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De nouveaux bureaux rue du Faubourg 
Lo Barri à Rodez depuis la fin du mois de 
novembre ; une forme d’anniversaire avec 
ce 10e numéro (10e ! Ce n’est pas rien quand 
même pour une petite structure comme la 
nôtre ! ) ; et 2018 qui nous fait déjà miroiter 
de nombreuses belles rencontres...

Il ne nous en fallait pas davantage pour 
trinquer ! Ce numéro, c’est un peu notre 
tournée, notre façon à nous de vous souhaiter 
une merveilleuse année. Vous trouverez au 
fil des pages de quoi remplir vos verres (avec 
modération...) avec des apéritifs, vins, bières 
exclusivement locaux. On ne se refait pas. 
L’Aveyron et ses entrepreneurs restent le cœur 
de notre travail.

Pour le reste, encore une fois, nous n’avons 
pas plaint les kilomètres. De Mur-de-Barrez 
à Vabres-l’Abbaye ; de Nant à Capdenac ; de 
Rodez à Villeneuve-d’Aveyron, nous vous 
livrons quelques pépites : de belles histoires 
et de belles personnes dont la passion nous 
fascine toujours autant.

La rédaction

CAPDENAC
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Acteur de santé publique
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	 Nutergia			  Le labo  qui vous veut du bien

Le succès lui va bien : le laboratoire de compléments alimentaires 
Nutergia installe une partie de ses équipes dans un nouveau site, 

résolument orienté vers le développement durable. 

S Antoine Lagarde, directeur général 
de Nutergia depuis 2001.

Le nouveau site de fabrication répondra aux normes pharmaceutiques.

Sur le podium français des fabricants de 
compléments alimentaires, Nutergia 
se hisse à la quatrième place : belle 
performance pour l’entreprise créée 
en 1989 à Capdenac, à l’initiative 
de Claude Lagarde, docteur en 
pharmacie et biologiste à Figeac. 
Aujourd’hui, c’est son fils Arnaud 
qui est à la barre et l’entreprise, en 
forte croissance, employant 240 salariés 
(contre 80 en 2006)  pousse les murs. Il était 
temps de s’agrandir !

Petite révolution à prévoir au printemps : l’installation dans 
un nouveau laboratoire à 10 minutes du siège social, sur la 
commune de Causse & Diège. Soit quatre bâtiments de 7 500 m² 
sur un terrain de trois hectares, qui hébergeront le laboratoire 
pharmaceutique, un lieu de stockage des matières premières 
et une plateforme logistique d’expédition des produits. Le 
siège restera à Capdenac, regroupant les activités médicales, 
commerciales et administratives. Un nouveau site qui met en 
œuvre « la croissance durable » de Nutergia, concept cher à 
Antoine Lagarde : architecture bioclimatique, géothermie, toits 
végétalisés, matériaux écologiques avec filière de recyclage… 
bref, la part belle à la responsabilité environnementale, fil rouge 
conçu par Jean-François Casadepax - cabinet d’architectes 
associés à Figeac et Montbazens.

4 -
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Dans la région, ce projet tiré par la croissance 
de Nutergia (due notamment à l’export en forte 
hausse) est une véritable aubaine pour l’emploi. 
A terme, ce sont 70 personnes qui travailleront 
dans le nouveau laboratoire. Pour renforcer 
ses équipes, l’entreprise s’est engagée dès 2014 
à embaucher 50 nouveaux collaborateurs en 
CDI. « Il nous reste une vingtaine de personnes 
à recruter, avec des besoins qui concernent 
principalement des agents de production et 
d’expédition », précise Catherine Dubisson, 
responsable des relations publiques auprès 
de Nutergia. « Ce site sera la vitrine de notre 
savoir-faire, il pourra d’ailleurs accueillir outre 
nos clients et partenaires, des visiteurs adeptes 
de l’écotourisme ! »

Capdenac

	 Nutergia			  Le labo  qui vous veut du bien

Nutergia - Les Taillades, 12700 Capdenac-Gare
05 65 64 71 51

« Nutergia se positionne 
comme un acteur de 

santé publique », comme 
l’explique Antoine 

Lagarde, préoccupé par 
l’environnement de plus 

en plus pollué dans lequel 
nous vivons.   

Nutergia vend ses compléments alimentaires à des pharmacies et des 
professionnels de santé, ainsi qu’au grand public – plus de 10 000 pro-
duits par jour. Mais pas seulement : l’entreprise se positionne comme un 
acteur de santé publique, comme l’explique Antoine Lagarde, préoccu-
pé par l’environnement de plus en plus pollué dans lequel nous vivons.   
« Le laboratoire Nutergia s’est engagé depuis plus de 25 ans à former des 
professionnels de santé à la micro nutrition et au lien entre alimentation et 
santé : se nourrir en conscience avec des aliments de qualité, favoriser les 
produits locaux et de saison, privilégier une cuisson douce et le fait maison  
aux produits industriels… Nous sommes touchés collectivement par la dé-

térioration progressive de notre environnement ! »

Aujourd’hui, forte d’un pool d’une trentaine de 
formateurs, c’est une formation par jour que 
l’entreprise aveyronnaise délivre partout en France, 
auprès des équipes officinales, des thérapeutes et 
des médecins. Tout en multipliant les partenariats : 
avec l’Association Santé Environnement France 
(ASEF) depuis deux ans, avec la Région Occitanie 
sur la silver économie via des ateliers dédiés aux 
seniors… « A l’avenir, nous voulons accroître notre 
engagement sur le bien vivre, basé sur le triptyque 
cher au fondateur de Nutergia alliant alimentation, 

gestion du stress et activité physique, » souligne Catherine Dubisson. 
Cela pourrait notamment passer par de nouveaux partenariats avec des 
écoles et des associations locales. Sur ce terreau fertile que sont nos terres 
aveyronnaises, où le bien vivre et le bien manger s’épanouissent avec naturel.

Texte : Agnès d’Armagnac
Photos : Nutergia
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C’est le message adressé par Annie 
Fabre, directrice de l’ASAC et Philippe 
Rouquier, directeur d’Inter‘ Emploi. 
Tous deux collaborent au sein de 
l’Union Des Structures d’Insertion par 
l’Activité Economique de l’Aveyron (UD-
SIAE 12) qui regroupe 14 entreprises 
sociales d’insertion Aveyronnaises. Les 
cinq structures Inter’ emploi, ASAC, 
Chorus, ADEL et Tremplin pour l’em-
ploi ont pour objectif principal d’aider 
les personnes à trouver ou retrouver 
un emploi. Afin d’y arriver, deux ac-
tions sont mises en place : l’accompa-
gnement personnalisé (coaching) et 
la mise en situation de travail salarié à 
titre onéreux auprès d’entreprises per-
mettant la mise en avant de ses com-
pétences.

En faisant appel à du personnel ex-
térieur via l’une des cinq structures 
aveyronnaises, l’utilisateur final va per-
mettre de réinsérer une personne com-
pétente dans la vie active tout en lui 
offrant un suivi général et approfondi.
Tout le monde y trouve son compte, 
le client, l’employé et l’association. 
« Faire appel à nous c’est donner du 
sens à sa vie professionnelle et à celle 
de son entreprise ! » rappelle Philippe 

Rouquier, directeur d’Inter’Emploi 
sur le territoire Villefranchois. Dans le 
cadre de la Responsabilité Sociétale de 
l’Entreprise, c’est-à-dire la contribution 
des entreprises aux enjeux sociaux et 
de développement durable, faire appel 
à ces acteurs de terrain permet à des 
demandeurs d’emploi d’accéder à des 
missions et cela soutient l’action sociale 
des acteurs locaux de l’insertion au bé-
néfice du territoire aveyronnais, les re-
cettes étant réinvesties  sur des actions 
d’accompagnements vers l’emploi et en 
finançant par exemple la mise à dispo-
sition de scooters ou de voitures afin de 
faciliter l’accès au travail.

L’objectif final est de permettre à un 
demandeur d’emploi d’obtenir un 
contrat de travail sur du long terme.

Les entreprises sociales d’inser-
tion sont une belle opportunité 
pour des territoires solidaires, se 
posant comme des canaux aty-
piques de recrutement pour les 
employeurs aveyronnais.

Avec elles, engagez-vous dans la 
RSE (Responsabilité Sociale de l’Entre-
prise) sur votre territoire ! 

Philippe Rouquier – Directeur Inter ‘Emploi, Annie Fabre – Directrice Asac

« L’humain au cœur de l’emploi ! »

INTER’ 
EMPLOI 

CHORUS : 
36 rue Cayrade - 12300 Decazeville
05 65 43 32 15 

ADEL :
1 rue Henri Camviel - 12350 Bozouls  
05 65 48 29 87

INTER’EMPLOI
12 Rue Saint-Jacques 
12200 Villefranche de Rouergue
05 65 81 17 23 

ASAC
23 Rue Béteille 12000 Rodez
05 65 42 67 50

TREMPLIN
4 rue de la Megisserie-  12100 Millau
05 65 59 17 40 

Du Lundi au Vendredi , horaires bureau.
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	 Interactis 
Entreprendre

La pépinière d’entreprises de Villefranche-de-Rouergue 
héberge actuellement trois pépites. Des charges 

allégées, la force du réseau, un accompagnement 
personnalisé : Interactis Entreprendre dévoile ses atouts.

Villefranche-de-Rouergue

Texte : Agnès d’Armagnac
Photos : Frédéric Garrigues

« Toutes les entreprises qui sont sorties de notre pépinière 
fonctionnent très bien, au-delà des prévisionnels : grâce à 
leur savoir-faire, à la personnalité de l’entrepreneur et au 
réseau dynamisé par cette structure », se réjouit Sandra 
Arellano, chargée de mission développement économique à la 
Communauté de communes du Villefranchois. C’est dans un 
large bâtiment, ancien collège de Villefranche-de-Rouergue, 
que depuis 2012 dix entreprises ont été hébergées à la pépinière 
Interactis Entreprendre. 

A la disposition des entrepreneurs, huit bureaux meublés de 
11 à 22 m², loués à prix d’ami pour quatre ans maximum. Mais 
pas seulement : les entreprises bénéficient d’outils mutualisés, 
d’un secrétariat commun, d’une cafétéria, de formations 
et d’un accompagnement personnalisé sur la stratégie de 
développement, la gestion financière et commerciale. « Notre 
particularité, c’est de proposer un guichet unique : on regroupe 
dans nos bureaux tous les acteurs de l’économie locale – CCI, 
BGE, Chambre des Métiers, RSI… - qui ont des permanences 
hebdomadaires », rajoute Sandra Arellano. 

Actuellement, trois chefs d’entreprise sont hébergés à Interactis 
Entreprendre : Aurélien Cabal (Supervision Construction, 
société d’assistance à maîtrise d’œuvre), Jérôme Bros (Thiris, 
recherche non destructive de fuites) et Cédric Couderc, à la 
tête de CCO. Ce dernier propose ses services en informatique 
auprès des entreprises et des organismes : et ça cartonne ! « Je 
suis arrivé en novembre 2016, témoigne Cédric Couderc. J’ai 
vécu un très bon démarrage, avec des contrats auprès des plus 
grosses entreprises locales ! »

Mais les défis subsistent. Au service économique de la 
Communauté de communes, on estime qu’ « on peut encore 
mieux faire en allant hors les murs, à budget égal : accompagner 
sur tout notre territoire (29 communes) des entreprises, sans 
passer par de l’hébergement. » La mise en réseau est notamment 
essentielle, auprès des chefs d’entreprise souvent très isolés : 
2018 verra l’émergence d’un regroupement d’entrepreneurs 
locaux, espère Sandra Arellano.

Camille Fleurs
Artisan Fleuriste
Place Jean Jaurès 
12 200 Villefranche de Rouergue 
05 65 45 34 94 

Un tremplin pour chefs 
d’entreprise en herbe

Interactis Entreprendre - Chemin de Treize Pierres, 12200 Villefranche-de-Rouergue
05 65 65 12 30 – interactis.entreprendre@cc-villefranchois.fr

Sandra Arellano accompagne 
Aurélien Cabal (debout) et 

Cédric Couderc.
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	 Sophie 
Godineau-Maillebiau
 	 La vie en couleurs

Au cœur du village de Villeneuve d’Aveyron, le magasin 
se repère de loin, devanture repeinte récemment dans un 
magnifique vert-bleu canard, d’où ressort le nom Patines 
& Cie décoré de grosses étoiles. Aux manettes, Sophie 
Godineau-Maillebiau, qui met ses talents créatifs au service 
des gens, depuis dix ans. Une reconversion mûrie avec le 
temps, elle qui a toujours vibré au contact des couleurs  
– « Déjà étudiante, j’avais envie de repeindre mon studio ! », 
avoue-t-elle en riant.

Elle peint vos meubles, vous conseille 
à domicile sur les couleurs à appliquer 
sur vos murs et reçoit dans sa boutique-
atelier les fans de déco. Retour sur 
dix ans de succès à Villeneuve, chez 
Patines & Cie, la jolie marque de 
Sophie Godineau-Maillebiau.



Villeneuve d’Aveyron
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Villeneuve d’Aveyron

Patines & Cie
Boulevard Cardailhac, 12260 Villeneuve

05 65 29 96 62 - contact@patinesetcie.fr 
http://patinesetcie.fr/
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Texte : Agnès d’Armagnac
Photos : Frédéric Garrigues

AAprès sa scolarité à Villefranche-de-Rouergue et des 
études à Paris (BTS Assistante trilingue) et au Havre 
(maîtrise de commerce international), c’est dans le 
commerce puis l’enseignement du commerce, de 
l’économie et du droit qu’elle débute sa carrière. A 
Villefranche puis Villeneuve dès 2003, d’où est originaire 
son mari. C’est à l’occasion d’un congé parental de 
sept ans que la jeune femme se met à développer ses 
compétences : « Je repeignais les murs, les meubles, se 
souvient-elle. C’est une cousine qui m’a donné l’idée de 
monter un atelier de peinture ! »

Elle suit alors une formation chez un peintre décorateur 
à Cahors pour perfectionner ses techniques et se lance 
« la fleur au fusil » en 2008, en ouvrant cette boutique, 
où elle proposait de repeindre des meubles, tout en 
distribuant la marque de peinture française « La magie 
des couleurs ».

Dix ans ont passé et Patines & Cie a atteint une belle 
maturité. On y trouve des palettes de peinture de 
qualité, des teintures à tissu, des objets de déco venant 
de créateurs locaux en majorité. Mais aussi un atelier où 
l’on peut offrir à ses meubles démodés une seconde vie. 
« Presque tous les samedis, nous proposons des stages 
de patine, d’enduits, d’abat-jours », énumère Sophie 
Godineau-Maillebiau. 
Loin de vouloir garder son savoir, cette dernière apprécie 
de le transmettre. « J’aime quand les gens deviennent 
maîtres de leur décoration. C’est tellement important 
de se sentir bien chez soi. Les couleurs et la décoration 
ambiante jouent sur le moral ! » Elle-même évolue dans 
ses goûts. Autant était-elle attirée par le style campagne 
chic il y a dix ans, autant préfère-t-elle aujourd’hui les 
ambiances fondues au niveau des couleurs – avec un coup 
de cœur pour la palette du vert, dont le vert émeraude. 

Dans cette aventure artisanale, Sophie Godineau-
Maillebiau a été rejointe il y a huit ans par sa « meilleure 
cliente à l’époque », Christine de Colonges. Une certaine 
complicité et l’envie de travailler ensemble ont fait 
éclore une deuxième boutique qui propose les mêmes 
produits, les mêmes stages et sous le même nom, mais 
à Saint-Antonin-Noble-Val dans le Tarn-et-Garonne. 
« Nous mutualisons nos commandes, nous échangeons 
beaucoup et nous nous entraidons, cela permet de 
rompre l’isolement de l’entrepreneur », apprécie 
Christine de Colonges. 

Que réserve l’avenir à Patines & Cie ? En ce début 
d’année 2018 où Sophie Godineau-Maillebiau va 
souffler les dix bougies de son projet, de nouvelles 
idées sont dans les cartons. « J’aimerais faire plus 
de consultations couleurs à domicile, une activité 
démarrée l’an dernier, confie-t-elle. Dans la 
boutique, nous allons aménager un espace bureau 
d’études pour accueillir et conseiller nos clients. Et 
nous développons notre gamme de produits en lin 
teint, avec à chaque saison une gamme de couleurs 
coordonnées. » Pour cet hiver, ce sera des sacs, des 
cabas, des torchons avec des messages sur l’Aveyron 
du type « J’peux pas, j’ai aligot » ou « Un dimanche 
à Villeneuve ». Un projet majeur qui nécessite la 
création d’une marque et d’un site marchand. Plus 
de conseil et plus de créativité : 2018 sera l’année de 
la diversification pour Patines & Cie !

Sophie Godineau-Maillebiau 
(g.) et Christine de Colonges à 

Saint-Antonin-Noble-Val : 
le duo gagnant de Patine & Cie.

Stages et ateliers sont proposés les samedis.
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Une solution pour le climat
présente à la COP21 à Paris, à la COP22 à Marrakesh et à la COP 23 à Bonn 

www.marcel-mezy-environnement.com

levage de BozoulsE
Chevaux Pur-sang Arabe origines plat et endurance

www.elevage-bozouls.com
Grioudas - 12630 Montrozier
            05 65 47 93 80

Mezagri,
entreprise 
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La Résidence du Soleil 

Au coeur d’Onet le Château, face à la 
Place des Artistes, à proximité de toutes 
les commodités, ce petit ensemble  
immobilier de standing offrira un cadre 
de vie pour élire domicile ou réaliser un 
judicieux investissement locatif.

Arrêt de bus à proximité 
Proche de toutes commodités (commerces 
alimentaires, pharmacie, écoles, La Poste, 

grandes surfaces, salle de spectacle)
Grandes terrasses 
Garages privatifs 

Ascenseur
Chauffage individuel au gaz 

Isolation phonique et thermique RT 2012
Facture d’énergie allégée 
Frais d’acquisition réduits 

Exonération de taxe foncière 2 ans

06 80 33 10 80 

Bureaux & appartements 
Onet le Château

livraison  

prochaineDER
NIER

S L
OTS
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Aurore Market	
	 Le bio pour tous
		  et tous ensemble

C’est le Nord-Aveyron que Thomas, Romain, Vincent 
et Hicham ont choisi pour créer leur start-up : 

Aurore Market, qui propose, sur adhésion, des 
produits bio et solidaires, à prix serrés. 

I
Texte : Mélisa Guendouzi - Photos : Franck Tourneret

 
 

 
 

 

Ici, le digital fait partie du paysage. Il a nourri les volontés 
d’entreprendre de Thomas, Romain, Vincent et Hicham ; et 
les alimente au quotidien avec justesse et naturel. Anciens 
camarades de promo à Paris, les quatre copains ont créé Aurore 
Market sitôt diplômés -ou presque. Cette entreprise, dont 
l’ambition est de « permettre à un maximum de personnes, 
partout en France, d’avoir accès aux meilleurs produits issus de 
l’agriculture biologique, moins chers », s’est d’abord implantée à 
Espalion, au Pôle économique, terreau fertile pour les start-up 
aveyronnaises. Ce mois de janvier, c’est depuis Bozouls, dans 
un vaste entrepôt transformé en garde-manger biologique et 
épicerie solidaire bien achalandée en produits cosmétiques ou 
d’entretien, qu’Aurore Market se lance pour de bon à l’assaut 
du Web. 

La boutique en ligne peut déjà compter sur 1 700 adhérents 
-qui ont rallié le projet avant même sa naissance officielle, via 
la campagne de financement participatif sur la plateforme 
Miimosa- et un groupe de près de 10 000 membres sur 
Facebook. « Quatre cofondateurs, c’était déjà beaucoup de force 
et d’énergie », expliquent Thomas, Romain, Vincent et Hicham. 
Cette communauté, très active sur les réseaux sociaux, est un 
bonus. Sur le principe des « beta testeurs », ces gens qui vont 
évaluer un jeu vidéo avant sa sortie et faire remonter les bugs, les 
Altern’autes d’Aurore Market se sont peu à peu immiscés dans la 
construction du projet, imprégnant de leurs questionnements, de 
leurs valeurs et de leurs envies, le catalogue des 3 000 références 
bio désormais accessibles en ligne. Un feedback précieux pour la 
dimension communautaire et sociale de l’entreprise. 

Aurore Market  www.auroremarket.fr
Facebook : Aurore Market
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Elle est habituée à bouger -de Mur-
de-Barrez à Toulouse, de Rodez à 
Paris, y compris dans le sens retour. 
Elle a travaillé dans la restauration, 
dirigé une boutique de vêtements, 
fait du stylisme photo, de la photo 
tout court, et même géré des 
relations presse… Myriam Guitard 
sait laisser place à sa créativité. Vivre 
tout simplement. Elle a surtout 
un sens inné pour l’accueil, les 
relations humaines. Cette fois-ci, la 
jeune femme a investi une maison 
ancienne, rue du Faubourg, à Mur-
de-Barrez d’où elle est originaire. 
Quatre étages en enfilade sur 
lesquels glisse un vieil escalier au 
charme certain. « Je suis revenue ici 
pour ce projet, pour tout réhabiliter 
et en vivre »

Dans ce bourg du Carladez, qui lève 
les yeux vers les monts du Cantal, 
son adresse, unique et singulière, 
est bercée par un doux mélange 
entre simplicité et authenticité. « Ma 
grand-mère tenait un café-restau-
rant à Taussac », explique-t-elle, 
« C’est cette idée-là, cette identité que 
j’ai voulu retrouver au Faubourg  ». 
Dans les deux chambres, nichées 
dans les niveaux les plus hauts de 
la bâtisse, son goût va aux teintes 
neutres et au romantisme. Myriam 
a choisi les meubles et la déco de la 
salle à manger du premier étage avec 
la même exigence de confort et d’es-
thétique. 

Myriam privilégie pour sa cuisine les produits locaux : glaces artisanales de la ferme de 
Dilhac, charcuterie et fromages locaux pour les planches apéritives…

Le Faubourg
Il y a quelques années, Myriam a transformé cette petite demeure de ville, 

caractéristique du faubourg de Mur-de-Barrez, en belle maison d’hôtes 
à l’esprit de famille.
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Texte : Mélisa Guendouzi
Photos : Franck Tourneret

Au rez-de-chaussée, le salon de thé, au 
format de poche, met en scène comp-
toir de métier, fauteuils et tables de 
bistrot… Derrière des murs tapissés de 
vins naturels et boissons locales -bières 
de la Brasserie d’Olt, jus de fruits 
Finesse des vergers à Najac… My-
riam passe derrière les fourneaux pour 
mitonner une cuisine de bon goût  : 
couscous, tajine, poulet curry-coco, 
tartes salées, desserts… « Comme à 
la maison ! ». Mais c’est finalement en 
dehors des repas, à l’heure des goûters 
en famille, des apéros entre amis ou 
des belles soirées d’été tous ensemble, 
que le temps s’étire le plus en intérieur 
ou sur la terrasse. « Le Faubourg est un 
endroit de dégustation, de découverte 
et de partage. C’est un lieu propice aux 
confidences, aux petits moments in-
times, aux fêtes et aux rires ». 

Le Faubourg
11, rue du Faubourg
12600 Mur-de-Barrez
Tél. 06 83 32 47 15

Facebook : Le Faubourg

Mur-de-Barrez

Été comme hiver, la jeune femme organise soirées cocktails, 
soirées déguisées, mini-concerts, marchés de créateurs…

À boire, à manger et à rire

Le Faubourg accueille les jeunes du bourg, 
les anciens, comme les copines de la géné-

ration de Myriam. Un mélange des genres 
et des générations qui incarne parfaite-

ment cette adresse conviviale.
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«  Je suis un gourm
an

d
 »

Fabricant  de  Bonheur
En fabriquant chaque jour pains et viennoiseries dans sa boulangerie du haut de la rue Béteille, l’artisan 

Joël Roussilhe et son équipe distribuent du bonheur en petites bouchées.

C'est un peu la première définition du plaisir :  une 
grande tablée,  des copains et du bon pain à parta-
ger.  Et c'est certainement cette philosophie épicu-
rienne qui a mené Joël Roussilhe du commerce pur 
à l'artisanat.  En 2008,  après des années à vendre 
du matériel de boulangerie,  ce Ruthénois s'est dé-
cidé à mettre concrètement la main à la pâte pour 
exercer un métier qui fasse sens avec ses envies et 
ses valeurs.

Désormais à la tête de L'Étoile des Pains,  au 2 rue 
Béteille à Rodez,  Joël Roussilhe dirige une équipe 
soudée,  passionnée et investie d'une petite dizaine 
de personnes.  Des salariés,  mais aussi un apprenti 
et un stagiaire -parce que l'artisan souhaite trans-
mettre le savoir que d'autres lui ont donné-,  qui s'ac-
tivent dans l'atelier et la boutique,  à mesure que les 
heures s'étirent pour laisser le temps au levain de 
faire son oeuvre.  

« Je suis un gourmand »,  rappelle Joël Roussilhe,  
« Je ne me voyais pas utiliser autre chose que des 
matières premières nobles,  ni même travailler autre-
ment qu’'en fermentation longue pour développer les 
saveurs du pain ».  Chez L'Étoile des Pains,  le caractère 
« artisanal » prend en effet tout son sens.  « A partir 
d'ingrédients basiques :  farine,  eau,  sel,  je fabrique du 
bonheur,  des moments de partage » à savourer sous 
forme d'une très large gamme de produits :  viennoi-
series et pains spéciaux de qualité.  

2 rue Béteille, 12000 Rodez
Lundi au vendredi : 07h00 – 19h30
Samedi : 07h00 – 18h00

05 65 68 64 88 letoiledespainsrodez@orange.fr
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Ils infusent malt et arômes, et concentrent 
dans leurs flacons traditions et convictions. 
Brasseurs, vignerons, distillateurs, depuis 
peu ou depuis des décennies, ces artisans, 
coutumiers de l’alambic et autres cuves, 
barriques ou fûts, apportent fraîcheur et 
légèreté à une gastronomie de terroir déjà 
généreuse en bons produits. 
Tournée aveyronnaise.

Qu’importe le flacon...
Pourvu qu’il soit 

aveyronnais

Dossier
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CYNO 12

CYNO 12 SÉCURITÉ,
 votre prestataire sécurité sur l’Aveyron

La jeune société ruthénoise de sécurité 
créée le 1er janvier 2017 par Laura et 
Nicolas, maître-chien de formation, vient 
tout juste de fêter son premier anniversaire.

Situé au centre-ville de Rodez, Cyno 12 
sécurité a pour principale mission d’agir pour 
le bien-être des personnes et de leurs biens, 
pour les professionnels comme pour les 
particuliers.
En l’espace d’une année, la société a connu 
un fort développement et comprend à ce jour 
entre 15 et 20 collaborateurs.

Trois types de métiers composent les effectifs 
actuels : les agents de protection et de sûreté ; 
les agents cynophile maîtres-chien ; les agents 
de prévention incendie (SSIAP).

Les différents agents effectuent des prestations 
de gardiennage, évènementiel et surveillance 
dans différentes structures telles que des 
chantiers, bureaux, résidences particulières, 
salons, expositions, parkings, entreprises 
et centres commerciaux. Leur périmètre 
géographique s’étend sur tout le département 
de l’Aveyron mais aussi et de plus en plus au 
sein des départements limitrophes comme par 
exemple le Tarn.

En effet, sur la partie évènementielle, Cyno 12 
sécurité était notamment chargé d’assurer la 
sécurité de l’édition 2017 de l’Estivada à Rodez, 
ainsi que de l’ensemble des évènements 
sportifs et mécaniques d’envergure prévus au 
circuit d’Albi comme par exemple, le Grand 
Prix Camions et la finale du championnat de 
France de drift. Concernant le gardiennage, 
de nombreux professionnels et industriels 
telle que la société SUEZ à Viviez dans le 
bassin decazevillois et l’entreprise Point P sur 
la commune d’Onet-le-Château ont collaboré 
avec Cyno 12 afin de sécuriser et protéger leur 
site qui était en construction.

La réactivité est aujourd’hui le 
point fort de la société. Cyno 12 
a à cœur de trouver une solution 
dans les meilleurs délais afin de 
satisfaire ses clients. JOIGNABLE

24H/24 !
7J/7 !Pour vos événements privés, pensez 

à faire appel à la société Cyno 12.

CYNO 12 Sécurité
3 côtes de Besses, 
12000 Rodez
05 65 46 07 53
06 38 99 81 10
cyno12securite@gmail.com
www.cyno12securite.fr

16 -
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L’air est celui du Larzac. Peu vicié sur cet hectare de terre ou s’égaillent 
plus de 120 plantes aromatiques et médicinales. Vivifiant pour le 
jeune couple qui a pris possession de ce front rocheux en avril 2016. 
Ingénieurs agronomes, Marion Renoud-Lias et Romain Debord 
sont devenus fermiers. Au sens juridique comme au sens paysan. 
Locataires de cette exploitation soustraite au projet d’extension du 
camp militaire du Larzac à la fin des années 70, ils poursuivent avec 
le même esprit pastoral que leurs prédécesseurs, la production de 
lavande, romarin, sauge, sariette, origan, menthe, mélisse, estragon… 
Quelques mètres carrés de fleurs semées par-ci par-là, et la cueillette 
sauvage à l’automne de fleur de sureau, genièvre, cynorhodon par 
exemple, viennent compléter ce projet de vie qui leur correspond à 
tout point de vue.
« La culture des plantes aromatiques est très variée et leur 
transformation nous offre un terrain de jeu illimité. Il y aurait 
de quoi faire des milliers de choses ! ». En attendant d’assouvir 
leurs idées, Marion Renoud-Lias et Romain Debord continuent 
de romancer leur métier à travers de multiples mélanges : tisanes, 
sels aux herbes, vinaigres « larzamiques » et apéritifs au coing, à la 
gentiane, à l’églantine… Mais c’est un pastis, celui des Homs, qui 
conte le mieux leur histoire et leurs valeurs. La recette, imaginée 

L

Aromatiques 
des Homs
Un pastis au 
parfum des 
causses	

Texte : Mélisa Guendouzi
Photos : Frédéric Garrigues

Entre Montredon et Saint-Sauveur, 
sur la lisière Nord-Est du plateau du Larzac, 
Marion Renoud-Lias et Romain Debord 
fignolent un pastis artisanal au bouquet 
aromatique des causses.

avec un œnologue passionné, reprend une base d’anis et 
de réglisse et monte à 45° d’alcool. « Une douzaine d’autres 
plantes -mélisse, fenouil, thym…- viennent se rajouter 
ensuite, sans que l’intensité ou le parfum de l’une ou de l’autre 
ne prenne le dessus ». Constant d’une cuvée sur l’autre, ce 
petit jaune artisanal, estampillé Larzac, « est beaucoup plus 
doux, équilibré et fin qu’un pastis industriel. L’influence des 
causses… ».

Marion Renoud-Lias et Romain Debord exploitent 1 hectare de terre. 
Mais la ferme des Homs, propriété de l’Etat et donnée en gérance à la 

Société civile des terres du Larzac, s’étend sur 40 hectares.

Près de 10 000 bouteilles de Pastis des Homs sont produites chaque 
année, et écoulées directement à la ferme, chez les cavistes ou dans 

les épiceries fines.

Les Homs
12230 Nant

Tél. 05 65 62 22 56 www.aromatiquesdularzac.com
Facebook : Aromatiques du Larzac – Ferme des Homs
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Magasin des Moutiers
11 avenue de l’entreprise - 12000 Rodez

05 65 42 19 28

Magasin Centre Ville Combarel 
8 TER rue de Combarel - 12000 Rodez 

05 65 68 08 20

www.cave-ruthene.fr

Depuis 50 ans, Cave Ruthène aime recevoir, 

partager et faire découvrir bouteilles et 

gastronomie aux Ruthénois et Aveyronnais : 

des vins aux whiskies d’exception, en passant par 

une grande variété de bières et des mets dignes 

des meilleures épiceries fines. Dans le magasin 

des Moutiers ou dans la boutique du centre-ville 

de Rodez, Pierre Bonnefous et ses équipes 

sélectionnent avec enthousiasme      	

  des terroirs différents, 

des classiques ou des raretés, 

et de belles histoires d’hommes. 

 
RUTHENE

Les particuliers,  les entreprises,  les 
comités d’entreprises,  mais aussi les 
épiceries,  les supérettes,  sont des 
habitués.  Depuis plus de 50 ans,  
la Cave Ruthène,  une des plus an-
ciennes du piton,  alimente l’Aveyron 
et ses départements limitrophes 
en bons flacons et bouteilles.  

Dans le vaste magasin des Mou-
tiers,  le vin est à l' ’honneur,  avec 
une sélection de producteurs en 
constante évolution.  Des Bordeaux 
d'exception aux grands crus de 
Bourgogne en passant par les mil-
lésimes aveyronnais,  plus de 3 000 
références abreuvent les étals de 
la boutique.  «On est toujours en 
quête de nouveautés»,  rappelle 
Pierre Bonnefous,  «On est attentif à 
ce qui se crée et se qui se fait,  et on 
apporte volontiers notre soutien 
aux vignerons,  brasseurs ou distil-
lateurs pour lesquels on aurait un 
coup de coeœur ».

La même philosophie et la même générosité animent 
l'adresse du centre-ville,  rue Combarel.  Récemment rénovée,  
elle fait la part belle aux bières -belges,  allemandes,  espa-
gnoles comme régionales- mais aussi aux whiskies.  Le vin y 
est toujours bien présent grâce  à un système de dégustation 
au verre,  permanent et gratuit,  renouvelé chaque mois.  Il 
n'y a qu'à pousser les portes pour goûter un rouge ou un 
blanc  ;  avant de repartir le cabas rempli de bons produits 
artisanaux de qualité :  foie gras,  tripoux,  chocolats,  caviar 
français de Neuvic.  Ruthène Gourmet propose même des 
truffes fraîches en saison !

 + Une élégante salle de dégustation modulable,  permet 
aussi d'imaginer tout événement en bonne compagnie :  
dégustations commentées de vins,  bières ou whiskies ;  ren-
contres avec les vignerons.
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Le whisky qui met 		  		
	 l’Aubrac en bouteille

A Laguiole, 
une bande de copains 
marie les années et les 
barriques dans un flacon 
expressif : Twelve, whisky 
d’Aubrac. 

I

Texte : Mélisa Guendouzi
Photos : Twelve

Twelve
14, place du Couvent - 12110 Laguiole 
Boutique : 10, rue Bardière à Laguiole

Tél. 05 81 36 14 87
www.whiskytwelve.com

Facebook : Twelve, whisky d’Aubrac

Ils se sont laissé porter par l’ivresse 
des grands projets et ont transformé 
leur « lubie de copains » en véritable 
aventure humaine et identitaire. 
Christian Bec et sa bande rêvaient 
de produire du whisky sur l’Aubrac. 
Une soif d’entreprendre un peu 
alambiquée en apparence… En 
2020 pourtant, leur Twelve, distillé 
au presbytère des Anges à Laguiole, 
portera officiellement l’étiquette au 
terme de trois années de maturation. 
« Mais on n’a pas besoin d’attendre 
jusque-là pour avoir un produit 
intéressant », précise Florent Caston. 

Arrivé à Laguiole en 2015 pour 
«  porter la partie technique », le 
jeune maître de chai fait déjà tourner 
les têtes avec plusieurs « eaux de 
feu ». Du rhum -« un assemblage 
exclusif de six fûts en provenance 
de distilleries de Jamaïque et de 
La Barbade- et du gin, aux notes 
beaucoup plus fraîches et locales : thé 
d’Aubrac, gentiane, genièvre… 

Twelve

Sans oublier L’Esprit de Twelve, une 
« eau de vie de malt » qui présage 
du caractère qui s’élève dans les 
fûts de chêne de cette maison de 
curé exposée à toutes les variations 
climatiques. Il n’y est surtout pas 
question de copycat de whiskies 
écossais, mais bien de flacons au 
style et à la typicité propres. « Nous 
sommes très sévères dans le choix 
des ingrédients : l’eau de l’Aubrac 
nous offre déjà une pureté incroyable 
et notre orge est française. Nous 
venons aussi de planter 2,5 hectares 
de céréales dans le Nord-Aveyron 
en partenariat avec un agriculteur... 
Le whisky Twelve doit être rond et 
gourmand ; il doit être le plus élégant 
possible, et incarner qualité ; notre 
façon de travailler ; notre terroir ». Florent Caston, maître de chai.
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VALLON DE MARCILLAC

   La famille du Liadou s’agrandit

Légataire d’une vieille tradition, le Liadou, l’authentique couteau des vignerons de Marcillac 
poursuit sa belle épopée, avec l’arrivée d’un petit modèle « plus féminin et plus élégant » et 

l’ouverture prochaine d’un atelier de fabrication au cœur même du bourg de Marcillac.

C'est d'abord un tour de main, 
un savoir-faire hérité des gens 
et des temps jadis. C’est sur-
tout un bel objet qui raconte une 
histoire, un pan de la tradition 
locale : celle d’un couteau qui 
servait autrefois aux vignerons 
de Marcillac, à fendre l’osier et 
lier la vigne en couronne. 

Pour les gens du coin, la renais-
sance de cet outil identitaire et 
de sa fabrication artisanale, fin 
2016, a remué les souvenirs. 
Les vieilles anecdotes ont re-
fait surface et avec elles tout 
le capital affectif attaché à ce 
couteau à la lame large et ori-
ginale qui pointe vers le bas, au 
solide ressort à cran plat et au 
manche bien viril. 

Après les habitants du Vallon, ce 
sont les grands chefs aveyron-
nais, ici dans le département ou 
ailleurs, qui ont succombé à cet 
accessoire qui donne du carac-
tère à leur table gastronomique. 
En ce début d’année 2018, Le 
Liadou du Vallon poursuit sa 
belle épopée, en élargissant 
sa gamme et son design sans 
pour autant trahir son authenti-
cité. « La famille s’agrandit avec 
le petit Liadou, plus petit, plus 
féminin mais tout aussi élégant, 
pour répondre à une demande 
de couteau moins imposant 
mais toujours aussi fonction-
nel », explique Nicolas Julvé. « 
Nous allons aussi explorer de 
nouvelles voies et de nouveaux 
matériaux plus urbains pour les 

manches de ce couteau, davan-
tage habitué aux cornes et bois 
traditionnels ». Et au printemps 
prochain, c’est l’atelier de fabri-
cation du Liadou qui prendra 
ses quartiers au cœur même 
du village de Marcillac. Une 
manière de renforcer encore 
les liens entre cet outil, son ter-
ritoire et ses valeurs, avant de 
partir à la conquête des mar-
chés français et internationaux.  

La famille s’agrandit avec 
le petit Liadou, 

plus petit, plus féminin mais tout aussi 
élégant, pour répondre à une demande 
de couteau moins imposant mais tou-

jours aussi fonctionnel ”

”
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

© Frédéric Garrigues

©Nicolas Julvé
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Les ingrédients de base sont immuables : eau de l’Aubrac très peu minéralisée, malt d’orge, houblon, 
levure. Les autres jaillissent du terroir, s’inventent des tendances ou se greffent au « feeling »… 
Pas de règle, pas d’injonction -sinon celle du bio : les bières de La Hocq doivent simplement 
ressembler à leur environnement : le vallon de Marcillac, le Rougier, Saint-Christophe… Et à 
leurs boss : Séverine et David Hocquard, brasseurs depuis 2016. 

En reconversion professionnelle -du moins en partie pour elle- ces néo-agitateurs de houblon 
se sont formés au contact d’autres artisans de la bière, moissonnant les fruits d’expériences 
multiples. De leur parcours professionnel dans le monde médical, ils ont gardé le goût des 
relations humaines, du contact, de la proximité. 

Dans leurs bières, la recette est fondamentale ; le nom et les packagings locaux tout autant. 
Séverine et David Hocquard proposent des bulles « faiblement alcoolisées, pas très épaisses 
ni trop chargées en sucre ». La Cardabelle, la Rougière, la Schlamm, les Boraldes d’Aubrac, 
associent ainsi saveurs et territoires. « Ce sont des bières très désaltérantes, un peu décalées 
comme celle d’Europe de l’Est, mais elles content modestement l’histoire et le patrimoine 
de l’Aveyron ». Parfois, les deux brasseurs artisanaux, qui travaillent avec les saisons, 
surprennent et séduisent avec des arômes que l’on n’aurait jamais imaginé déceler 
dans une pinte. Dans ce Vallon, où l’on croise davantage de vignerons que de 
maraîchers, Séverine et David Hocquard ont créé une bière à la citrouille ! 
« Du bio encore et des circuits-courts, pour rester cohérent avec notre 
projet global, et un profil gustatif qu’on ne trouve pas forcément dans 
le commerce».

Mobil’Emploi
www.mobilemploi12.fr

Tél. 05 65 42 67 50

Texte : Mélisa Guendouzi - Photos : Frédéric Garrigues

Armelle 
Molinier 

coordonne 
les missions 

de la plate-
forme de mobilité 

solidaire dans le 
département.

La Hocq Une bière au pays des vins 
A Saint-Christophe-Vallon, Séverine et David Hocquard brassent saveurs et valeurs 

pour fabriquer des bières bio, artisanales et très aveyronnaises.

La Hocq
Zone d’activité du Vallon - 12330 Saint-Christophe-Vallon

Tél. 07 82 72 75 43 - www.lahocq.fr
Facebook : La Hocq, brasserie artisanale, bières locales bio
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VINS
BIÈRES
SPIRITUEUX

&

pour un afterwo�k réussi

Situé aux portes de la ville, 

V and B rassemble, 

autour d’un verre ou d’une 

pinte, les Ruthénois 

à l’heure de l’afterwork. 

L’enseigne est aussi un 

magasin, ouvert toute la 

journée, et bien achalandé 

en vins, bières et spiritueux.

Le partage, l’échange, la convivialité sont les maîtres-mots de cet es-
pace atypique, installé au-delà des frontières du centre-ville de Rodez. 
Un peu cave à vin (le V), un peu brasserie (le B de bière), un peu pub 
anglais… Le V and B du parc de Saint-Marc à Onet-le-Château est sur-
tout une caverne aux trésors pour les amateurs d’alcools. 

Plus de 350 références de bières, belges ou allemandes pour la plupart, 
mais aussi tchèques, serbes, québécoises ou plus locales… Autant de 
vins des grandes régions françaises, de champagne, de whiskies, de 
rhums et autres spiritueux… L’endroit est idéal pour faire ses emplettes 
en journée -impossible de repartir bredouille de ce magasin tant le 
choix est vaste et judicieux- mais aussi pour boire un verre sitôt sorti du 
boulot. « .Nous ne sommes pas un bar de nuit », rappelle Fabien Gaudin, 
le maître des lieux depuis l’ouverture en 2015, « Notre spécialité, c’est 
l’afterwork jusqu’à 20 heures –21 heures le week-end : le verre accom-
pagné d’une assiette de fromage, charcuterie, olives, pour décompres-
ser après le travail ». Le grand comptoir est en effet propice aux apéros 
entre copains ou aux discussions à bâtons rompus devant l’écran géant. 

V and B accompagne les grands événements sportifs à travers soirées 
et retransmissions dans ses locaux. L’enseigne est aussi partenaire des 
manifestations et associations locales et loue volontiers ses tireuses pour 
un mariage, une fête de village, un concert, partout en Aveyron.   

5 espace commercial St Marc, 

12850 Onet-le-Château
--------------------------------------------

05 65 58 74 79
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Cuvée 
	 78

Pierre, Paul et Bertrand, la vingtaine, ont ressuscité les 
vignes de leur grand-père à Campouriez, pour produire 

une cuvée « 78 » confidentielle 
mais remarquable.

Le vin de 
cousins 
en grappe

Texte : Mélisa Guendouzi - Photos : Franck Tourneret

C’est là que le ferment a pris. «  Et là encore où tout se décide aujourd’hui ». Chez Odette, ce 
petit bistrot de campagne à Campouriez, canton de Saint-Amans-des-Côts. Depuis ce fief 
bien-aimé où ils entraînent famille et copains dès le week-end venu, Pierre Bax, son frère 
Paul, et leur cousin, Bertrand Viguier, ont redonné une vie -et une âme- aux 1 000 pieds de 
vigne de leur grand-père. Un clos de 30 ans d’âge et d’un hectare à peine en Fer Servadou, 
cépage rustique et typique des coteaux de Marcillac et d’Entraygues.

Sitôt sortis du boulot (Pierre et Bertrand travaillent chez Cave Ruthène à Rodez) ou 
des cours (Paul étudie à SupAgro à Montpellier), les trois cousins rejoignent la maison 
de famille du Nord-Aveyron pour gratter les sols, tailler les vignes, effeuiller, récolter, en 
réinterprétant la tradition viticole de pieds en ceps. « Avec notre statut de négociants-
vignificateurs, on s’est offert la liberté d’innover en réunissant dans une même bouteille 
des cépages très différents ». Leur cuvée « 78 » (l’addition du 12 de l’Aveyron et du 66 des 
Pyrénées-Orientales) est ainsi la somme de 50% de Mansois local et 50% de Grenache du 
Roussillon. 

Une signature singulière, mais remarquable, née d’une rencontre, d’un coup de cœur et d’une alliance gagnante avec Vincent 
Carreras du Mas Cristine. Le « 78 » est un « vin riche et épicé. La finesse et la fraîcheur du Fer Servadou sont réchauffées par le 
soleil de Collioure ». Les 400 bouteilles, lourdes et teintées, du premier millésime 2016, ont toutes déjà été écoulées. Ne restent 
à l’heure actuelle que quelques bouchons 100% liège pour rappeler la belle destinée qui attend « ce petit vin haut de gamme du 
Nord-Aveyron » dans les prochaines années. 

Point de vente : 
Cave Ruthène
Parc Commercial des Moutiers 
11 av de l’entreprise - 12000 RODEZ

Le domaine : 
SAS Les Coultades du Coustoubi
La Vaysse - 12460 Campouriez
06 42 96 06 05  

http://sas-les-coultades-du-coustoubi.
business.site/
Facebook : Les Coultades du Coustoubi
sas.coultades@gmail.com

Bertrand Viguier et son cousin Pierre Bax travaillent tous les deux chez Cave Ruthène à Rodez.
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	 Il n'y a pas de chemin plus direct entre le producteur et ses clients.

 Jean-François Alaux l' ’a bien compris.  Éleveur de vaches aubrac,  « des pures races 
» depuis 3 générations à Laguiole,  l'agriculteur met un point d’honneur à aller 

à la rencontre de ses consommateurs pour vanter ses produits et leur qualité.  
La vente directe s'est imposée à lui il y a une dizaine d’années,  et les colis 
de viande,  traditionnels ou à griller,  qu' ’ils composent depuis,  ne cessent 
de faire des adeptes.  Sur l'Aubrac,  mais aussi partout en France.  De Mar-
seille à Paris,  de Toulon à Tours en passant par Lyon,  l'éleveur avale les 
kilomètres dans son camion-frigo pour satisfaire ses fidèles clients.

 Il faut dire qu'Aveyronnais ou pas, ceux qui goûtent à ses bons rosbifs,  
steaks, côtes ou faux-filets,  à ses saucissons de boeœufs ou pâtés, à la table 

d’'hôtes de la ferme ou dans les établissements alentours,  savent   recon-
naître les saveurs de ses bêtes nées et élevées sur le Domaine. « Nos deux 

activités se complètent »,  explique Jean-François Alaux, « Ceux qui goûtent 
à nos produits ont souvent ensuite envie de venir séjourner chez nous pour 

découvrir l'Aubrac. Et inversement, les clients du gîte d’'étape et de séjours de 
ma femme, Marie-Hélène, nous permettent de faire connaître notre viande ». Il faut 

dire que cet hébergement, posé au milieu des pâturages, révèle un cadre idyllique et 
une vue splendide sur l'Aubrac.  

Un décor et un confort qui conviennent à tous :  randonneurs,  vététistes, cavaliers ou motards, qui peuvent venir 
seuls,  en famille ou entre amis,  pour une ou plusieurs nuitées. Ce gîte est en effet le point de départ idéal pour 
s’adonner à la randonnée en toutes saisons, chausser skis ou raquettes en hiver,  découvrir Laguiole et ses alen-
tours...  C’est aussi un point de chute adapté pour tous les rassemblements conviviaux :  cousinades, anniversaires...

A mi-chemin entre le village de Laguiole et ses pistes 
de ski, le Domaine de Vayssaïre produit du bon bœuf 
aubrac, à déguster sur place à la table d'hôtes ou à 
consommer chez soi sous forme de colis.

« Nos deux 
activités 

se complètent »

Jean-François et Marie-Hélène Alaux
Domaine du Vayssaïre 

12210 Laguiole
06 33 54 04 34 - 05 65 51 51 81

www.domaineduvayssaire-aubrac.com



- 25- 25

Dossier | Onet-le-Château

D

Marius Bonal

Depuis sa création à la fin des années 30, 
Marius Bonal s’abreuve 
au terroir aveyronnais, 

notamment pour la Gentiane d’Aubrac, 
son apéritif emblématique.

Une Gentiane d’Aubrac 
		  qui réveille le terroir

Texte : Mélisa Guendouzi Photos : Clément Chauchard 

Dans l’univers des spiritueux aveyronnais, 
c’est une sommité un peu à part. Un 
alchimiste, qui imagine, bricole et perpétue 
de nombreux alcools. Un connétable aussi, 
qui porte haut les valeurs de l’Aveyron depuis 
1938. «C’est en effet un peu avant la guerre», 
que Marius Bonal a mis au point son premier 
apéritif à base de vin et de gentiane. «Un 
mélange aromatique en vogue à l’époque», 
rappelle Guy Cayssials. Ce financier, dont 
les parents faisaient déjà commerce du vin, 
a repris l’entreprise castonétoise à la fin des 
années 80, pour la recentrer sur la fabrication 
de produits maison.

Marius Bonal continue ainsi de forger ses 
arômes sur cette petite fleur sauvage aux 
pétales jaunes d’or, qui pousse à l’état sauvage 
sur les hauts plateaux du département. 
La plante, dont les racines sont très 
aromatiques, donne toute son expression à la 
Gentiane d’Aubrac, un apéritif à l’amertume 
plaisante et pittoresque. «Cette bouteille 
a été notre premier succès», rappelle Guy 
Cayssials. C’est elle qui a donné à l’entreprise 
Marius Bonal sa maturité ; elle qui lui a 
donné ses couleurs et ses valeurs, et l’envie 
d’approfondir une démarche qui se nourrit 
du territoire. «Soit nos recettes font partie 
du patrimoine local; soit elles font appel aux 
ressources du département». 

Marius Bonal
58, route d'Espalion

12850 Onet-le-Château
Tél. 05 65 67 00 58

D’autres flacons s’assemblent et vieillissent 
ainsi ensemble dans les locaux historiques 
de la société à Onet-le-Château : vin de 
noix, hypocras, joli coing, sans oublier le 
pastis traditionnel «mais typé à la sauce 
aveyronnaise».
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GaraGe auto albouy-Ferreira

Tél. : 05 65 68 41 90 • Fax : 05 65 68 42 24 • albouyferreira@orange.fr 
Parc Artisanal de Cassagnettes 
12510 Olemps
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Yann Marie, 
	 	 directeur du cinéma CGR

C’est l’ambiance du cœur de la cité, entre pavés, dalles et 
réverbères. Des ruelles, des avenues, quelques marches, des 
coursives plus confidentielles et une vaste esplanade à traverser 
« pour rentrer dans son cinéma ». Yann Marie, directeur du 
multiplexe ruthénois depuis son inauguration en octobre 
2013, insiste sur le déterminant. « Oui, on vend des tickets ; 
oui, on projette des films. Mais le cinéma de Rodez est un outil 
à la disposition de tous les Aveyronnais ». Avec une zone de 
chalandise qui se jauge à 300 000 spectateurs chaque année, 
l’équipement, passé fin 2017 dans le giron du groupe CGR, reste 
un équipement de centre-ville. Les dix salles et quelques 1 600 
fauteuils tout confort déroulent « une offre complète en termes 
de programmation ». Et les plus beaux et les plus grands films 
à l’affiche, comme les productions d’art et d’essai, sont devenus 
des moteurs de dynamisation du piton. 
Avec son hall tout en transparence et son architecture 
rectiligne qui semble avancer vers la ville et la regarder par 
en dessous, le cinéma de Rodez incarne aussi une volonté 

de créer des fenêtres avec l’ensemble des acteurs de la cité. 
«  Un film est toujours prétexte à passer un message, à créer 
la discussion et à échanger », rappelle Yann Marie, qui ouvre 
volontiers ses espaces aux associations, structures culturelles, 
commerçants locaux, pour une soirée, une conférence, un 
débat, un concert… Loin d’être un écrin fermé, focalisé sur 
la cinématographie, le multiplexe est aussi le pivot d’une vie 
culturelle ruthénoise et aveyronnaise riche, une passerelle 
entre tous ceux qui s’attachent à faire bouger le territoire.

Rodez

Dirigé par Yann Marie, 
le multiplexe de Rodez 
est non seulement un 
formidable cinéma, mais 
aussi un équipement 
ouvert sur la ville et le 
département tout entier.

« Un outil à 
la disposition 

de tous les 
Aveyronnais »

Avec le rachat de Cap’Cinéma par le groupe CGR, le multiplexe de 
Rodez s’enrichit d’une séance supplémentaire chaque matin à 11 
heures ; et reste ouvert 365 jours par an. 

À l’origine, Yann Marie est « un matheux ». Il est venu au cinéma pour 
un job étudiant, puis a finalement plaqué les études 6 mois plus tard 
pour se consacrer à sa passion, passant d’agent d’accueil à directeur 
en 5 ans.

Texte : Mélisa Guendouzi 
Photos : Franck Tourneret

CGR Rodez
Esplanade des Rutènes - 12000 Rodez

Tél. 05 65 73 02 20 - www.cgrcinemas.fr/rodez
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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 +

Pépinière
d’entreprises,

plateforme
d’initiative locale...
Aide à la création 
d’entreprises

Centre
universitaire, IUT,

lycées techniques,
plateformes
technologiques...
Ressources pour

les entreprises9 parcs
d’activités,

470 ha de foncier
économique...
Accueil
d’entreprises

optimisé
Mécanique,

informatique, bois,
agroalimentaire…
Des filières
d’excellence
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Centre du Vernet
Méthode Laurand

Compenser les excès des fêtes de fin d’année ou 
anticiper l’été, perdre du volume ou réapprendre à 
manger sainement… Avec la méthode Laurand qu’elle 
développe depuis 1992 à Rodez, Maryline Roussilhe 
veille avant tout à votre bien-être.

M a r y l i n e  R o u s s i l h e

La méthode Laurand, qu’est-ce que c’est ?
La méthode Laurand est une méthode « bien française » qui combine programme alimentaire et soins corporels.  
Elle démarre par un premier entretien personnalisé,  destiné à dresser le bilan diététique et santé des clients,  ainsi 
qu’à cerner leurs habitudes quotidiennes (sport,  tabac,  grignotage…).  A partir de là,  Maryline Roussilhe propose 
un rééquilibrage alimentaire,  adapté au profil des personnes :  listes d'aliments autorisés,  menus,  astuces de 
cuisine. … 

La méthode Laurand,  qui n'est pas un régime à proprement parler,  se différencie surtout par les soins corporels 
associés à cet équilibre alimentaire.  Pas de promesse miracle,  sinon celle de perdre du volume -et du poids- grâce 
à des appareils d'électro-stimulation musculaire et des ultra-sons qui s'attaquent aux graisses en profondeur.  
L'objectif de ces outils médicaux (et non pas esthétiques) est de raffermir la silhouette et d'améliorer l'aspect 
des tissus.

Pourquoi ça marche ?
Si le duo alimentation et soins corporels a fait ses preuves depuis une trentaine d’années,  
Maryline Roussilhe propose un suivi très régulier à ses clientes :  un rendez-vous 
immuable chaque semaine,  et précieux,  pour échanger avec la professionnelle,  
exprimer ses doutes,  poser toutes les questions nécessaires.  Une seule règle 
alors :  la confiance !  «  Ce climat est nécessaire pour que je puisse porter les 
gens vers leur objectif ».  Les clients en ressortent d'ailleurs boostés pour 
continuer ou repartir sur de bonnes bases.  

Ouvert 
du lundi au 

vendredi 
de 9 heures 
à 19 heures

Centre  du  Vernet
4 avenue Jean Monnet 

Bourran 
12000 Rodez

Tél. 05 65 68 64 48
www.centreduvernet-rodez.fr
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« C’était Honda ou rien ! »

Sébastien Puech, 29 ans, a concrétisé son rêve en reprenant les rênes 
du magasin Motochoc à La Mouline, où il a gagné ses galons 

de mécanicien moto, chef d’atelier et vendeur.

« C’était Honda ou rien ! », dit-il. À 29 ans, Sé-
bastien Puech est le nouveau patron de Moto-
choc, concessionnaire de la marque à La Mouline 
depuis 1983. En prenant la suite de Christian Ver-
dier, au 1er janvier 2017, qui avait créé l’entreprise, 
le jeune homme a concrétisé une ambition pro-
fessionnelle « avoir mon propre magasin » mais 
cette passation de pouvoir entre le chef d’entre-
prise et son employé relève surtout de la passion. 
« Depuis mon apprentissage ici démarré en 2004, 
je vis pour la moto.  » D’abord mécanicien, puis 
chef d’atelier, avant de devenir vendeur et fina-
lement gérant, Sébastien Puech peut se réjouir 
d’avoir toutes les casquettes pour mener à bien 
sa nouvelle mission. Motochoc reste avant tout 
une concession exclusive. « Notre cœur de mé-
tier, c’est la vente de motos neuves et d’occasion, 
la réparation et le commerce de pièces détachées 
et d’équipements de motards ».

En premier fan de la marque, le jeune homme est 
aussi bien placé pour en vanter les atouts : « Hon-
da représente le haut de gamme, la fiabilité, le 
confort et une prise en main facile. Elle est aussi 
à la pointe pour tout ce qui est innovations et nou-
velles technologies. Et on ne parle pas de l’esthé-
tique ! Une Honda se reconnaît au premier coup 
d’œil. Regardez donc les Africa Twin : ce sont de 
très belles motos ». L’année 2018 arrive avec ses 
nouveautés, notamment avec la réédition de la 
Gold Wing, moto emblématique de la marque.

SARL MOTOCHOC
22 Bis La Mouline, 12510 Olemps
05 65 68 12 70
www.motochoc.com        Motochoc Honda
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Cordonnière à La Primaube, Myriam Cosson répare les chaussures avec ses mains, et 
mène ses relations commerciales avec humanité.

Passée du milieu 
pharmaceutique aux 

méthodes ancestrales 
des réparateurs de souliers, 

Myriam Cosson, cordonnière 
à La Primaube, a cette facilité à 

lâcher ses outils pour les clients ; à 
naviguer d’une activité manuelle à une 

relation commerciale, mais avant tout humaine. 
« Je ne suis pas que cordonnière », insiste-t-elle. La jeune femme 

répare et entretient les chaussures, et propose tout le multiservice 
habituellement associé à sa profession. « Mais j’ai une sensibilité, 
un dialogue, qui diffèrent de ceux de mes confrères ». Myriam 

Cosson, ancienne préparatrice en pharmacie et déléguée 
médicale pendant quinze ans, accorde, encore aujourd’hui, 
beaucoup d’attention au bien-être. « La chaussure n’est pas qu’un 
accessoire. C’est aussi une protection pour le pied ; la base d’une 
arborescence physique et physiologique ». Elle aborde ainsi son 
métier dans sa globalité : le produit, oui, mais aussi le conseil. 
« Je m’adapte aux gens et je les accompagne ». Sans jamais 
perdre de vue le plaisir d’exercer tous les jours ce métier qu’elle 
a conquis au terme de dix mois de formation et reconversion 
professionnelle. « J’étais déjà bricoleuse, ingénieuse. Ça ne m’a 
finalement demandé que du temps et pas mal d’huile de coude ».

Texte : Mélisa Guendouzi
Photos : Franck Tourneret

Cordonnerie
57, avenue de Rodez - 12450 La Primaube

Tél. 07 64 07 89 10
Facebook : Cordonnerie multiservice La Primaube

Myriam a passé un CAP cordonnerie en alternance au terme de quinze 
années de parcours professionnel dans le monde médical.

Depuis toute petite, la jeune femme 
a toujours adoré les chaussures. 

Un signe avant-coureur pour 
celle qui croit au destin.

  Myriam Cosson
Une cordonnière 

bien dans ses pompes

« La chaussure n’est pas qu’un 
accessoire. C’est aussi une 

protection pour le pied ; la base 
d’une arborescence physique et 

physiologique »

Depuis la rue, elle est aussi discrète qu’un artisan qui travaille 
à l’abri des regards. Son « fort caractère » -c’est elle qui le dit!- 
ne transparaît qu’une fois franchies les portes de son atelier. 
Une nature spontanée et un franc-parler qui témoignent 
avant tout de convictions ; et se traduisent dans sa manière 
d’aborder son métier et de le travailler. 
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Ségalait

IIl n’y a pas un coin de pays qu’il n’ait exploré. Intermittent du spectacle, musicien, circassien dans une compagnie, Fabien Pezet a 
roulé sa bosse « un peu partout en France et ailleurs ». Reconverti dans l’agriculture depuis 2014, « pour concilier vie professionnelle 
et familiale de manière un peu moins rock’n roll », le jeune homme de 29 ans a conservé un côté nomade. En se greffant sur la 
ferme de son beau-père au lieu-dit Truels, sur la commune de Quins, Fabien Pezet avait « envie de se poser ». Deux fois par semaine 
pourtant, il reprend la route pour 120 kilomètres d’itinérance. 

Agriculteur à Truels, commune de Quins, Fabien Pezet 
s’adresse à ses clients par le plus direct des chemins. 

Deux fois par semaine, le jeune homme livre lait, 
yaourts et fromage blanc à domicile, dans un rayon de 

30 km autour de sa ferme.

Natif de la Côte d’Azur, Fabien Pezet est arrivé en Aveyron en 2001 avec ses parents. 

Un seul coup de 
volant du producteur au   consommateur



- 33 33- 33

Quins

En plus du marché de Naucelle, les samedis matins, et de 
l’approvisionnement de quelques magasins de producteurs 
ou supérettes du territoire, Fabien assure donc les livraisons 
à domicile chez les particuliers. Comme autrefois. Mais aussi 
comme une évidence. Le jeune exploitant a cet atavisme du 
mouvement dans les gênes. Il a surtout ce goût pour la vie 
à la campagne et « cette volonté de s’impliquer dans le très 
local. Au fil du temps, une relation de confiance s’établit avec 
les gens. J’ai même la clef de certaines maisons. Je rentre et je 
dépose les commandes directement dans le frigo  ! ». 

Les portes de la ferme de Fabien Pezet et son beau-
père sont souvent grandes ouvertes. « Nous ne 

sommes pas justes de producteurs. 
	 Nous aimons partager et faire participer 

les gens à notre métier  ». 

Texte : Mélisa Guendouzi
Photos : Franck Tourneret

Un seul coup de 
volant du producteur au   consommateur

De Baraqueville à Naucelle, en passant par Gramont ou La 
Motte, il quadrille le Ségala de maison en maison pour livrer 
de 120 à 130 clients en bons produits laitiers. « Je suis arrivé 
sur une petite exploitation de 30 hectares et 25 vaches. Mais 
il n’a jamais été question d’augmenter le rendement. Nous 
préférons produire peu et bien, et valoriser notre travail au 
juste prix ». La vente directe existait déjà du temps de la 3e 
génération d’agriculteurs. « Même si elle a été mise entre 
parenthèses quelques décennies, l’histoire était là ! Et il n’y 
avait qu’à la remettre au goût du jour », rappelle Fabien Pezet. 

Ségalait
Lieu-dit Truels - 12800 Quins

Tél. 06 85 44 79 25
Facebook : Segalait

Contrairement aux images d’Épinal, sa 
clientèle compte peu de personnes âgées. 
« Les fidèles sont des actifs, des familles avec 
enfants », alléchés par l’étiquette et l’éthique 
de ses produits 100% fermiers. Le lait entier, 
simplement pasteurisé, comme les yaourts 
ou le fromage blanc de Ségalait ne subissent 
aucune transformation. « C’est bien meilleur 
que ce que l’on trouve dans les commerces 
traditionnels. Essayez donc de cuisiner avec 
un lait comme ça, riche en bonnes matières 
grasses ! Les crêpes ou la crème anglaise sont 
inratables ! ».

Les commandes de produits laitiers se font généralement par mails 
ou SMS, d’une semaine sur l’autre. Et les livraisons ont lieu tous les 

mardis et jeudis après-midi.
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La fédération 12ème SENS, c’est le réseau 
aveyronnais de 24 associations à travers 
le département: 1500 adhérents, 5000 
emplois.

Suivez-nous  sur  Facebook !

17 MARS 2018, une date à retenir ! 
Le projet AGATCHAKO va prendre vie avec 

le lancement de sa MarketPlace pour smart-

phones, portée par la Fédération 12ème SENS.

Mais AGATCHAKO « QU’ES AQUO ? » 
C’est la possibilité pour tous les commerçants, 

artisans, et professions indépendantes de tout 

l’Aveyron d’être présents d’une manière active 

sur la toile.

La grande force d’AGATCHAKO, c’est d’ou-
vrir au département, de façon géolocalisée, 
toutes les offres des entreprises Aveyron-
naises. 

De plus, AGATCHAKO va permettre aux 
professionnels d’être formés et accompa-
gnés par un webmaster local, qui concen-
trera et activera toutes les informations 
commerciales et touristiques de l’Aveyron. 

Cette puissante communication collective 
va offrir aux adhérents un meilleur référen-
cement, un affichage performant de leurs 
offres et de leurs bons plans.

Le site internet et l’application incluent 
aussi la possibilité, pour les artisans, 
commerçants, prestataires de services, de 
vendre en ligne, gérer leurs réservations, 
leurs rendez-vous.

Un point tient particulièrement à coeur à  
Michel Alibert : l’achat éco-citoyen.
« Acheter en Aveyron à des artisans et 
commerçants aveyronnais, c’est protéger 
la ruralité, l’économie locale et les in-
frastructures aveyronnaises ».

Pour les communautés de communes et la 
sauvegarde de la ruralité, AGATCHAKO est 
LA solution digitale de notre territoire.

REJOIGNEZ  L'AVENTURE  AGATCH AKO!

CommerCants, artisans, professions indEpendantes,

POUR  REJOINDRE  L'AVENTURE  AGATCHAKO, 
CONTACTEZ RODOLPHE SÉVIGNÉ :
06 74 57 50 06 - contact@agatchako.com 

La montée en puissance des achats sur internet ces dernières an-
nées est le signe indéniable du changement. « Il est désormais 
vital d’être présent sur la toile, 94% des clients regardent sur in-
ternet avant d’acheter en magasin »

Michel Alibert, président de 12ème SENS, Rodolphe Sévigné, de la société Linov (agence web).

,



- 35

Vabres-l’Abbaye

Depuis Vabres-l’Abbaye, Cédric Rigal, 
enseignant en activités physiques 
adaptées, allie sport et santé pour 
maintenir les seniors en forme. 

C’est comme une bouffée d’oxygène : un 
bon bol d’air frais, un moment rien que 
pour soi. Une petite heure, ou bien moins 
parfois, pour lutter efficacement contre 
l’immobilisme et l’isolement social. Santé, 
oui, mais aussi sociabilité, les bienfaits des 
activités physiques adaptées sont multiples. 
Enseignant depuis une quinzaine d’années, 
Cédric Rigal s’est installé en 2012 à Vabres-
l’Abbaye pour dispenser des cours de sport 
aux seniors. 
Dans ce milieu rural où il rayonne sur une 
quarantaine de kilomètres autour du Saint-
Affricain, le jeune homme court d’Ehpad 
en résidences autonomie, des salles 

associatives aux domiciles de ses clients. 
Les séances dépendent des capacités des 
personnes, mais aussi de leurs attentes. 
«  Peu importe qu’elles soient mobiles, 
dépendantes ou même en fauteuil, je 
propose des exercices simples et pertinents 
qu’elles pourront forcément réaliser. Dans 
le sport adapté, la mise en échec n’existe 
pas  », insiste-t-il. Assouplissement, 
renforcement musculaire, mobilisation 
articulaire, travail respiratoire, marche 
nordique, l’activité physique adaptée cible 
les faiblesses des seniors : la motricité, 
l’équilibre, les risques de chute. 
«Il s’agit simplement de soutenir le 

quotidien, en améliorant l’autonomie et 
la qualité de vie ».  Ce que l’enseignant 
ne dit pas, c’est que ces élèves apprécient 
aussi l’aspect ludique et convivial de 
ses cours. Seul ou à plusieurs, l’activité 
physique adaptée, comme n’importe quel 
autre sport, est prétexte à sortir, bouger, 
partager, se donner le temps de vivre. 

Texte : Mélisa Guendouzi
Photos : Frédéric Garrigues

Cédric Rigal
rigal.cedric@laposte.net

Tél. 06 70 12 53 26

Cédric Rigal 

« Peu importe que les 
personnes soient mobiles, 
dépendantes ou même en 

fauteuil, je propose des 
exercices simples et pertinents 

qu’elles pourront forcément 
réaliser. Dans le sport adapté, 

la mise en échec n’existe pas »

Un coach sport 
et santé pour 

les seniors

I
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Tierra
de

Maïlys

Pour les personnes intolérantes au gluten, 

« l’Arepas Rellenas » 
est une galette de farine de maïs garnie 

de poulet, de dinde ou de porc. 
Maïlys propose également un plat 

végétarien nommé 
« le Ceviche » 

composé d’une marinade de poisson, 
citron, oignons, coriandre et huile 

d’olive.

Entre les murs colorés et la 
terrasse qui se déploie sur le 

square Georges et Jean Subervie, 
le restaurant ruthénois Tierra de 
Maïlys nous offre un voyage tout 
en couleurs et plein de saveurs.

Comme dans un bistrot de quartier, Maïlys 
entretient une vraie vie dans son restau-
rant de la rue de Bonald à Rodez. On y 

croise ses amis, et les amis de ses amis… 
Et puis tous les autres ; venus goûter aux spé-

cialités sud-américaines que cette bonne vivante a 
ramenées de son pays natal, le Venezuela. La dernière 

nouveauté du restaurant, le tacos de Maïlys. Une galette de 
farine de blé légèrement épicée faite maison, garnie au choix de 

poulet, de porc, de légumes ou de fromage.

Tierra de 
Maïlys, c’est 
surtout un état 
d’esprit :

Ici, on fête la vie et la simplicité toute l’année, autour 
d’assiettes à partager et d’un bon pichet de punch.

On cuisine « maison » et à base de produits frais : légumes du 
marché, circuits-courts et saisonnalité respectée.

On est de tous les évènements, privés ou professionnels, avec 
des buffets dînatoires, « mix d’ici et de là-bas ».

Et on danse ! Soirées salsas et repas à thème à venir ! 
(L’été seulement)

 

 

20 COUVERTS EN SALLE
20 COUVERTS EN TERRASSE

25 DE PLUS (OU 60 DEBOUT)
Grâce à une deuxième salle 
dans le centre-ville de Rodez.

 

TIERRA DE MAILYS
14, rue de Bonald

12000 Rodez
05 81 19 05 33/06 28 03 48 54

www.tierrademailys.com

OUVERT DU MERCREDI AU SAMEDI, 
MIDI ET SOIR.
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Aligot

Pour 4 personnes :

Faire cuire les
pommes de terre
épluchées dans de
l'eau salée. Couper la
tomme fraîche en fines
lamelles. Piler l'ail.
Quand les pommes de
terre sont cuites, faire une purée. Ajouter
le beurre et la crème fraîche puis réchauffer et
rectifier l'assaisonnement. Mélanger la tomme
fraîche à la purée bien chaude et l'ail pilé si
souhaité. Tourner vigoureusement pour que le
mélange soit homogène.
Un petit plus : ajouter du jus de volaille rôtie au
plat, pour donner le « goût du lard ».

1 kg de pommes de terre vieilles
350 g de tomme fraîche de Laguiole (de 2 à 3 jours)
2 cuillerées à soupe de crème fraîche
120 g de beurre
1 gousse d'ail

Simone Brégou
Ferme auberge du Bonmarty
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Gâteau à la broche

Dans une cheminée, préparer un
feu pour avoir beaucoup de braises.
Faire fondre le beurre. Mélanger les
jaunes d'œufs et le sucre pour obtenir
une mousse, ajouter la farine et le
beurre fondu progressivement.
Aromatiser la préparation avec
la vanille, le rhum et les
amandes ou les noisettes en
poudre. Monter les blancs
d'œufs en neige et les
incorporer au mélange sans les
briser, pour obtenir une pâte semi-solide.
Embrocher le moule, le recouvrir de papier
aluminium, le faire chauffer devant le feu puis verser
la pâte par petite quantité en recouvrant entièrement
le moule.

1 kg de farine, 24 œufs
1 kg de beurre, 1 kg de sucre, vanille
1 cuillerée à soupe de rhum
100 g d'amandes ou de noisettes en poudre
un tournebroche, un moule conique
pour gâteau à la broche

Odette Carrière 
Ferme auberge de la Barraque
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Nos coups de coeur

DEUX JOURNÉES SANTÉ ET 
BIEN-ÊTRE
10 et 11 février 2018
à la salle des fêtes de Flavin.
Sur le thème de la prévention du vieillis-
sement avec au programme des projec-
tions, conférences, table-ronde, ateliers, 
qi-jong, gym consciente et réflexologie.
Renseignements : Alain Pouvreau, 
06 71 19 97 17

CGR RODEZ : 
SOIRÉE FILLES
Jeudi 8 février à 18h30.
Vous l’attendiez ? La voici ! 
La prochaine soirée filles au-
tour du film « 50 nuances plus 
claires » aura lieu dans votre ci-
néma CGR de Rodez. Accueil 
cocktail et petits fours, stands 
partenaires, show de Chip-
pendales et projection de film. 
Amusez-vous bien !

LA CUISINE AVEC 
NICOLE FAGEGALTIER 
Jeudi 15 février 20h30 
à l’espace culturel de Rignac.
Une conférence organisée par 
Rencontres citoyennes sur la 
cuisine et la gastronomie avec 
Nicole Fagegaltier à 20h30 à 
l’espace culturel de Rignac.

SPECTACLE 
LE MAGICHIANT 
Vendredi 16 février au 
théatre de la Doline à 
Millau à 20h30.
A l’adolescence, Pierr Cika 
croise la route d’un magi-
cien qui lui enseigne un 
simple tour de disparition 
de pièce, mais qui devien-
dra pour lui le début d’une 
passion, d’un métier, d’une 
vie. Aujourd’hui il met ses 
talents de grand magicien 
au service d’un spectacle 
composé de ses plus cé-
lèbres tours.
Renseignements : 
05 65 58 83 40

SPECTACLE 
PRENDS-EN DE LA 
GRAINE 
Mercredi 14 février à 
la salle des fêtes de 
Saint-Affrique à 17h, 
avec un goûter offert aux 
enfants à 16h30.
« Prends-en de la graine » 
est unique en son genre. 
A la fois cirque, théâtre et 
art du clown, ce spectacle 
poétique et drôle présente 
des numéros étonnants de 
dressage de poules. Louise, 
Renée, Ornella, Aude, 
Nina… Elles sont là, elles 
sont belles, elles sont bien, 
elles se sont mises sur leur 
trente-et-un…

SORTIE RAQUETTES 
Dimanche 11 février. 
Départ à 13h au Parc de la Co-
rette à Mur-de-Barrez. Pour les 
non licenciés, une participa-
tion de 2€ sera demandée par 
randonnée afin de couvrir les 
frais d’assurance.
Renseignements : 
Bruno Sévigné, 05 65 66 13 61.

LE RESTAURANT 
COUP DE COEUR : 
BISTROT RÉGENT 
RODEZ
La brasserie contempo-
raine qui vous propose 
une cuisine simple et sa-
voureuse dans une for-
mule unique à 12.90€ . 
Des produit frais et de 
qualité pour satisfaire un moment de détente lors de vos sorties sportives, 
culturelles, ciné. Ouvert midi et soir 7/7 à partir de 7h30. Avant et après 
match.  Renseignements : 05 65 68 46 78.

LE LIVRE COUP DE CŒUR : ACCOU-
CHER SANS PÉRIDURALE PAR AURÉ-
LIE SURMELY

Ces questions sont au cœur des préoccupations 
des femmes enceintes, de plus en plus nombreuses 
à souhaiter un accouchement moins médicalisé et 
plus personnalisé. Ce choix témoigne de la volonté 
de vivre ce moment unique et magique en pleine 
conscience pour bien accueillir son bébé.



05 65 78 60 80

moules 
à emporter ! 

+ frites
Rond-point de La Gineste 

12 000 RODEZ 

F



ASSAD
Des services à domicile pour tous...

AiDe perSonnAliSée 

ServiceS menAgerS 

gArDe D’enfAntS

Service De SoinS infirmierS 

equipe SpeciAliSée Alzheimer

portAge De repAS

téléASSiStAnce

gArDe De nuit itinérAnte

ASSiStAnce informAtique

petit bricolAge - jArDinAge

ergotherApie

centre De SoinS infirmierS

ASSAD rodez 
10,  boulevard Laromiguière 12000 Rodez

05 65 68 33 66
Fax : 05 65 68 15 32 

Site internet : assad12.com
Mail : contact@assad12.com

horaires d’ouverture : 
du lundi au vendredi 8h/12h - 14h/17h

 

ASSAD espalion
16, avenue de Saint-Pierre 12500 Espalion  

05 65 44 08 79
Fax : 05 65 44 47 71 

Site internet : assad12.com
Mail : espalion.assad12@orange.fr

horaires d’ouverture : 
lundi, mardi, jeudi et vendredi 8h15/12h - 13h/17h 

mercredi 8h15/12h - 14h30/17h
Accueil téléphonique 24h/24


