
L E  B R U N C H  D E S  G Ô N E S ,  J U S Q U ’ À  1 5  A N S  -  1 7 , 0 0 €

L E  B R U N C H  D E S  G R A N D S  -  2 7 , 0 0 €

M E N U  D U  M I D I  U N I Q U E M E N T
Entrée, plat, et dessert - 24,00€
Entrée, plat ou plat, dessert - 18,00€ 

C A R T E

M
A

D
 X

 C
O

U
S

U

Le garde-manger saura vous régaler en 2 temps pour un brunch sucré-salé

Les prix s’entendent TTC et service compris

M E N U  D U  J O U R
Entrée du jour - 9,00€
Plat du jour - 14,00€ 
Dessert du jour  - 8,00€ 

*Uniquement les week-ends de spectacle, en matinée

P L A T  À  P A R T A G E R  A U  R Y T H M E  D E  L A  P R O G R A M M A T I O N
-  2 4 , 0 0 €  P O U R  2  P E R S O N N E S

La carte du restaurant de la Maison de la danse change ! Imaginée par le
Cousu , la carte sera composée de produits frais, locaux travaillés à
l’assiette ou en cocottes, autour d’un même principe : célébrer la
rencontre sous toutes ses formes.



C A R T E
T E R R A S S E  X  C O U S U

L E S  S O F T S  

L A  B I È R E              B T L  2 5 C L  5 0 C L  
Supplément Picon +0,50c
Pression, blonde          
Pression, blanche        
Panache                                            
Monaco                          
Bouteille, IPA          
Bouteille, Rousse    

Jus de fruits : tomate, orange, poire, abricot 
Coca-Cola, Coca-Cola zéro 
Limonade 
Diabolo 
Tonic 
Ginger beer 
Thé glacé home made 
Sirop  

L E S  C O C K T A I L S
Spritz 
Moscow Mule 
Bloody Mary 
Cosmopolitan 

A P É R I T I F
Kir  
Communard 
Ricard 
Suze 
Suze tonic 
Ratafia 

A L C O O L S
Gin tonic Decroix 
Whisky  
Whisky, soda 
Rhum doré “Lola”  Decroix
Cognac  
Armagnac 
Poire  

4,00€
4,00€
3,00€
3,20€
3,00€
4,00€
3,50€
2,50€

6,00€
6,00€
6,00€
6,00€
-
-

3,00€
3,00€
3,00€
3,00€
-
-

4,00€
4,00€
3,00€
4,00€
6,00€
4,00€

7,00€
8,00€
8,00€
8,00€

8,00€
8,00€
8,00€
7,00€
8,00€
8,00€
8,00€

V I N  B L A N C           V E R R E    P O T    B T L
Montfrin la Tour                           
IGP Coteaux du Pont du Gard 
Grenache blanc 

Château de Montfrin                   
AOP Côtes du Rhône 
“à la rêverie”
Roussane, Grenache

Domaine Sainte Barbe                     
Mâcon Village “Les Tilles” 2020
Chardonnay 

Vignoble Pellerin                               
Viognier 2020

V I N  R O U G E          V E R R E    P O T    B T L
Montfrin la Tour                        
IGP Coteaux du Pont du Gard 
Syrah, Grenache,
Cabernet Sauvignon  

Château de Montfrin                       
AOP Côtes du Rhône 
“à la rêverie”
Grenache, Syrah, Carignan

Laurent Habrard
Crozes Hermitage 2020 
Syrah

Château de Basty 
Morgon 2021 
Gamay

Domaine Viret
Renaissance 2018 
Grenache, Syrah, 
Carignan, Mourvèdre

V I N  R O S É             V E R R E   P O T     B T L
Domaine de la Mongestine 
Cuvée “Monges” 2022 
AOP Coteaux d’Aix en Provence 
Grenache, Cinsault, Vermentino

L E S  B U L L E S         C O U P E   B T L
Champagne 
Piollot Père et Fils 
Brut de réserve
Pinot Noir, Chardonnay 

Pétillant
Vignoble Pellerin 
“Buggy” Brut Tradition
Chardonnay,Aligoté 

3,00€               15,00€            - 

4,50€                 -              26,00€

7,00€                -              38,00€

6,00€                -               35,00€

3,00€               15,00€            - 

4,50€                -              26,00€

7,00€                -              40,00€

6,00€                -              38,00€

7,00€                -              40,00€

4,50€                  -            25,00€            

   -               50,00€ 

4,50€           25,00€

           

Les prix s’entendent TTC et service compris
*Tous nos vins et spiritueux (ou presque) sont issus de l'agriculture biologique

*L’abus d’alcool est dangereux pour la santé 

-
-
-
-
6,00€
6,00€

Une autre façon de dîner ! À la carte de la terrasse, des produits sourcés chez nos
artisans, des accords soigneusement pensés, des vins et des bulles de région et d'ailleurs
au gré de vos envies.

L ’ A S S I E T T E  F R O I D E  -  1 5 , 0 0 €

P L A N C H E  À  P A R T A G E R  -  8 , 0 0 €

L E S  T A P A S  -  E N T R E  6 , 0 0 €  E T  1 2 , 0 0 €

À découvrir sur l'ardoise du soir ou auprès de nos
serveu.r.se.s !



B O I S S O N S

Les prix s’entendent TTC et service compris
*Tous nos vins et spiritueux (ou presque) sont issus de l'agriculture biologique*L’abus d’alcool est

dangereux pour la santé 

M A D  X  C O U S U

L E S  S O F T S  

L A  B I È R E              B T L  2 5 C L  5 0 C L  
Supplément Picon +0,50c
Pression, blonde          
Pression, blanche        
Panache                                            
Monaco                          
Bouteille, IPA          
Bouteille, Rousse    

Jus de fruits : tomate, orange, poire, abricot 
Coca-Cola, Coca-Cola zéro 
Limonade 
Diabolo 
Tonic 
Ginger beer 
Thé glacé home made 
Sirop  

L E S  C O C K T A I L S
Spritz 
Moscow Mule 
Bloody Mary 
Cosmopolitan 

L E  M O C K T A I L  D U  J O U R  -  6 , 0 0 €

A P É R I T I F
Kir  
Communard 
Ricard 
Suze 
Suze tonic 
Ratafia 

A L C O O L S
Gin tonic  Decroix
Whisky 
Whisky, soda 
Rhum doré “Lola” Decroix
Cognac  
Armagnac 
Poire  

B O I S S O N S  C H A U D E S
Café  
Café allongé 
Café latte 
Thé 
Infusion 
Chocolat chaud 

V I N  B L A N C           V E R R E    P O T    B T L
Montfrin la Tour                           
IGP Coteaux du Pont du Gard 
Grenache blanc 

Château de Montfrin                   
AOP Côtes du Rhône 
“à la rêverie”
Roussane, Grenache

Domaine Sainte Barbe                     
Mâcon Village “Les Tilles” 2020
Chardonnay 

Vignoble Pellerin                               
Viognier 2020

V I N  R O U G E          V E R R E    P O T    B T L
Montfrin la Tour                        
IGP Coteaux du Pont du Gard 
Syrah, Grenache,
Cabernet Sauvignon  

Château de Montfrin                       
AOP Côtes du Rhône 
“à la rêverie”
Grenache, Syrah, Carignan

Laurent Habrard
Crozes Hermitage 2020 
Syrah

Château de Basty 
Morgon 2021 
Gamay

Domaine Viret
Renaissance 2018 
Grenache, Syrah, 
Carignan, Mourvèdre

V I N  R O S É             V E R R E   P O T     B T L
Domaine de la Mongestine 
Cuvée “Monges” 2022 
AOP Coteaux d’Aix en Provence 
Grenache, Cinsault, Vermentino

L E S  B U L L E S         C O U P E   B T L
Champagne 
Piollot Père et Fils 
Brut de réserve
Pinot Noir, Chardonnay 

Pétillant
Vignoble Pellerin 
“Buggy” Brut Tradition
Chardonnay,Aligoté 

3,00€               15,00€            - 

4,50€                 -              26,00€

7,00€                -              38,00€

6,00€                -               35,00€

3,00€               15,00€            - 

4,50€                -              26,00€

7,00€                -              40,00€

6,00€                -              38,00€

7,00€                -              40,00€

4,50€                  -            25,00€            

   -               50,00€ 

4,50€           25,00€

           

4,00€
4,00€
3,00€
3,20€
3,00€
4,00€
3,50€
2,50€

6,00€
6,00€
6,00€
6,00€
-
-

3,00€
3,00€
3,00€
3,00€
-
-

-
-
-
-
6,00€
6,00€

4,00€
4,00€
3,00€
4,00€
6,00€
4,00€

7,00€
8,00€
8,00€
8,00€

8,00€
8,00€
8,00€
7,00€
8,00€
8,00€
8,00€

1,50€
1,50€
3,00€
3,00€
3,00€
4,00€

Eaux plate/pétillante en carafe                     0,50 cts pour 2
Toutes nos eaux sont filtrées. Les bouteilles ne sont plus transportées, ni stockées, ni jetées.
Nous adoptons et vous avec nous une attitude éco-citoyenne responsable  en diminuant la
fabrication des bouteilles et leur transport sur routes.



L E  V I N *  -  V E R R E  D E  4 , 0 0 €  À  8 , 0 0 €
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Côtes du Rhône blanc “À la rêverie” 2022, Château du Montfrin
Côtes du Rhône rouge “À la rêverie” 2019, Château du Montfrin
Montfrin,rouge, blanc, rosé 

L A  B I È R E  -  E N  B O U T E I L L E  D E  3 3 C L
Jean Louis, bière artisanale drômoise 
Blonde - 5,00€
IPA - 6,00€

N O S  2  S A N D W I C H E S  C H A U D S  -  8 , 0 0 €  

L A  M O I T I É  -  4 , 0 0 €

2  A C C O M P A G N E M E N T S  À  G É O M É T R I E  V A R I A B L E  -  5 , 0 0 €

L E S  D E S S E R T S  -  D E  3 , 0 0 €  À  4 , 0 0 €

Les prix s’entendent TTC et service compris
*L’abus d’alcool est dangereux pour la santé 

Le sandwich érigé au rang de « plat ». Les viandes, les légumes, les
pickles… sont toutes et tous cuisinés. La saumure, le « fumé » et la
lactofermentation sont les trois idées qui guident la composition de
chacun de nos sandwiches pour leur apporter acidité, croquant,
douceur, amertume et moelleux.

E A U  P L A T E  -  2 , 5 0 €  
E A U  G A Z E U S E  - 3 , 0 0 €

L A  B O M B O N N E  P I M P É E  D U  J O U R  -  2 , 0 0 €

J U S  D E  F R U I T S  A R T I S A N A U X  A U  V E R R E  -  3 , 0 0 €


