
                 
Pression (brasserie leman)
Blonde / IPA                     

Picon Bière                                                                  
Bouteille (IBEX-Morzine)                                   
Blanche / Ambrée

Cidre brut “le coq toqué”                                   
Corona Cera 0°                              

          4€ - 8€

 4.5€ - 8.5€
6.5€

 

5.5€
6.5€

          25cl / 50cl

25cl / 50cl 
 33cl

33cl
33cl

BIERES

Limoncello / Get 27 / Get 31 / Bailey’s /
Kalhua 
Amaretto disaronno 
Chartreuse / Gentiane / Poire 
Distillerie « La dent d’oche » 

Génépi macéré 
Distillerie « La dent d’oche » 

Rhum arrangé cannelé maison

    7€
 8€
8€

10€

12€

6€

DIGESTIFS - 5cl

Evian 50cl - 1L 
Pellegrino 50cl - 1L
Perrier 33cl 
Sirop à l’eau / diabolo  / lait sirop

           3€ - 6€
 4€ - 6€ 

3.5€
2.5€ / 4.5€

(grenadine, rose, noisette, fraise, lime,
menthe, poire, litchi, violette, cassis,
framboise, pêche, caramel salé)

Jus de fruits “le coq toqué”
(orange sanguine, ananas, pomme, tomate-romarin,
abricot) 

Orange / citron pressé
Limonade  de Savoie                         
Cola de Savoie                                     
Tonic artisanal                                    
Ginger beer  artisanale  
Maté glacé passion citron vert  
Kombucha 
menthe-citron vert / framboise hibiscus rose

          
5€

6.5€ 
5€

 5€
5€
5€
5€
5€

          25cl

33cl
 33cl
25cl
25cl
35cl
33cl

Madeleine
Cointreau, rhum, amaretto, ananas

Genep’
Genepi, citron vert, sucre, perrier

Velvette
vodka, passion, citron vert

Spritz 
Apérol ou Saint Germain ou Italicus 

Mojito
Expresso martini
Bloody Mary
Margarita
Negroni
Moscow mule

COCKTAILS
12€

12€

14€

12€

12€
12€
12€
12€
12€
12€

Rhums
Bacardi Blanco
Bacardi 4
Zacapa 23
Tequilas / mezcal
El Jimador “reposado”
Grand mezcal la Escondida 
Whiskies
Ballantine’s 
Jameson 
Hudson baby bourbon 
Macallan double cask - 12ans 
Hautes glaces – single malt
Vodkas
Zubrowka biala 
Grey goose
Gins
Generous organic 
Bombay Saphir
Hendrick’s 
Mont Blanc 
Cognac
Remy Martin VSOP

     7€  
12€

  7€ 
 8€
 9€

 13€

ALCOOLS D’EXCEPTION

  8€
 11€
 13€

   12€  
12€

  8€
 9€

 12€
15€
18€

 
 15€

APERITIFS
Ricard / Suze / Campari / Apérol
Kir / Kir pétillant / Kir royal
mûre/framboise/châtaigne/cassis

Coupe champagne 
Coupe prosecco 

4€
6€-8€-12€

11€
7€

BOISSONS Froides

Bio



Ristretto / Expresso / Allongé 
Double café / Café au lait / Cappuccino
option lait végétal : avoine / coco
supp sirop : noisette / caramel / spéculos / vanille

Macchiato
Mocaccino
Irish coffee

2€ 
4.50€

+0.5€
+0.5€

5€
6€

12€

BOISSONS Chaudes

THE & INFUSIONS
English breakfast / Noir à la rose / Sencha Menthe / Earl grey lavande 
Roiboos
SuperDream / SuperEnergy / SuperFruit / Tisane des alpes

4.5€

Chocolat Chaud / Viennois / guimauve
Vin Chaud
Lait de poule
+supp rhum

Jus de pomme chaud
+supp rhum

Matcha Latte / Golden Latte 

5€- 5.5€ - 6€
5€

6.5€
+1€

5€
+1€

6€

CAFES

Bio



PETIT-DEJEUNER

crêpes
Sucre
Beurre-sucre
Confiture
Chocolat
Crème de marron
Supp chantilly

Poffertjes
Sucre
Confiture
Chocolat
Supp chantilly

3€ / 3.7€
3.3€ / 4€
4€ / 4.7€
4€ / 4.7€
4.2€ / 5€

+0.5€

3€ / 3.5€
3.5€ / 4€
3.5€ / 4€

+0.5€

sur
Placeemp sur

Placeemp

15h30-18h 
vendredi / samedi / dimanche

DESSERTS

Formule Velvette / Boisson chaude (cafés) - viennoiserie
Hot drink (coffee) - viennoiserie

Formule Velvette + / Boisson chaude - viennoiserie
Hot drink -viennoiserie

Pain maison - beurre - confiture maison 
Bread - butter - homemade jam

Granola maison - fromage blanc - fruits de saison
Homemade Granola - yoghurt - red fruits

Viennoiserie (pain au chocolat - croissant)
Fromage blanc (façon yaourt - miel ou confiture maison) 
Yoghurt (honey or jam)

Assiette salée charcuterie - oeufs brouillés- mélange de jeunes pousses 
Scrambled eggs - mix of baby leaves salad - charcuterie

Orange ou Citron pressé 

Buffet de desserts maison 8.5€
Toutes nos pâtisseries peuvent être prises à emporter.

5€
Une commande spéciale? 

N’hésitez pas à commander votre gâteau en avance!
All our pastries can be take away.

A special order? Don't hesitate to ask!

3.5€

6€

5.5€

8€

1.5€
3€

13€

6.5€

GOUTER

8h30 - 11h30



PLATS

V VV G LVégétarien arachides Sans
Gluten

Sans
Lactose

PLANCHES - à partager

Planche de SAVOIE 
Jambon affiné, saucisson fumé, bœuf séché,  tomme de chèvre
(nature & ail des ours) des Gets, brezain (raclette fumée)
Planche Veggie
Labneh zaatar / houmous praliné cacahuète cumin / croquette de
choux-fleurs  /compotée de légumes et assortiment de pickles

26€

28€

Ceviche de daurade/ leche de tigre* /  dukkah noisette

“Assiette à saucer” & pain maison / stracciatella / piquillios 

Poireau brûlé style mimosa /  poudre nori  / persil

Gravlax de truite / labneh / oeufs de truite

Croque “pulled pork” / mayonnaise de butternut / pickles d’oignons / jeunes pousses

Croquettes de choux-fleurs / mayonnaise à la pomme brûlée / yaourt poireau 

Mélange de jeunes pousses Mesclun

Pomme de terre rôties au four à bois

G

Maquereau / crème verte / semoule dukkah / betterave / neige de feta fumée

Pâtes fraiches maison / crème de truffe / Jaune d’oeuf rapé

Suprème de volaille / petit épeautre /poudre de cèpes.

BAMBINS

G

Blanc de volaille / Ecrasé de pomme de terre ou compotée de légumes

Sirop à l’eau au choix
12€

V

A G L

V

V

V

V

A

A

A

A

G

G

G

L

G

16€
11€
14€
17€
16€
12€

TAPAS - à partager ou non!

5€
5€

EN +
VVV

V

L

G

G

PLATS

V

22€
25€
24€

V
n’hesitez pas à nous demander de consulter notre liste des allergènes

V



DISHES

V VV G Lveggie nuts no 
Gluten

no
 Lactose

PLANCHES - to share

Planche de SAVOIE 
Refined Ham / smoked saucisson / dryed beef / goast cheese (plain
& garlic) from les Gets / brezain cheese (smoked raclette).
Planche Veggie
Labneh zaatar / Peanut & Cumin houmous / Cauliflower bites /
stewed veggies and pickles

26€

28€

Seabream ceviche / leche de tigre / marocan spices

cheese & home made bread plate / stracciatella / piquillios 

Burned leeks / mimosa egg / nori powder / parsley

Trout gravlax / labneh / trout eggs

Pulled pork “croque monsieur” / butternut mayo / onions pickles / baby leaves

Cauliflower bites / burned apple mayo / Leek yoghurt

Mix of baby leaves

Roasted potatoes in the wood oven

G

Maquerel / green cream / semolina morocan way / beetroot /smoked feta

Homemade pasta / truffle cream / grated egg yolk

Chiken suprem  / einkorn / mushroom powder

KIDS

G

Chiken / mashed potatoes 
or 

stewed veggies
12€

V

A G L

V

V

V

V

A

A

A

A

G

GL

G

16€
11€
14€
17€
16€
12€

TAPAS - to share or not!!

5€
5€

EN +
VVV

V

L

G

G

PLATS

V

22€
25€
24€

V
n’hesitez pas à nous demander de consulter notre liste des allergènes

english version

V



PIZZAS / PITAS
LISON - 12€
Sauce tomate, mozzarella di bufala, basilic frais 
Tomato sauce, mozzarella di bufala, fresh basil 

ALEX - 14€
Sauce tomate, mozzarella di bufala, chiffonade de jambon blanc, champignons, olives 
Tomato sauce, mozzarella di bufala, ham chiffonade, mushrooms, olives

GEORGES - 18€
Mozzarella di bufala, chiffonade de jambon blanc, crème truffée, artichauts
Truffle cream, mozzarella di bufala, ham chiffonade, artichoke

VIOLET - 16€
Mozzarella di bufala, pesto ail des ours, huile d’olive, chiffonade de jambon blanc
Mozzarella di bufala, « Ail des Ours » pesto, olive oil, ham chiffonade

LUIGI- 18€
Sauce tomate, mozarella di bufala, jambon de parme, tomates cerise, roquettes, parmesan, huile de
truffe, olives, pesto
Tomato sauce, mozarella di buffala, parme ham, cherry tomatoes, rocket, parmesan, truffle oil,pesto

CAMILLE - 16€
Sauce tomate, brezain, oignons rouges frais, spianata piquante, poivrons, olives, basilic
Tomato sauce, smoked provola, fresh red onions, spiced spiniata, taggiasche olives, basil

OLIVIA - 16 €
Crème, mozarella di bufala, viande séchée, champignons, brezain, olives, pesto, oignons rouges
Cream, mozarella di bufala, dry meat, mushrooms, brezain cheese, olives, pesto, red onions

GUST - 16€
Crème, mozarella di bufala, gorgonzola, chèvre, brézain, olives
Cream, mozarella di bufala, gorgonzola, goast cheese, brezain cheese, olives

THOMAS -15€
Crème de chèvre, mozzarella di bufala, brezain, miel, noix, roquette
Goast cheese cream, mozarella di bufala, brezain cheese, honey,nuts, rockets

PITA veggie ou poulet - 16€

Falafels ou Poulet, crème, jeunes pousses et herbes fraîches, carotte & chou blanc, oignons rouges
frais, citron, parmesan
Falafels or chiken, cream, mix of baby leafs salad and fresh herbs, carrot, white cabbage, fresh red
onions, lemon juice, parmesan

Supplément Pommes de terre roties au four à bois + 5€



CARTE DES VINS

BLANCS
Viognier - Domaine de Luc - Famille Fabre 
Sauvignon blanc - Roc de l’Abbaye
Apremont Vieilles vignes - Côteaux de la croix Saint André
Pouilly Fuissé - Heritiers Auvigne - Domaine Auvigue

 Languedoc
Savoie 

Bourgogne
Val de Loire

28€
33€  
42€
52€

 75clverre
6€
7€

 75clverrePETILLANT
Lambrusco Amabile - Emilia Romagna
Prosecco - Terra Serena  
Champagne - Rue du sorbier

Venetie
Venetie

Champagne

28€
45€
60€

7€

ROUGES
Alain Jaume - Domaine Grand Veneur
Nero d’avola Paccamora - Curatolo Arini
Vin sauvage à poil - Château de la Terrière
Montepulciano d’Abruzzo - Antica Pietramore
Veredus - Château de luc - Famille Fabre
Pinot Noir - Auvigue

 Côtes-du-Rhône
Sicile 

Beaujolais
 Abruzzo

 Languedoc
Bourgogne

28€
33€
34€  
38€
42€
45€

 75clverre
6€
7€

MAGNUM
Les deux Albions - Château Saint Cosme Côtes-du-Rhône  78€

1.5L

Bio

ROSES 
Love By Léoube  Provence 34€

 75clverre

7€


