gratiner à four chaud.

Dans un saladier, mettre les fraises, disposer dessus les 
morceaux de sucre et arroser avec le marcillac. Laisser 
le tout s’imbiber au moins une heure, en prenant soin 
de mélanger de temps en temps (3 à 4 fois environ).
Servir avec un morceau de fouace ou, mieux encore, 
de massepain vanillé et moelleux. Le marcillac jeune avec ses 
arômes de fruits rouges (cassis, framboise) se marie très bien avec 
les fraises. Cette recette très simple n’en est pas moins savoureuse, 
surtout si vous prenez le temps d’aller cueillir vos fraises derrière une murette de 
nos coteaux ensoleillés. Imaginez ces fraises et leur parfum, cueillies au petit matin  
entre le thym et les herbes sauvages, et au retour la rencontre avec le vigneron qui 
vous fournira le précieux nectar !
Régalez-vous et n’oubliez pas de tremper le massepain dans le jus du fond de 
l’assiette...

Salade de fraises
au marcillac

Pour 4 personnes :

Dans un saladier, mettre les fraises, disposer dessus les
morceaux de sucre et arroser avec le marcillac. Laisser
le tout s'imbiber au moins une heure, en prenant soin
de mélanger de temps en temps (3à 4 fois environ).
Servir avec un morceau de fouace ou,mieux encore, de

massepain vanillé et moelleux. Le marcillac
jeune avec ses arômes de fruits rouges

(cassis, framboise) se marie très
bien avec les fraises.
Cette recette très simple n'en est
pas moins savoureuse, surtout si

vous prenez le temps d'aller
cueillir vos fraises derrière une
murette de nos coteaux

ensoleillés. Imaginez ces fraises et leur
parfum, cueillies au petit matin entre le thym et

les herbes sauvages, et au retour la rencontre avec
le vigneron qui vous fournira le précieux nectar !
Régalez-vous et n'oubliez pas de tremper le
massepain dans le jus du fond de l'assiette...

un "marmitou" de fraises (1 litre)
20 pierres de sucre n° 4
25 cl de marcillac de l'année

Philippe Teulier
Vigneron à Goutrens
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Gratin
de légumes d'été

Prendre un plat en terre et le frotter d'ail.
Mettre une couche de pommes de terre coupées
en rondelles, saupoudrer d'oignon haché, de sel
et de poivre. Recouvrir de rondelles de tomates
puis de fromage râpé.
Recommencer, on peut également, selon le goût,
alterner des couches d'aubergines ou de
courgettes ou les deux préalablement mises à
dégorger.
Terminer par le fromage, arroser d'un filet
d'huile, saupoudrer
de thym et mettre
à gratiner à four
chaud.

quelques pommes de terre 
bouillies à l'eau salée et pelées
de l'oignon
des tomates, aubergines, courgettes
du fromage râpé
sel, poivre, thym, ail

Brigitte Covinhes
Ferme auberge de Boutavy
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Brigitte Covinhes
Ferme auberge de Boutavy
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François Arnaud Traiteur dispose d’une équipe 
de cuisiniers de talents pour assurer tous types 
de réceptions, privées comme professionnelles : 
dîners en tête-en-tête, mariages, repas d’entre-
prises, salons, séminaires…

De son passage chez les chefs étoilés à Laguiole, 
Paris ou Monaco, François Arnaud semble avoir 
retenu la recette du succès : des produits frais 
et une préférence affirmée pour le terroir et 
les circuits-courts. Dans son labo-traiteur de 
Bel-Air à Rodez, entouré d’une équipe de 7 
personnes, ce professionnel des repas en tout 
genre renouvelle régulièrement son inspiration :  
« Elle évolue en fonction des saisons ». Sa cui-
sine, à la fois traditionnelle et créative, se dé-
cline en différentes émotions, pour le plus grand 
plaisir des papilles… Et des yeux ! Sur les tables 
en effet, les saveurs tissent une harmonie avec 
la présentation soignée de chaque plat. 

Le plaisir des sens et des yeux

François Arnaud Traiteur
Avenue de la Peyrinie - Z.A Bel Air - 12000 Rodez 
Tél.  05 65 77 97 79 - Fax. 05 65 42 77 70
www.francoisarnaud-traiteur.com
francoisarnaud.traiteur@orange.fr
     
Horaires d’ouvertures : 
du mardi matin au samedi soir.

En témoignent les menus élaborés pour les ma-
riages : assiette de 4 foies gras –mi-cuit, poêlé, 
mariné et en crème brûlée, queue de homard 
décortiquée rôtie au beurre et cognac, grenadin 
de veau d’Aveyron légèrement fumé, sucettes 
de laguiole aux noisettes et piment d’Espelette, 
macarons, soufflés glacés, pièce montée… Une 
carte non exhaustive, préétablie, mais bien « 
maison », que François Arnaud adapte en fonc-
tion des goûts et des désirs de ses clients. Il en 
va de même pour les prestations proposées. 
De la cuisine au service, les solutions sont per-
sonnalisées pour que vous puissiez profiter, en 
toute convivialité et sérénité, des plaisirs de la 
table. « Vous régaler, c’est notre travail et notre 
passion ». 

François Arnaud Traiteur



Sortir en Aveyron

« Tout le monde contre le cancer » ne serait pas grand 
chose sans ses 350 bénévoles. À eux tous, aux côtés des 
huit salariés de l’association, ils sont les forces vives de 
la structure ; ses meilleurs ambassadeurs. Au charbon 
toute l’année pour récolter des fonds, communiquer, faire 
savoir, et changer le regard sur la maladie. 
Trois d’entre eux sont particulièrement à pied d’œuvre 
ces temps-ci. Coralie Ayral, Pierre d’Ambrosio et Alain 
Frances préparent en effet le Meeting aérien des 2 et 3 
septembre prochains. Une manifestation exceptionnelle 

L’association villefranchoise « Tout le monde contre le cancer » organise son 
2e Meeting aérien ces 2 et 3 septembre prochains. Une manifestation excep-
tionnelle, déclinée en expositions et démonstrations en vol, que Coralie Ayral, 
Pierre d’Ambrosio et Alain Frances, bénévoles, préparent depuis un an déjà.

Infos pratiques
Tarif samedi 2 septembre : 10 € (gratuit moins de 8 ans) 

Tarif dimanche 3 septembre : 10 € (gratuit moins de 8 ans) 
Tarif 2 jours : 17 € (gratuit moins 8 ans)  

Réservations et informations : 
http://meeting-aerien-aveyron.fr/home/tarifsreservations

www.toutlemondecontrelecancer.com

et capitale pour l’association. Entre l’organisation pratique 
et la recherche de partenaires, les trois acolytes, sur le pont 
depuis un an, ne comptent pas leurs heures… Tous dopés 
à la même philosophie « Tant qu’il y a de la joie, il y a de 
la vie ». « C’est notre petit grain de sable », explique Coralie 
Ayral. Un investissement de bon cœur, compensé « par le 
sentiment d’être utile et l’esprit familial qui règne au sein 
de l’association, et surtout par le sourire des malades ». Un 
engagement récompensé aussi par les nombreuses actions 
qu’il suscite. Grâce au travail de chacun, 1 000 actions sont 
financées chaque année auprès de 142 hôpitaux français, 
pour améliorer le bien-être des familles, réaliser les rêves 
des enfants malades et plus largement, sensibiliser les gens 
sur la maladie.

Photos : Franck TOURNERET et TLMC

Tout le monde
contre le cancer

Nos coups de cœur  
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Sortir en Aveyron

Nos coups de cœur  

CLAUDIO CAPÉO
13 août 2017
Saint-Geniez accueille Claudio Capéo pour un grand concert le 13 août 
2017, à partir de 18h30.

Tarifs : Individuel adulte : 32,00 € / Individuel enfant (- de 12 ans) : 17,00 €
Place de la Mairie - 12130 St-Geniez-d'Olt-et-d'Aubrac  - 05 65 70 43 42 
Contact / Réservation : Office de Tourisme St Geniez - Campagnac
Le Cloître - 12130 St-Geniez-d'Olt-et-d'Aubrac 
05 65 70 43 42 - tourisme@st-geniez-dolt.com  

NELLY’S COFFEE 
LE CAFÉ 
AUTREMENT
Pour tous ceux et celles qui 
souhaitent faire une pause gour-
mande, seul ou entre amis afin 
de se ressourcer et faire le plein 
d’énergie, le Nelly’s Coffee vous 
offre son espace, et vous souhaite 
la bienvenue. 

Des livres et des magazines sont à 
votre disposition pour bouquiner 
sur place.

1, Boulevard Bonald 
12100 Millau 
05 65 72 47 12

AUBERGE DU 
BARREZ
Au Comptoir du Barrez,  
Sophie et Uri Pinchas-Naor  
vous proposent des produits 
régionaux de l’Aveyron, avec une 
subtile palette de saveurs mêlées 
de terroir, de tradition, d’imagi-
nation et de grande créativité.
Ouvert du mardi au dimanche.

Rue du Carladez 
12600 Mur-de-Barrez
05 65 66 00 76
www.aubergedubarrez.com

HIER UN VILLAGE 
FLAGNAC
du 27 au 29 juillet -
du 3 au 5 août et 
7 août 2017
36e édition du spectacle « Hier 
un Village ». Le spectacle son, 
lumière et gestes de Flagnac, en 
Aveyron, est la grande fresque 
vivante de la Vallée du Lot. Une 
histoire chargée d’émotion et 
d’effets spéciaux. 
Tarifs : Adultes : 19€ - Groupe 
Adultes (25 personnes ou plus) : 16€
Enfants (de 7 à 12 ans inclus) : 7€
Personne handicapée en fauteuil :  
gratuit - Accompagnant : 16 €
Entrée gratuite pour les enfants 
jusqu’à 12 ans : 27/28 juillet et 
03/04 août 2017

Association Hier un village
12300 FLAGNAC
05 65 64 09 92
www.hierunvillage.com
contact@hierunvillage.com

Coup de chapeau 
ÉCHO’Aveyron

Avenue de la Peyrinie 
ZA Bel-Air -12000 Rodez - 05 65 77 97 79
www.francoisarnaud-traiteur.com
francoisarnaud.traiteur@orange.fr

TRAITEUR FRANCOIS ARNAUD

NO LIMIT-E 
E-ELECTRIC 
ATTITUDE
N’attendez plus ! Découvrez Rodez 
en Vélo - Location Ouverte à tous 
- Casque & antivol inclus - 100 % 
plaisir, 100 % propre.

Tarif location-heure : 7 € 
Demi-journée : 20 € / Journée : 35 €

No Limit-e : 09 86 71 71 01 
6/8, rue Béteille - 12000 Rodez

Ibis Rodez Centre : 05 65 76 10 30
46, rue St-Cyrice  - 12000 Rodez

KRAFT
du 1er juil au 2 sept
Anna Malzac & Sarah Bosc vous 
accueillent tout l’été du 1er juillet 
au 2 septembre 2017 dans leur 
boutique éphémère regroupant 
une trentaine d'artisans locaux 
(Aveyron, Tarn et Lot). 
Bijoux, textile, sérigraphie, 
ameublement, déco, coutellerie, 
céramique, microédition... 
Exposition et vente de créations 
confectionnées avec passion.

2, rue Marcellin Fabre - 12200 
Villefranche-de-Rouergue
06 82 00 09 40
kraft.artisans.createurs@gmail.com

PARTENAIRE DE TOUT LE MONDE CONTRE LE CANCER
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avec 

LA PATROUILLE 
DE FRANCE
ET L’ÉQUIPE DE VOLTIGE 
DE L’ARMÉE DE L’AIR
CHALLENGE INTERNATIONAL 
DE VOLTIGE 
buvette, restauration 
et animations 
sur place

BILLET 1 JOUR SAM. OU DIM.  : 10 €
PASS WEEK-END : 17 €

GRATUIT POUR LES - DE 8 ANS

AU PROFIT DE

WWW.MEETING-AERIEN-AVEYRON.FR 
INFO & BILLETTERIE

MEETING AÉRIEN
CONTRE LE CANCER

2 & 3 SEPTEMBRE 
AÉROPORT RODEZ-AVEYRON

New Hamilton logo from to 2013

4 Colours CMYK C= 0; M= 65; Y= 70; K= 0

C= 0; M= 0; Y= 0; K= 100

C= 0; M= 0; Y= 0; K= 45

C= 0; M= 0; Y= 0; K= 0

2 Colours Pantone 164C Solid coated

164U Uncoated

45% Black

Paper

B/W version
1 Color

100% Black 45% Black

Paper


