
Derrière chaque ingrédient, une histoire
Nous accordons une attention particulière à l’origine et à la qualité de nos ingrédients, en 

privilégiant des producteurs engagés et des partenaires de confiance.
Notre pain est fabriqué par notre ami Jean-Paul Veziano.

Nos viandes sont d’origine France.
Notre bacon est sélectionné en Italie.

Nos œufs bio proviennent de La Poule Blanche à Roquefort-les-Pins (06).
Notre huile d’olive est issue du Moulin Baussy à Spéracèdes (06).

———

We place great importance on the origin and quality of our ingredients, working with 
trusted producers and long-standing partners.

Our bread is made by our friend Jean-Paul Veziano.
Our meat is sourced from France.

Our bacon is selected in Italy.
Our organic eggs come from La Poule Blanche in Roquefort-les-Pins (06).

Our olive oil comes from the Baussy Millin Spéracèdes (06).



PAIN TOASTÉ / Toasted bread� 8 €

Tranches de pain au levain toastés, 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� 12 €

YAOURT BOWL � 6 €

Yaourt grec nature / Greek yogurt
 
FRUITS BOWL � 11 €
Yaourt grec, fruits frais et zestes de citron vert 
Greek yogurt, fresh fruits and lime zest

FRESH BOWL � 14 €

Yaourt grec, granola maison à 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,  
lime zest

BRIOCHE PERDUE� 13 €

Brioche perdue, fruits frais de saison,  
crème mascarpone vanille
Homemade french toast, fresh fruits,  
vanilla mascarpone cream

PANCAKES

Sirop d’érable / Maple syrup� 9 €

sirop d’érable et fruits frais, � 12 € 
Maple syrup, fresh fruits

ŒUFS�

À la coque / Soft-boiled� 14 € 
Au plat / Fried� 14 € 
Brouillés / Scrambled� 15 € 
Servis avec une salade de pousses  
d’herbes fraîches 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 € 
Fromage / Cheese� 18 €
Jambon / Ham� 18 € 
Jambon fromage / Cheese and ham� 20 €

AVOCADO TOAST

Pain au levain toasté, écrasé d’avocat, zestes de 
citron vert, mélange de graines, œuf poché ou 
brouillés (+3 €) herbes fraîches, radis 
Toasted sourdough bread, mashed avocado,  
lime zest, seeds, poached egg, fresh herbs, radish

Végétarien / Vegetarian� 18 €

Jambon ou Bacon / Ham or Bacon� 21 €

Saumon gravlax / Gravlax Salmon� 25 € 

ŒUFS BÉNÉDICTE

Servis dans un kouglof Maison, œuf poché, 
pousses d’épinards frais, sauce Hollandaise 
Egg Benedict, toasted kouglof, poached egg, 
fresh spinach, Hollandaise sauce

Végétarien / Vegetarian� 18 €

Jambon ou Bacon / Ham or Bacon� 21 €

Saumon fumé / Smoked Salmon� 25 € 

PANCAKES AVOCAT SAUMON� 21 €

Pancakes minute, écrasé d’avocat,  
zestes de citron vert, saumon gravlax maison 
Fluffy pancakes, mashed avocado, lime zest,  
homemade gravlax salmon

Menu Pitchoun
Moins de 10 ans / until 10 years

17 €
UNE BOISSON

Jus de fruits ou sirop à l’eau 
Fruit juice or water syrup

***

UN PLAT AU CHOIX

« CROQ’ TARTINE »
Pain toasté, jambon blanc,  

gratiné au Comté, chips Maison
Toasted bread with ham,  

Comté cheese, homemade chips

PETIT AVOCADO TOAST
Pain au levain toasté,  

écrasé d’avocat, œuf poché
Toasted sourdough bread,  

mashed avocado, poached egg

***

UN DESSERT
2 Macarons ou 1 Cookie

Petit-déjeuner  
Breakfast

De 9h00 à 14h00 / from 9:00 am to 2:00 pm



Déjeuner  
Lunch

De 11h00 à 14h00 / from 11:00 am to 2:00 pm

VOL-AU-VENT� 29 €
Piperade de poivrons et chorizo, olives  
taggiasche, poulpe et gambas poêlées minute 
Bell peppers and chorizo piperade, Taggiasca  
olives, pan-seared octopus and prawn

TARTE FEUILLETÉE AUX LEGUMES CONFITS �26€
Courgettes, poivrons, aubergines, oignons  
confits, huile d’olive aux herbes, servis  
avec une sauce tomate maison 
Zucchini, bell peppers, eggplant, confit  
onions, herb-infused olive oil, served with  
homemade tomato sauce

SOUPE GLACÉE DE SAISON� 24 €
Sélection du chef autour des légumes de saison 
seasonal vegetables

CROQUE TRUFFE� 24 €
Pain toasté de Corrèze, jambon truffé,  
comté et béchamel truffée 
Toasted Corrèze bread, truffled ham,  
Comté cheese and truffle béchamel

POKE BOWL� 26 €
Graines de quinoa, vinaigrette, sésame,  
mangue, avocat, pousses de soja,  
saumon mariné Maison 
Quinoa seeds, french dressing, sesame,  
mango, avocado, soy sprout, homemade  
marinated salmon

SALADE CESAR� 22 € 
Salade romaine, blanc de poulet snacké,  
petits croûtons poêlés au beurre,  
bacon grillé, copeaux de parmesan,  
sauce César et œuf dur 
Romaine salad, snacked chicken breast,  
small croûtons fried in butter, grilled bacon, 
parmesan shavings, caesar sauce  
and boiled egg

PLAT DU JOUR / DAILY SPECIAL
Notre suggestion du jour est préparée  
par notre chef à partir de produits frais  
et de saison, sélectionnés avec soin 
Our dish of the day is carefully prepared  
with fresh and seasonal ingredients

Extras
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 €  
Salade verte / Green salad� 5 € 
Fromage râpé / Grated cheese� 3 € 
Bol de chips� 6 €

Brunch
49 €

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 SUCRÉ AU CHOIX 
Choice of one 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,  
crème mascarpone vanille 

Homemade French toast fresh fruits,  
vanilla mascarpone cream

PANCAKE 
Pancake au sirop d’érable et fruits frais 

Pancake with maple syrup and fresh fruits

***

UN PLAT SALÉ AU CHOIX 
Choice of one savoury 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, œuf  
poché, herbes fraîches, radis 

Toasted sourdough bread, mashed  
avocado, lime zest, seeds, poached egg, 

fresh herbs, radish

ŒUF BÉNÉDICTE 
Servi dans un kouglof Maison, œuf poché,  

pousses d’épinards frais, sauce Hollandaise 
Egg Benedict, toasted kouglof, poached 

egg, fresh spinach, Hollandaise sauce

***

UNE PÂTISSERIE de notre vitrine 
A pastry from our display case

Prix nets, taxes comprises/Net prices, including taxes



Boissons fraîches
JUS DE FRUITS 20 CL � 5 €
Orange ou pomme ou pamplemousse 
Orange or apple or grapefruit
JUS DÉTOX LÉGUMES 20CL � 6 €
Pomme, céleri, concombre, épinards 
Apple, celery, cucumber, spinach
JUS DETOX FRUITS 20CL � 6 €
Pomme, mangue et gingembre 
Apple, mango and ginger
COCA-COLA / COCA-COLA ZÉRO 33 CL � 5 €
COSY KOMBUCHA 27.5 CL � 6 €
Gingembre et citron bio 
Ginger and biologic lemon
RIVIERA LIMONADE ARTISANALE BIO 33 CL �5 €
SIROP À L’EAU � 3 €
Menthe, grenadine, citron, pêche, cerise
EVIAN 50 CL � 6 €
SAN PELLEGRINO 50 CL � 6 €
THÉ GLACÉ MAISON 25 CL � 5,50 €
SUPPLÉMENT SIROP � 1 €

Cafés
Tous nos cafés peuvent être servis décaféiné 

All our coffees are available decaf

RISTRETTO� 2.20 €
EXPRESSO � 2.20 €
DOUBLE EXPRESSO � 4 €
ALLONGÉ / AMERICANO � 3 €
NOISETTE � 3 €
CAFÉ CRÈME � 3,50 €
CAPPUCCINO � 4 €
FLAT WHITE � 5 €
MOCACCINO � 6.5O €
CAFÉ GLACÉ / ICED BLACK COFFEE � 5 €
LATTE MACCHIATO � 6 €
LATTE MACCHIATO GLACÉ / ICED � 6 €

Extra
LAIT / MILK� 1 €
LAIT D’AMANDE / ALMOND MILK� 1 €
LAIT D’AVOINE / OAT MILK� 1 €
SIROP � 1 € 
Cookie, caramel, vanille, orgeat�
CHANTILLY MASCARPONE� 2 €

Chocolat
Notre chocolat chaud est fait maison 

Homemade hot chocolate

CHOCOLAT CHAUD � 6 €

Thés
Compagnie Coloniale 

THÉ GLACÉ MAISON  � 5,50 € 
HOMEMADE ICED TEA�
ROOIBOS TROPIQUES  � 6 €
Orange, fruits rouges et morceaux de coco�
THÉS NOIRS � 6 € 
English breakfast 
Earl Grey supérieur à la bergamote 
St Nicolas, mandarine et vanille 
Balade en Terre Neuve
THÉS VERTS� 6 €
Menthe 
Jasmin 
Citron et gingembre
THÉS BLANCS� 6 €
Pai mutan�
INFUSIONS � 6 €
Une chanson douce 
Verveine et fleur d’oranger
Douceur des Cimes — Mélisse, pomme,  
cannelle, verveine, amande et rose

Thés verts japonais
SENCHA� 9 €
GEMMAICHA� 9 €
Graines de riz grillées et soufflées
HOJICHA � 9 €
LATTE MATCHA � 9 €

Vins au verre 15 cl
Wines by the glass

VINS PÉTILLANTS� 8 €
Rosé - Château Léoube Var Bio 
Blanc - Prosecco Italie
VIN ROSÉ� 7 €
Domaine Valérie Courrèges 
« Le Vent dans les Voiles » IGP Var�
VIN BLANC� 7 €
Domaine Altugnac IGP Pays d’Oc
VIN ROUGE� 7 €
Domaine Christelle Betton Vallée du rhône

Bières 33 cl
Microbrasserie artisanale d’Antibes

SOLÈNE ET SA BIÈRE BIO B06� 8 € 
Blonde 5,6° 
Blanche 5,6° 
India Pale Ale – iPA 5,6° 
Fleur d’oranger 5,6°


