Notre pain est fabriqué par notre ami Jean-Paul
Veziano / Bread is made by our friend
Jean-Paul Veziano.

Nos viandes : origine France / Meat of French origin.
Notre bacon : origine Italie / Bacon of Italian origin.

Nos ceufs Bio de la Poule Blanche a Roguefort les Pins.
Our organic eggs come from La Poule Blanche in
Roquefort les Pins.

Notre huile d'olive provient du Moulin Baussy a
Spéracedes (06).

Our olive oil comes from the Baussy Mill in
Spéracedes (06).

Prix nets, taxes comprises/Net prices, including taxes.

BREAKFAST
&DEJEUNER

PAIN TOASTE 8€

Tranches de pain au levain toaste, beurre et
confiture maison / Slices of toasted sourdough
bread, butter and homemade jam.

SALADE DE FRUITS FRAIS

(Fresh fruits salad )

Petite / Small 6 €
Grande/ Large 22€
FRESH BOWL 13,50 €

Yaourt grec, granola maison a base de fruits secs et
noix de coco, fruits frais, zestes de citron vert.

Greek yogurt, homemade granola with dried fruits
and coconut, fresh fruits, [ime zest.

BRIOCHE PERDUE 13€

Brioche perdue, fruits frais de saison, creme
mascarpone vanille / Homemade french toast,
fresh fruits, vanilla mascarpone cream.

PANCAKES

Sirop d'érable / Maple syrup. 9€
Fruits frais, sirop d'érable 2 €
Fresh fruits, maple syrup.

(EUFS 14 €

A la coque ou au plat ou brouillés.

Servis avec une salade de pousses d’herbes fraiches
et pain toasté au levain

Softboiled eggs or sunny side up or scramble eggs.
Served with a salad of fresh herb sprouts and
toasted sourdough bread.

OMELETTES
Nature / Plain 15 €
Jambon fromage ou jambon ou fromage 17 €

Cheese and ham or ham or cheese.

BREAKFAST
&DEJEUNER

AVOCADO TOAST

Pain au levain toasté, écrasé d’avocat,

zestes de citron vert, mélange de graines,

ceuf poché, herbes fraiches, radis.

Toasted sourdough bread, mashed avocado, lime
zest, seeds, poached egg, fresh herbs, radish.

Végétarien / Vegetarian
Jambon ou Bacon / Ham or Bacon 20 €
Saumon gravlax / Gravlax Salmon 22 €

OEUFS BENEDICTINE

Servi dans un kouglof Maison, ceufs pochés,
pousses d’épinards frais, sauce Hollandaise.

Egg Benedict, toasted kouglof, poached eggs, fresh
spinach, Hollandaise sauce.

Végétarien / Vegetarian 17 €
Jambon ou Bacon / Ham or Bacon 20 €
Saumon fumé / Smoked Salmon 22 €
PANCAKES AVOCAT SAUMON 21€

Pancakes moelleux minute, écrasé d’'avocat,
zestes de citron vert, saumon gravlax maison.
Fluffy pancakes, mashed avocado, [ime zest,
homemade gravlax salmon.
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(MOINS DE 10 ANS / UNTIL 10 YEARS)

UNE BOISSON

Jus de fruits ou sirop a I'eau
Fruit juice or water syrup

+ UN PLAT

« Croq’ tartine »

Pain toasté, jambon blanc, gratiné au Comté, chips
Maison / Toasted bread with ham, Comté cheese,
homemade chips.

ou /or
Petit avocado toast

Pain au levain toasté, écrasé d'avocat,
ceuf poché / Toasted sourdough bread, mashed
avocado, poached egg.

+ UN DESSERT

2 Macarons ou / or 1 Cookie

17€

DEJEUNER

A PARTIR DE 11H30 / FROM 11:30 AM

TUILE CROUSTILLANTE FEUILLETEE 24 €

Crémeux mozzarella basilic, tartare de tomates
multicolores aux olives Taggiasche.

Crispy puff pastry tile with creamy mozzarella, basil,
multicolored tomato tartare with Taggiasca olives.

LE VOL-AU-VENT 29€

Fondue de poireaux, loup de Méditerranée,
Saint-Jacques et gambas au Beurre Blanc.

Leek fondue, Mediterranean sea bass, scallops and
prawns with Beurre Blanc sauce.

POKE BOWL 26 €

Graines de quinoaq, vinaigrette, sésame, mangue,
avocat, pousses de soja, saumon mariné.

Quinoa seeds, french dressing, sesame, mango,
avocado, soy sprout, marinated salmon.

SALADE CESAR 2€

Salade romaine, blanc de poulet snacké,

petits crodtons poélés au beurre, bacon grille,
copeaux de parmesan, sauce César et ceuf dur.
Romaine salad, snacked chicken breast, small
crodtons fried in butter, grilled bacon, parmesan
shavings, caesar sauce and boiled egg.

LE PAIN FEUILLETE 28€

Creme tzatziki, saumon graviax, avocat,
menthe et aneth.

Flaky bread with tzatziki cream, graviax salmon,
avocado, mint and dill.

PLAT DU JOUR / DISH OF THE DAY

Notre suggestion du jour est préparée a partir de
produits frais et de saison, sélectionnés avec soin.
Our dish of the day is carefully prepared with fresh
and seasonal ingredients.

Extra

Pain toasté / Toasted bread 3€
Beurre / Butter 2€
Confiture Maison / Homemade Jam 2€
Saumon / Salmon 7€
Jambon / Ham 6 €
Bacon 6 €
Oeuf/Egg 3€
Avocat / Avocado 6 €
Chantilly mascarpone Maison 2€

¥ Neww ©

BOISSONS

Une boisson chaude / Hot drink
+Un jus de fruit / Fruits juice

1 coupe de vin pétillant brut ou rosé+ 6 €

+ SALADE DE FRUITS FRAIS
/ fresh fruits salad

+UN PLAT SUCRE /A sweet dish

Une viennoiserie / A pastry
Pain toasté

Tranches de pain au levain toasté,
beurre et confiture maison

Slices of toasted sourdough bread, butter
and homemade jam.

Brioche perdue

Brioche perdue, fruits frais, creme
mascarpone vanille.

Homemade French toast fresh fruits,
vanilla mascarpone cream.

Pancake

Pancake au sirop d'érable et fruits frais.
Pancakes with maple syrup and fresh
fruits.

+ UN PLAT SALE / A savory dish

Jambon, Bacon, Saumon ou végétarien
Ham, Bacon, Salmon or vegetarian.

Avocado toast

Pain au levain toasté, écrasé d’avocat,
zestes de citron vert, mélange de graines,
ceuf poché, herbes fraiches, radis.
Toasted sourdough bread, mashed
avocado, lime zest, seeds, poached egg,
fresh herbs, radish.

Euf bénédictine

Servi dans un kouglof Maison, ceuf poché,
pousses d'épinards frais, sauce
Hollandaise.

Egg Benedict, toasted kouglof, poached
egg, fresh spinach, Hollandaise sauce.

+ UNE PATISSERIE DE NOTRE VITRINE

45€




BONNEFOI

BOISSONS FRAICHES

JUS DE FRUITS 20 CL 5€
(orange ou pomme ou pamplemousse

orange or apple or grapefruit)

JUS DETOX 6€
(Pomme, céleri, concombre, épinards ou

Pomme, mangue et gingembre

Apple, celery, cucumber, spinach or

Apple, mango, and ginger)

COCA-COLA / COCA-COLA ZERO 33 CL 5€
COSY KOMBUCHA 27.5 CL 6€
(Gingembre et citron bio)

RIVIERA LIMONADE ARTISANALE BIO 33 CL 5€
SIROP A L'EAU 3€
(menthe, grenadine, citron)

EVIAN 50 CL 5,50 €
SAN PELLEGRINO 50 CL 5,50 €
THE GLACE MAISON 25 CL 5,50 €
SUPPLEMENT SIROP 1€

THES

CAFES

Tous nos cafés peuvent étre servis decaféiné.
All our coffees can be decaffeinated.

RISTRETTO 2,20 €
EXPRESSO 2,20 €
DOUBLE EXPRESSO 4€
ALLONGE / Americano 3€
NOISETTE 3€
CAFE CREME 3,50 €
CAPPUCCINO 4€
FLAT WHITE 5€
MOCACCINO 6,50 €
CAFE GLACE / Iced black coffee 5€
LATTE MACCHIATO / GLACE / Iced 6€

Extea

LAIT/ Milk 1€
LAIT D’AMANDE / Almond milk 1€
LAIT D’AVOINE / Oat milk 1€
SIROP COOKIE, CARAMEL 1€
CHANTILLY MASCARPONE 1€
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THE GLACE MAISON / Homemade iced tea 5,50 €

(Péche abricotée / peach apricot)

ROOIBOS TROPIQUES 5€
(Orange, fruits rouges et morceaux de coco
Orange, red fruits, and chunks of coconut)

THES NOIRS 5€
English breakfast

Earl Grey supérieur a la bergamote

St Nicolas, mandarine et vanille

THES VERTS 5€
Menthe
Jasmin

Citron et gingembre

THES BLANCS 6€
Pai mu Tan
INFUSIONS 6€

Une chanson douce

( Verveine et fleur d'oranger

Verbena and orange blossom)

Douceur des Cimes

( Mélisse, pornme, cannelle, verveine, amande et rose.
Lemon balm, apple, cinnamon, verbena, almond and rose.)

THES VERTS JAPONAIS
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SENCHA 9¢€

GEMMAICHA 9€
( Graines de riz grillées et soufflées
Roasted and puffed rice grains. )

CHOCOLAT

Prix nets, taxes comprises/Net prices, including taxes

Notre chocolat chaud est préparé sur place.
Homemade hot chocolate.

BABYCCINO 4€
CHOCOLAT CHAUD 6€

LILIAN




