
Mon avis 
qui n’engage que moi 

 

Le Restaurant Au Family est 
un restaurant dit « de 
quartier », situé dans le 
quartier St Augustin et bien 

placé : face au CHU 😎  lui 
même en face du Stade 
Chaban Delmas (Rugby)… 

mais à distance des services 
funéraires et de 
l’établissement Français du 
sang… 

 

Accessible par le Tram, il est plutôt fréquenté le midi (menus sympas, voir la carte et les menus) 
moins le soir excepté lorsqu’il y a un match de Rugby (réserver) 

Pas de présentation « tape à l’oeil » : il s’affiche simplement avec l’ardoise pour le menu du midi, 
des tables disposées dehors, sur le trottoir, lorsque le temps est clément. Inconvénient : la rue est 
passante… 

https://www.restaurant-lefamily.fr
https://www.restaurant-lefamily.fr/menus-carte/


On entre : l’entrée, le bar puis une assez 
grande salle à droite, peu sonore et c’est bien en 
particulier pour les ceusses qui ont un appareil 
auditif. 

A gauche de cette salle, une salle plus petite mais 
plus intime. Pour soirées entre amis ? 

A table : coup d’oeil sur les menus et sur 
la carte. Point question ici de se gratuler 
de « gastronomique ». 

Le menu du soir n’est pas onéreux mais il 
faut un bel appétit pour le consommer 
dans sa totalité car les plats servis ne sont 
pas des échantillons. 

Noter que la viande vient de l’Aubrac, 
qu’elle est maturée à souhait.  

Les cartes / Menus changent 
périodiquement. Présentée ci-contre, la 
carte « été » 2023.  

L’équipe comprend :  

- A la caisse => Philippe (le patron),  
- En cuisine => Benjamin, le chef / Yohan le second  
- Au service => Julia et Morgan 
- A la plonge => Julien

https://www.restaurant-lefamily.fr/menus-carte/#menu-423125
https://www.restaurant-lefamily.fr/menus-carte/#menu-423125


Juillet 2023 : nous avons goûté les menus 

Entrées : c’était bien 

Nous avons adoré  

 

 

Plats : c’était bien 



 

 

Dessert : délicieux pour ce qui me 
concerne.  

Autant je n’aime pas la chantilly, 
autant j’ai fortement apprécié cette 
chantilly faisselle (ça a du goût, si, si) 
qui vient parfaitement diminuer 
l’acidité de l’abricot. Bon mariage.  

 

Là, on voit mieux 



En clair : dans ce resto, on ne se la pète pas, on déguste « et pi cé tou ».  

A signaler la double entrecôte de 
viande de race Aubrac : oui, là je 
fais de la pub.  

Servie dans un plat maintenant la 
température, cette viande est 
délicieuse, maturée à point. 

J’ai même convaincu Madame de la 
consommer « bleue », assurant que 
cette belle viande continuerait à 
cuire et que, donc, elle serait alors 
saignante et puis que, même, ainsi 
cuite le goût n’en était que meilleur 
et que…….. 

Pas eu le temps de devenir 
saignante… 

La viande, pas madame, hein ? 

 
La Carte des vins : carte variée avec des vins d’ici et d’ailleurs à prix très corrects.  

Un Madiran ? un Côte de Duras ? un Cahors ? un Côte du rhône ? un Pessac, Léognan ou 
pas ?…..à prix très raisonnables. Là, le coefficient n’est pas de 25…. 

Personnellement, j’apprécie cette carte qui propose un vin en bouteille de 50 cl, le château 
Landereau (2018) : c’est rare. 



Au total :  

Restaurant sans prétention mais offrant de belles prestations avec un très bon 
rapport qualité / prix. L’accueil est des plus sympa, le service est très satisfaisant, 
la cuisine propose des plats originaux et goûtus. 

D’autres rares avis de restos sur mon site Les Routes de Peio en bas de page, juste 
après « Quelques Chants Basques ». 

Donc, on déjeune / dîne puis on chante et enfin on se balade

https://baladesamotodepeio.hubside.fr/liens
https://baladesamotodepeio.hubside.fr

