COMMENT PARLER L'AVEYRONNAIS :

T'ouvres ou fermes la lumiére,

tu ne glandes pas mais tu sanes,

tu ne fermes pas la porte a clé mais tu la claves,

tu n'es pas surpris mais espanté,

tu ne fais pas d'exploits mais des espets,

tu ne lances pas un objet mais tu I'escampes,

on ne te fait pas chier mais on te fait caguer,

tu ne cries pas mais tu brames,

tu ne t'étouffes pas mais tu t'engailloustes,

tu ne fermes pas le portail mais la cléde ou le portanel,
tu bois du marcillac et quand y en a plus c'est la sécade,
¢a ne colle pas mais ¢a pégue,

tu ne t'endors pas mais tu cutes / tu cluques / t'assuques / H'ensuques,
tu ne someilles pas mais fu cabéques,

tu ne tombes pas sur les fesses mais tu t'aquioulles,

tu fais la cuisine dans une toupine ef non dans une marmite,
tu ne marches pas dans les flaques mais azagues,

tu dis "macarel”, "boudiou" ou "miladiou”, "diou medane"
quand tu cuisines ¢a ne crame pas mais ¢a rabine,

tu n'utilises pas un chiffon mais un pétas,

tu ne t'accroupis pas mais fu e mets a coucoulou,

tu dis tchimper et pas tremper,

tu dis a biste de nas et pas a peu prés,

tu ne fais pas un mélange mais un mescladis,

tu ne te fais pas engueuler mais tu te prends une raballée,
tu ne réles pas mais fu roumégues,

aprés un bon repas de famille tu es couffle,

dés que je suis & coucoulou je capége,

on s'étouffe pas mais on s'estragoulle,

tu dis atche ! et pas regarde !

tu vas pas ronger les os de la viande, fu vas les rousiguer

Crédit illustrations : Freepik

JIL ewdine madom de Léonie est une

institution qui se transmet de

génération en génération.

Ici, on ne repart jamais le ventre
vide, mais toujours le coeur plein !




UN AMOUR DE GRAND-MERE

AU]OURD'HUI, DANS NOS CUISINES,
Les ustensiles s’entrechoquent en I’honneur de Léonie.
Le beurre frétille, les plats mijotent et les minuteurs sonnent.

. . . . =
Les légumes de saison tronent toujours dans le garde-manger
R

Un retour a la simplicité, a la cuisine de terroir.
Nos produits sont bons et leur qualité est incontestée :
boeuf d’Aubrac, roquefort, Laguiole, agneau du Larzac...

Notre cuisine est une institution qui se transmet de génération en

génération.

L'AVEYRON FAIT-MAISON

Coufidou, Aligot, Fargous, Paté en croiite...
On n’est pas sitét & table que ¢a sent déja bon I’Aveyron chez Léonie.

Les plats sont servis comme a la maison.

Ici on cuisine comme on cause. Simple et franc.
On ne repart jamais le ventre vide mais toujours le coeur plein.
Les petits producteurs, les produits frais et du terroir, tout ¢a,

ce n'est pas de la frime. Et nos viandes sont d’origine francaise bien siir.
C’est le bon sens de nos Grands-Méres. On appelle ¢a, une Cuisine Responsable.

Léonie, c’est
I’'esprit de famille aveyronnais

Q_ www.leonie.restaurant

VOTRE FIDELITE RECOMPENSEE

10€ OFFERT

Aprés votre inscription, vous
recevrez sous 8 jours les 10 €
& dépenser chez Léonie !

«— Slinscrire /

se connecter ici
e

D gelE

o INSCRIVEZ-VOUS ET VALIDEZ VOTRE
COMPTE - Utilisez le QR code,et hop,
vous recevrez un petit mail !

e 10 € OFFERT - Pensez bien a valider

votre compte, et recevez notre offre
sous 8 jours.

9 5% de CAGNOTTAGE - Accumulez

automatiquement 5% de vos
dépenses. Identifiez-vous aupreés de
nos équipes.

Verre
® Rouges Rosés Blancs lacl
® Les Capitelles, AOP Terrasses du Larzac 7€

Domaine de Jordy - 2023

Syrah,Grenache, Cinsault
13° Bouche ample, tanins soyeux

® Trescol,AOP Languedoc, Domaine de I'Aster - 2023 5 €

Carignan, Grenache noir, Cinsault, Syrah
14° Arémes de fruits noir et réglisse

Prélude,AOP Languedoc, Domaine de I'Aster - 2023 5 €

Vermentino, Grenache blanc, Marsanne, Roussanne
13° Elégant, floral et fruits exotiques

Clos des Beaumes IGP de 'Hérault 6€
Domaine de Jordy - 2023

Chenin, Viognier, Vermentino

13° Notes de fleurs blanches et de fruits exotiques
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Bouteille
a table
75cl

24€

18,4 €

18,6 €

20€
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Bouteille a
emporter
75cl

14 €

8,4 €
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CAVE A VINS

Tous nos vins en bouteilles sont & prix caveau (c’est le prix de vente & la propriété).

Le droit de bouchon (pour consommer sur place) est de 10 € / bouteille.

@® Rouges Rosés Blancs Verre Bouteille Bouteille &
Tbcl atable emporter
75cl 75cl
AVEYRON
AOP Marcillac,Domaine de Laurens - 2024 5€ 19 € 9€
100% Cervadou - 13° Ample, fruité et léger (rosé)
@ 700% Cervadou - 12° Notes acidulées et fruitées (rouge)
® AOP Cétes de Millau,Domaine Cardabelle - 2022 5 € 18,5 € 8,6 €
Gamay, Syrah, Cabernet sauvignon
12° Léger et fruité
IGP Aveyron,Domaine de Bias - 2024 5€ 19€ 9€
@ Pinot noir, Syrah - 13° Léger et fruité
® Cuvée Léonie, Vin de Pays d’'Oc 4,5 € 19,5 € 9,5€
Domaine Mas Frigoulet - Carignan
13,5° Cuvée sur le fruit cassis
LANGUEDOC
Cuvée Regain 45€ 19,5 € 95€

Domaine des Montézes - 2023
® Syrah, Grenache, Carignan

13° Tout en note de fruits rouges, bouche dense avec tanins souples (rouge)

Cinsault, Syrah
13° Notes acidulées de bonbons aux fruits (rosé)
Roussanne, Vermentino

13° Notes de fruits & chair blanche, idéal repas de poisson (blanc)

® Le Cayla, AOP Pic Saint Loup - 2021 7,5€

Syrah, Grenache, Cinsault
14° Rond et fruité

289 €

18,9 €

NOS PRODUCTEURS I ELEVEURS LOCAUX

™M@ alE

Agneau d’Aveyron -Famille Gérard, Gaec de Saint Louis @ Belmont-sur-Rance
Agneau d’Aveyron -Famille Crouzet, Gaec des Clapouses a Campagnac
Boeuf race Aubrac -Famille Majorel, Gaec Fleurs des Causses & Pierrefiche-d'Olt

Pois blonds « La Perle du Larzac » - Fréres Brun, Gaec des Liquisses @ Nant

o o

Fromabon & La Cavalerie

Fromagerie des Artisous a La Cavalerie
Fromagerie des Cabasses ,Famille Dombre & Verriéres

Les Bergers du Larzac & La Cavalerie @

Vignerons : Laurens, Cardabelle, Bias, Montézes, / @
Pic Saint Loup, Terrasses du Larzac, Domaine de I'Aster... R

Biéres Aubrac - Brasserie d'Olt dans la Vallée du Lot

Limonades artisanales - Brasserie d'Olt dans la Vallée du Lot
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L'APERITIF

@® De I'’Aveyron

APERITIFS | DIGESTIFS

® Kir créme de fruits mdre, cassis, chataigne 10cl. . ......ovvviv i 4L€

® Gentiane naturelle sans sucre ajouté - (amertume prononcée, conseillée

avec une créme de fruits) Domaine Laurens, Clairvaux d’Aveyron écl....... 5€
° Ratafia rouge - Domaine Laurens, Clairvaux d’Aveyron écl. . ........ 5¢
° Muscat Petits Grains (blanc) - Domaine des Montézes T4cl.......... 4L €
® Vin de noix - Domaine Laurens, Clairvaux d’Aveyron 6cl............. 5¢€
® Thé d’Aubrac - Marius Bonal 6¢l. . .vvvvvvvi it 5¢
Portorouge 5¢Cl. .. vvviiiiiii i 5¢
Martinirougeoublanc 5cl...........ccciiiiiiiiiii i 5¢

BIERES 25¢l  33cl  50cl

® Aubrac ambrée, blonde, blanche
Brasserie d’Olt (bouteille) - 6€ -

La Ginette (pression) 39¢€ 45 € 6,2 €

SANS ALCOOL

@ Limonade artisanale chataigne, myrtille ou nature - Brasserie d'Olt 25cl. .. 4,9 €

® Jus de fruit artisanal pomme ou poire - Domaine de Pouget, Pruines 25cl. 4,9 €

Vittel, San Pellegrino ou Perrier finesbulles 50cl........................... 4L E
Vittel, San Pellegrino ou Perrier finesbullesTL.....................o00 5€
Coca, Coca Zéro, Perrier 33cl [ Fuze Tea, Orangina 25¢c/................ 35€
Diabolo grenadine, citron, cassis, menthe, péche ou fraise 25cl. ............... 3€

Sirop grenadine, citron, cassis, menthe, péche ou fraise 25¢cl ............... 2€

DOUCEURS DE LEONIE

Flanauxceufscaramel........ccviiiriaiiirianninnannrsnnssssnnsnssnnns 6€
Mousseauchocolatnoir..........cciiii ittt i i st i 6,5 €
Fouace fagon pain perdu, glace vanille et caramel beurre salé.......... 7,5€
Dessertdumoment ......vviiiiirinnnrrnannrssannssnannrsnnnnssnnnnns 7€

Café gourmand flan aux ceufs caramel, mousse au chocolat, pétisserie .8,5 €

Dessertde Mamie. ... ..vuvii vt in i is ettt e 7,5€
gateau & la broche, marrons glacés et creme montées marron

Omelette norvégienne, flambée au Grand Marnier..........ovvviiiiiiiiiins, 10€
Grosse profitérole et sa sauciére de chocolat.........covviivriinnnenans 10 €
Plateau 5 fromages (au choix selon la sélection) ... vvvviiiiiiiininnnns 10€
Blchede NO&L ......coiiiiii it iassiiina s nannnanansnsnnss 8€

Attention dessert pour 2 (ou pas!)
Pascade* miel clémentine

glace vanille, clémentines réties au miel, chantilly et miel............... 15€

*Pascade : crépe épaisse salée ou sucrée
garnie selon I'humeur de nos mamies !

GLACES ET SORBETS ARTISANAUX

Glace : vanille, café, chocolat, rhum-raisin, caramel beurre salé, marron,
Sorbet : fraise, citron, cassis, framboise, poire

1 oL = 35€
2boules. .. iiiii it i e e s s e a s 6€

38 < T L1 1= 75€
Caféliégeois. . v vvvviiiiiiinnn ittt 95¢€
Chocolat [i€geois. s s v v vvtaviiiiannrssansrssassrsrsassrssasnrsnsannnss 95€
Dame Blanche glace vanille, coulis de chocolat, chantilly. ............ 9,5€
Coupe Cévenolevanille, marron, créme de marron, chantilly.......... 9,5€
Chantilly +2 €



MENU TOUPINE -25 €

Chiffonnade de jambon de pays ou Salade
roquefort, noix et légumes croquants —

% ,!f Saucisse grillée et aligot de I’Aubrac

L'ARDOISE DU JOUR - 18,5 €

Café gourmand +5,9 €

Hors week-ends et jours fériés et uniquement le midi

MENU PITCHOU -9,9 € (Jusqua8ans)

Saucissette Aligot ou mini lasagne de beeuf

Boule de glace ou mini mousse au chocolat

Diabolo ou sirop

BOISSONS CHAUDES

(0o = T 2¢€
[0 o ¥ ] = 29 €
Infusion tilleul ouverveine ... .....covu vt 29¢€
Thé parfumé Caramel, fruits rouges,
vert menthe, vert, vert citron, noir, citron, Russian Earl Grey ................ 29 €
e
A Y
Planche charcuterie traditionnelle
Saucisson et fricandeau, saucisse séche, jambonde pays.........covvieviins 15€
Planche mixte
Saucisson et fricandeau, saucisse séche,
jambon de pays, roquefort, tomme de brebis, pérail. .................0.0000. 19,56 €
Planche couffle
Chiffonnade de jambon de pays, fargous, cromesquis d’aligof,
foie gras et confiture de fIQUe . ... .vv v v v isasisasasesesenens 23 €
Fargous* traditionnels x6..............cco i 65€
Bouchées d’aligot panées x6 ..... . vvviiiiiiiniiiirriiiiinnnnnnns 65€
Mescladis (farcous x3 et bouchées d’aligot panées x3) .............. 65¢€

*Fargous : sorte de pancakes aux herbes et épinards garnis de ventréche et jambon

%, Plats végétariens




M SALADES REPAS
4

‘2&& bouchées d’aligot panées sur salade (supp. 4 €) p @ ~
N g

L’Aveyronnaise

Salade, roquefort, noix, jambon de pays, farcous ........oovviiiiiias 16,9 €

La Périgourdine

Salade, foie gras et magret fumé maison, pain toasté
avec compotée d’oignons, confiture de figues, poire QU Sirop, « .. ..o vvvvuuis 179 €

Pascade épinards chévre

Pascade, épinards, chévre, miel, noix, oignons confis. .......ccovviviiiiiiins 16,9 €

MENU

GOULARD-35 €

Au choix sur la carte : Entrée + Plat* + Dessert

plateau de fromages +3€

*sauf ardoises

ENTREES

L’'incontournable ceuf a la coque oeuf plein air,
beurre a la truffe d’été, mouillettes persillées et ventreche foastée........... 6€

% Velouté de potimarron
brousse a la noisette torréfiée,

huile & la truffe et croutons. .. vvv v virevnerns, 75€

Paté en crolite farce charcutiére et légumes glacés

serviavec salade ef cornichon ..........ccov i 99 €
Petite salade Léonie

tomme de brebis au fenugrec, toast fricandeau a I'huile de geniévre. ........ 6,9 €
Tartine périgourdine foie gras et magret fumé maison,
pain toasté, compotée d’oignons, confiture de figue, salade. .................. 9,9¢€

3 Plats végétariens

La liste des allergénes est disponible sur demande
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PLATS

Piéces de beoeuf race Aubrac produite enlocal............cooovuuii.. Voir ardoise

Piéce d'agneau d’Aveyronetjusd’ail..............ccoiiiiiiiiiiiiin 21,5 €
Suggestion verre : Les Capitelles, AOP Terrasses du Larzac 7 € (rouge)

Saucisse grillée et aligotde 'Aubrac..........coiiiiiiiiiiiiinnnnnns 19,5 €
Suggestion verre : AOP Marcillac, Domaine de Laurens 5 € (rouge)

Cote de cochon avec sacouennegrillée.........covviiiiiiinnnnnnns 20,5€
Suggestion verre : Le Cayla, AOP Pic Saint Loup 7,5 € (rouge)

Supréme de pintade au geniévre etsatartine........................ 18,5 €
Lasagnes aux épinards et pavédechévre..........cvviiiannrnnnnnns 16,5 €
Lasagnes a 'effiloché de boeuf race Aubrac, sauce tomate ........... 18,5 €

Suggestion verre : Domaine de Bias, IGP Aveyron 5€ (rouge)
Cordon bleu maison Laguiole et jambonblanc........................ 16,5 €

Coufidou Millavois daube de boeuf cuisiné aux piedsde porc............. 16,5 €
Suggestion verre : AOP Cétes de Millau, Domaine Cardabelle 5 € (rouge)

Ris d’agneau & la Millavoise, pommesdeterre.............ovivvvvinnns 23 €
Suggestion verre : Domaine de Bias, IGP Aveyron 5€ (rouge)

Assiette d'aligot de I'’Aubrac (classique ou & la truffe d'été) ........... 12,5 €

Goustal de brebis, charcuterie d'Aveyron, pommes sautées,

herbes de Provence, Miel. .. uvevererererernrnrnrnrnrnrnrienenenenes 18,9 €
Suggestion verre : Prélude, AOP Languedoc 5€ (blanc)

Accompagnements Sauces maison
Tous nos plats sont accompagnés * Roquefort * Poivre *
de pommes de terre sautées en o Moutarde a 'ancienne

persillade et de légumes du moment

= Aligot +4 €

= Aligot truffé +5 €

Nos viandes sont
d’origine frangaise



