
L'entièreté de notre

carte de restauration est

cuisinée à partir de

produits frais, locaux et

de saison, et est

renouvelée chaque mois.

Chaque appellation de

plats est accompagnée des

allergènes présents, et

toutes nos viandes sont

d'origine française.

Chaque appellation de
plats est accompagnée
des allergènes
présents, et toutes
nos viandes sont
d'origine française.

cookie..... 3,80 euros

gâteau..... 5,50 euros

fromages...... 9 euros

entrée .............. 10 euros 

plat................. 18 euros

assiette fromages..... 9 euros

dessert............... 9 euros

prix* régime alimentaire

végétarien

sans lactose

sans gluten
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Cookie chocolat-noisette,

ganache au chocolat noir, noisettes torréfiées,

pépites de chocolat
(gluten, œuf, lait pasteurisé, fruits à coque)

Cookie abricots et amandes,

chantilly vanille et amandes concassées
(œuf, lait pasteurisé, gluten, fruits à coque)

Cookie deux chocolats,

ganache chocolat blanc et pépites chocolat blanc 

et noir
(œuf, lait pasteurisé, gluten, fruits à coque)

Brownie au chocolat et aux cacahuètes, 

ganache au caramel, caramel beurre salé, copeaux 

de chocolat et cacahuètes
(œuf, lait pasteurisé, gluten, arachides)

Financier végétal aux fraises,

coulis fraise et rhubarbe, chantilly végétale

basilic, amandes effilées et pétales de rose
(gluten, fruits à coque)

Quatre-quarts pomme cannelle,

caramel, chantilly vanille, graines de pavot 

et pétales de rose
(gluten, œuf, lait pasteurisé)
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régime alimentaireprix*

CARTE 

coffee shop - afterwork
Mois 
Septembre

Du 1er au 27 septembre

MENU 

Mardi au Dimanche

Du 1er au 27 septembre

Septembre
2026

végétarien

sans lactose

sans gluten

f
r
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m
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g
e Assiette de fromages,

sélection de 3 fromages de saison, issus de la Fromagerie B.O.F,

en lien direct avec des fromagers de notre région
(lait)

p
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Ballotine de volaille, farce ciboulette et chapelure aux noix, 

mousseline à l’huile d’olive, poivrons farcis au fromage de brebis,

siphon riz et piment d’Espelette et tuile de riz aux noix 
(fruits à coque, lait, oeuf)

Dos de lieu noir nacré et chimichurri coriandre,

caviar de brocolis, maïs frais rôti, haricots rouges au paprika 

et chips de tortilla 
(poisson, gluten)

Tagliatelles fraîches persil noisettes et oeuf parfait,

crémeux de courgettes, tagliatelles de courgettes crues, 

copeaux de Vieux-Rodez et pickles d’ail 
(lait non pasteurisé, gluten, fruits à coque, oeuf)
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Mousse de noisette, ganache chocolat noir et dacquoise cacao, 

sauce chocolat noir et brisures de chocolat noisettes 
(lait pasteurisé, oeuf, gluten, miel, fruits à coque)

Brioche perdue, crème montée verveine et marmelade de prunes, 

cristaux de sucre au pollen et caramel fleur de sel 
(pollen, gluten)

Assiette de fromages,

sélection de 3 fromages de saison, issus de la

Fromagerie B.O.F, en lien direct avec des fromagers

de notre région et accompagnés du pain singulier 

de la Boulangerie Bonomia
(lait)
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Carpaccio de figues et tartare de tomates anciennes, 

siphon basilic, gel d’eau de tomates et tuiles de pain 

aux graines de courge
(gluten, lait pasteurisé)

Croquetas au comté et crème de champignons, 

huile d’herbes, roquettes fraîches et pickles de moutarde
(lait pasteurisé, gluten, moutarde)

Nos pâtisseries sont à savourer exclusivement lors du service Coffee Shop l'après-midi
(hors service du midi et du soir)

entrée-plat ......... 25 euros

plat-dessert......... 25 euros

entrée-plat-dessert.. 29 euros

formules les midis en semaine**
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	COFFEE SHOP ET AFTERWORK 14h - 18h30



