
Michaël Mô et toute l’Equipe 
du Restaurant Chez Mô

sont heureux de vous accueillir 
et vous souhaitent un agréable repas.

Carte et Menus 
ETE 2026

Cuisine traditionnelle française
Fruits de mer - Poissons grillés

Huitres et Crustacés - Sushis maison

Restaurant ouvert 7 jours / 7
de 12h à 22h30 non stop

chezmo-antibes.fr
Tel. 04 93 34 33 54

Les chèques ne sont plus acceptés 
No checks - Niente assegni 

Photos pour exemple de présentation



les Entrées
Le Matelot 														              15,00 €
3 huitres, 3 crevettes, bulots, mayonnaise maison 	
	 Dish of 3 oysters, 3 pink shrimps, whelks, homemade mayonnaise

Fritto Misto* 											           	 	 	 15,00 €
Supions, anneaux de calamars, crevettes et petits poissons, sauce tartare
	 Fritto misto* of baby cuttlefish, squid rings, shrimps and small fish, tartar sauce

Burrata crémeuse et salade de tomates d’antan, 							       Végétarien	 15,00 €
Huile de pistou, balsamique réduit
	 Creamy burrata and ancient tomatoes salad, basil oil and balsamic dressing

Melon et jambon de parme, pousses de roquette, gressin								        15,00 €
	 Melon and Parma ham, arugula sprouts, breadstick

Ravioles* de la mère Maury à la crème de truffes et Grana Padano	 CLASSIQUE CHEZ MÔ		  Végétarien	 15,00 €
	 Ravioles* with Grana Padano cheese and truffle cream		

Ceviche de daurade aux aromates, marinade au jus de citron vert,							      15,00 €
Croquant de salade à la Thaï
	 Sea bream ceviche with herbs, marinated in lime juice, Thai-style crispy salad 

Salade César aux tenders de poulet, sauce aux anchois			   				    	 15,00 €	
Copeaux de Grana Padano, croûtons, salade romaine, tomates cerise
	 Caesar salad with chicken tenders, anchovy sauce, Grana Padano shavings,  
	 Roman salad and cherry tomatoes

Le Poke Bowl de «Chez Mô»		  , 										          18,00 € 
Salade romaine, avocat, thon cru, céréales méditerranéennes, ananas, huile citronnée, graines de chia
	 Roman salad, avocado, raw tuna, Mediterranean cereals, pineapple, oil and lemon, chia seeds  

Salade de Poulpe* aux aromates, 											           18,00 € 
Tomates cerises, olives du pays et pousses de salade roquette
	 Octopus salad with aromatics, cherry tomatoes, olives from our country, young leaves of arugula salad

Soupe de Poisson maison						      CLASSIQUE CHEZ MÔ				    18,00 €
Poissons de roche et crabes verts, rouille et croûtons			   				  
	 Our rock fish and green crabs’ soup, served with rouille and croutons

Prix TTC service compris - Net prices, Service included - Prezzi netti servizio incluso 
Cuisine Maison - Produits frais sauf exceptions signalées par (*) - Photos pour exemple de présentation

SCAN FOR TRANSLATIONS
See the Menu in your language!

Italian, German, Suedish, Spanish 
Japanese... and many others!



les Fruits de Mer
≈  L’ ECAILLER	 							          					        31,00 €

5 Huîtres, 3 Moules d’Espagne, 3 Palourdes, 3 Crevettes roses, Crevettes grises, Bulots, Bigorneaux

≈  LE MAREYEUR	 							          					        52,00 €
7 Huîtres, 3 Moules d’Espagne, 3 Palourdes, 2 grosses Crevettes roses, 2 Langoustines,  
2 Crevettes roses, Crevettes grises, Bulots, Bigorneaux

≈   LE «CHEZ MÔ»   (2 personnes) 										             92,00 €
12 Huîtres, 6 grosses Crevettes roses, 6 Langoustines, 6 Crevettes roses,  
Crevettes grises, Bigorneaux, Bulots

≈  LE ROYAL   (2 personnes)							          					     105,00 €
1 Tourteau,18 Huîtres, 4 Moules d’Espagne, 4 Palourdes, 2 grosses Crevettes roses, 2 Langoustines,  
4 Crevettes roses, Crevettes grises, Bigorneaux, Bulots  

≈  LE CRUSTACÉ    (2 personnes)											           119,00 €
1 Homard, 1 Tourteau, 4 grosses Crevettes roses, 4 Langoustines, 4 Crevettes roses, Crevettes grises

≈  L’EMPEREUR    (2 personnes)											           150,00 €
1 Tourteau, 1 Homard,18 Huîtres, 4 Moules d’Espagne, 4 Palourdes, 2 grosses Crevettes roses,  
2 Langoustines, 4 Crevettes roses, Crevettes grises, Bulots, Bigorneaux 

Coquillages et Crustacés	  Frais et préparés par nos soins     Origine et disponibilité selon arrivage	

Bulots		   environ 200gr	   8,00 €				   Tourteau  	 500 - 600grBulots		   environ 200gr	   8,00 €				   Tourteau  	 500 - 600gr	       	       24,00 €24,00 €
Bigorneaux	  environ 200gr   	   8,00 €				   Homard 	 400 - 600grBigorneaux	  environ 200gr   	   8,00 €				   Homard 	 400 - 600gr	      	      64,00 €64,00 €
Moules d’Espagne	 les 6		    3,50 €				   LangoustinesMoules d’Espagne	 les 6		    3,50 €				   Langoustines		        		        les 3les 3        13,00 €13,00 €
Palourdes (grosses) 	 les 6		  11,00 €			   Grosses crevettes roses   les 3      9,50 €Palourdes (grosses) 	 les 6		  11,00 €			   Grosses crevettes roses   les 3      9,50 €
Crevettes grises    environ 120grCrevettes grises    environ 120gr	    	    7,00 €			   Petites crevettes roses     les 6      7,00 €7,00 €			   Petites crevettes roses     les 6      7,00 €

 

  Les Huitres   Grande spécialité Chez Mô !

MARENNES «Sélection Chez Mô» - Notre exigence : extra fraicheur et top qualité avant tout.
≈ N° 3 	   Les 6    13,50€		 Les 12    25,00 €		  ≈ N° 2   Les 6   16,50 €		  Les 12   31,00 €

Creuses de BOUZIGUES (Méditerranée) : renommées pour leur fraîcheur et leur saveur, à consommer toute l’année
≈ N° 3 	   Les 6    13,50 €	 Les 12    25,00 €		  ≈ N° 2   Les 6   16,50 €		  Les 12   31,00 €

GILLARDEAU - Marennes Oléron : saveur délicate et exquise, une référence dans l’univers gastronomique.
≈ N° 3 	   Les 6    29,00 €	 Les 12    56,00 €		  ≈ N° 2   Les 6   36,00 €		  Les 12   69,00 €

Plateaux : Huitres direct producteurs
Dans une recherche permanente 

de fraîcheur et de qualité, 
certaines variétés peuvent manquer. 



les Poissons

Dos de Cabillaud cuit vapeur, soupe de poissons de roche et crabes verts,			    		  20,00 €
	 Pommes de terre vapeur, rouille maison 
	 Steamed cod back, our rock fish and green crabs velouté, steamed potatoes, our rouille sauce

La Choucroute de la mer, sauce au champagne 				    CLASSIQUE CHEZ MÔ			   20,00 €
	 Haddock fumé, saumon, gambas*, moules, pomme vapeur 
	 Sauerkraut, smoked haddock, salmon, mussels, gambas, steamed potato, champagne sauce

Moules marinières ou à la crème, frites*										           20,00 €
	 Mussels and French fries*, choice of: ‘Marinière’ (cooked in white wine) OR in a creamy sauce
	 Moules de bouchot ou de corde selon saison, nous consulter/ Mussels: ask us for origin 

Dos de Saumon cuit à la plancha, sauce chimichurri			   					     20,00 €
	 Ecrasé de pommes de terre à l’huile d’olive et légumes verts 
	 Salmon back cooked alla plancha, chimichurri sauce,  
	 Mashed potatoes with olive oil and green vegetables

Thon juste saisi aux graines de sésame					     					     26,00 €
	 Mousseline de févettes et petit pois, huile de tomates séchées 
	 Lightly seared tuna with sesame seeds, broad bean and pea mousseline, sun-dried tomato oil 

Daurade ou Loup entiers grillés au thym					     CLASSIQUE CHEZ MÔ	 		  26,00 €
	 400/600 gr, Elevage France.  French farmed fish
	 Servis avec une poêlée de légumes de saison et pommes de terre grenaille rôties
	 Whole Sea bream or Sea bass grilled with thyme, pan-fried season vegetables and roasted baby potatoes

Filet de Saint Pierre à la plancha, sauce crémeuse au pistou				     			   34,00 €
	 Ravioli* «Maison Mathy» tomates séchées ricotta basilic, olives et tomates cerise
	 Grilled John Dory fillet with a creamy pistou sauce, 
	 “Maison Mathy” ravioli* with sun-dried tomatoes, ricotta, basil, olives and cherry tomatoes 

Filet de Turbot vapeur, beurre blanc citronné légèrement crémé	 						      34,00 €
	 Légumes verts et pommes de terre vapeur
	 Steamed Turbot fillet, white butter sauce with lemon and a slash of cream, green vegetables and steamed potato

Duo de Gambas et tentacule de Poulpe saisies à la plancha, sauce chimichurri					     34,00 €
	 Ravioli* «Maison Mathy» tomates séchées ricotta basilic, olives et tomates cerise
	 Gambas and octopus tentacles seared alla Plancha, chimichurri sauce,
	 “Maison Mathy” ravioli* with sun-dried tomatoes, ricotta, basil, olives and cherry tomatoes

Prix TTC service compris - Net prices, Service included - Prezzi netti servizio incluso 
Cuisine Maison - Produits frais sauf exceptions signalées par (*) - Photos pour exemple de présentation

SCAN FOR TRANSLATION
See the Menu in your Language!
Italian, German, Suedish, Spanish 

Japanese... and many others!



côté Mer ... côté Mô !

Les Poissons Sauvages entiers 							       10 € les 100 gr
Grilled wild fish

Nous consulter !  Ask us for choice

Arrivage journalier de poissons sauvages issus de la pêche, sous réserve de disponibilité.
Our whole wild fish is proposed upon availability, according to the daily delivery (quality first!)

Cuits vapeur, Meunière ou grillés, nos poissons sauvages sont servis avec une sauce au champagne, chimichurri ou 
un beurre blanc citronné légèrement crémé, et accompagnés d’une poêlée de légumes de saison et pommes de terre 
grenaille rôties, d’un écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive ou de mousseline de févettes et petit pois.
Simply grilled, steamed or ‘Meuniere’, our wild fish is served with a champagne sauce, chimichurri sauce or with a slightly creamy 
lemoned white butter sauce. Side dish: pan-fried season vegetables and roasted baby potatoes, or mashed potatoes and olive oil, 
or broad bean and pea mousseline.

Selon arrivage...  Upon availability 

Homard grillé			   Grilled lobster  	 					     13 € les 100 gr
Origine UE ou US (nous consulter / please ask us)

Grillés nature, nos crustacés du vivier sont servis avec une sauce au champagne ou un beurre blanc citronné légère-
ment crémé, et accompagnés d’une poêlée de légumes de saison et pommes de terre grenaille rôties, d’un écrasé de 
pomme de terre à l’huile d’olive ou de mousseline de févettes et petit pois.
Simply grilled, our tank crustaceans are served with  a champagne sauce, chimichurri sauce or with a slightly creamy lemoned 
white butter sauce. Side dish: pan-fried season vegetables and roasted baby potatoes, or mashed potatoes and olive oil, or broad 
bean and pea mousseline.

	 La Paëlla de la Mer   	 CLASSIQUE CHEZ MÔ	 Minimum 2 personnes	 31,00 € 
									         2 persons minimum		  / par personne

	 Poulpe, petites et grosses crevettes décortiquées, moules, 
	 calamars, supions, chorizo piquant ...
	 Seafood Paella with octopus, pealed small and big prawns, mussels, squid rings, cuttlefish, spicy chorizo... 
	

	 25 mn de cuisson / 25 min cooking

Dans une recherche permanente de fraîcheur et de qualité, certaines variétés peuvent manquer. Nous consulter.
Subject to availability (please ask us) - Secondo disponibilità (chiedete ci)



	 les Sushis
≈  OSAKA 			   16 pièces 					     20,00 €

3 makis :			   3 california rolls :	 6 nigiris :		  4 sashimis :
1 thon  (tuna)		  1 thon			   2 thon			   2 thon
1 saumon  (salmon)		  1 saumon		  2 saumon		  2 saumon
1 crabe  (crab meat)		  1 crabe			   2 crevette (shrimp)

≈  O ISHI : Plateau OSAKA + 8 California Tiger		  24 pièces 	 30,00 €

≈  TOKYO : Plateau O ISHI + 8 Nigiris duo mi-cuits	 32 pièces 	 40,00 €

≈  FUJI : Plateau TOKYO + 24 Spring Rolls			   56 pièces 	 68,00 €

≈  SHOGUN 		  We love it!	 			   40 pièces 	 56,00 €
      8 Roll & Salmon Cheese (mi-cuits), 8 Masago rolls, 8 California Tiger, 
      8 Nigiris duo (mi-cuits), 8 Rainbow rolls

≈  CALIFORNIA ROLLS 		 12 pièces 			   17,00 €
4 thon, 4 saumon, 4 crabe   4 tuna, 4 salmon, 4 crab meat

≈  CALIFORNIA CRUNC’H	 8 pièces     (VEGETARIEN)	 13,00 €
Concombre, navet, carotte, avocat, oignon frit     
Cucumber, turnip, carrot, avocado, fried onion

≈  CALIFORNIA WAKAME	 8 pièces				   17,00 €
Algues wakame, crabe, avocat       
Wakame algae, crab meat, avocado

≈  SPRING ROLLS 		  8 pièces 	  
Avocat, fromage frais, ciboulette, laitue 				   10,00 €    
Crevette panée, menthe, avocat, coriandre, laitue, mayonnaise	 13,00 €
Saumon, avocat, menthe, laitue, coriandre			   13,00 €

≈  SASHIMI	 10 pièces 	 Mixte 	 5 thon + 5 saumon 	 16,50 €
		  10 thon	               19,50 €	              10 saumon	 15,50 €

≈  MAKI	 12 pièces 	 4 thon, 4 saumon, 4 crabe 	 17,00 €
		  6 pièces 	 6 thon ou saumon ou crabe	   9,00 €

≈  NIGIRI 	 12 pièces 	 4 thon, 4 saumon, 4 crevette 	 17,00 €
		  6 pièces 	 6 thon ou saumon ou crevette	   9,00 €

≈  NIGIRI DUO MI-CUIT		 6 pièces 			     9,00 €
3 saumon mi-cuit + 3 thon mi-cuit   
3 semi cooked salmon + 3 semi cooked tuna

Nos plateaux composés 

OSAKA, O ISHI, TOKYO, FUJI 

et SHOGUN sont servis avec 

salade de choux et wakame.

≈  CALIFORNIA TIGER			   8 pièces 		  17,00 €
Crevette panée, concombre, saumon, mayonnaise    
Breaded shrimp, cucumber, salmon, mayonnaise

≈  ROLL & SALMON CHEESE		  8 pièces 		  17,00 €
Saumon mi-cuit et fromage, sans algue  Semi cooked salmon, cheese, no seaweed

≈  MASAGO ROLLS			  	 8 pièces 		  17,00 €
Crevette, avocat et concombre, oeufs de capelan et oeufs de saumon 
Shrimp, avocado, cucumber, capelan eggs and salmon eggs

≈  RAINBOW ROLLS 			   8 pièces 		  17,00 €
Chair de crabe et saumon / avocat / navet / concombre
Crab meat and salmon, avocado, turnip, cucumber

≈  CRISPY ROLLS 				    8 pièces 		  17,00 €
Saumon, avocat, fromage  Salmon, avocado, cheese

En complément : 
Riz au vinaigre	     3 € 	      Wakame        3 € 	     Salade de choux    3 €

≈  PLATEAU ABASHI		 48 pièces 	  79,00 €
8 Roll & Salmon mi-cuits, 8 Masago Rolls, 
8 California Tiger, 8 Nigiris duo mi-cuits, 
8 Rainbow rolls, 8 Crispy Rolls

≈  PLATEAU SAKURA	 44 pièces 	  58,00 €
12 Nigiris : 4 thon, 4 saumon, 4 crevettes
8 California rolls (saumon avocat fromage)
8 Maki (saumon avocat)
8 Wakame rolls, 8 California Tiger



					     les Viandes

Tartare de Bœuf  préparé à votre goût, frites* et salade verte						      20,00 €
	 Beef tartar prepared according to your taste, French fries and green salad

Rognons de Veau et champignons,			   							       20,00 €
	 Sauce moutarde à l’ancienne, gratin de pommes de terre 		
	 Veal kidneys and button mushrooms in whole-grain mustard sauce, potato gratin

Cuisse de Canard confite, jus de volaille acidulé,								        20,00 €
	 Poêlée de légumes de saison et pommes de terre grenaille rôties		
	 Confit duck leg, tangy poultry juice, pan fried season vegetables and roasted baby potatoes

Carpaccio de Boeuf charolais à l’huile de pistou,							       	 20,00 €
	 Câpres, copeaux de Grana Padano, frites* et salade verte
	 Carpaccio of Charolais beef with pesto oil, Grana Padano cheese, capers, green salad

Entrecôte de Boeuf Simmental grillée, beurre maître d’hôtel						      26,00 €
	 Frites* et salade verte	
	 Grilled Simmental beef entrecôte, parsley and garlic butter, French fries and green salad 

Souris d’Agneau cuite basse température aux herbes de Provence						     26,00 €
	 Ecrasé de pommes de terre à l’huile d’olive, jus de cuisson au romarin
	 Lamb shank cooked slowly with Provencal herbs, mashed potatoes with olive oil,  
	 Cooking juice flavoured with rosemary

					       les Pâtes

Penne aux deux saumons frais et fumé 									         18,00 €
	 Légèrement crémées, fromage Grana Padano 				  
	 Penne with fresh and smoked salmon, a dash of cream, Grana Padano cheese

Linguine aux palourdes et moules, sauce tomate et vin blanc, ail et persil	  	  	 		  20,00 €
	 Linguine cooked with clams and mussels, tomato sauce with white wine, garlic and parsley

Linguine au demi-Homard du vivier, jus de crustacés							       36,00 €
	 Linguine with 1/2  Lobster from our tank, shellfish juice

Prix TTC service compris - Net prices, Service included - Prezzi netti, Servizio incluso 
Cuisine Maison - Produits frais sauf exceptions signalées par (*) - Photos pour exemple de présentation 

≈  CALIFORNIA TIGER			   8 pièces 		  17,00 €
Crevette panée, concombre, saumon, mayonnaise    
Breaded shrimp, cucumber, salmon, mayonnaise

≈  ROLL & SALMON CHEESE		  8 pièces 		  17,00 €
Saumon mi-cuit et fromage, sans algue  Semi cooked salmon, cheese, no seaweed

≈  MASAGO ROLLS			  	 8 pièces 		  17,00 €
Crevette, avocat et concombre, oeufs de capelan et oeufs de saumon 
Shrimp, avocado, cucumber, capelan eggs and salmon eggs

≈  RAINBOW ROLLS 			   8 pièces 		  17,00 €
Chair de crabe et saumon / avocat / navet / concombre
Crab meat and salmon, avocado, turnip, cucumber

≈  CRISPY ROLLS 				    8 pièces 		  17,00 €
Saumon, avocat, fromage  Salmon, avocado, cheese

SCAN FOR TRANSLATIONS
See the Menu in your Language!

Italian, German, Russian, Spanish, 
Japanese... and many others!



Menu Spécial "Chez Mô"
Tous les jours au Déjeuner et au Dîner

   32 €  hors boissons - 41 €  avec Vin* ou pinte de Bière pression artisanale
*Vin/wine : Côtes de Provence AOP  ‘Réserve Albert 1er’ 

rouge, blanc ou rosé, 1 pichet de 46cl /personne

Lunch and Dinner every day:
32€ (without beverages) 41€ (wine or draft beer 50 cl included)

Entrées du Menu parmi...
6 Huîtres ‘direct producteur’ ou 6 crevettes sauvages

Le Matelot : 3 huitres, 3 crevettes, bulots, mayonnaise maison
Fritto Misto* de supions, petits poissons, crevettes décortiquées  

et anneaux de calamars, sauce tartare
Sushis, Makis et California rolls panachés (6 pièces)

Burrata crémeuse et salade de tomates d’antan, huile de pistou
Melon et jambon de parme, pousses de roquette et gressin
Ravioles* à la crème de truffe et Grana Padano (végétarien)

Ceviche de daurade aux aromates, marinade au jus de citron vert
Salade de poulpe aux aromates, pousses de roquette (Sup +3 €)
Soupe de Poissons de roche et crabes verts maison (Sup +3 €)

Plats du Menu parmi...
Dos de Cabillaud cuit vapeur, soupe de poissons de roche et crabes verts

Moules marinières ou à la crème, frites*
Choucroute de la mer : haddock fumé, saumon, gambas, moules,

pomme de terre vapeur, sauce au champagne
Dos de Saumon cuit à la plancha, sauce chimichurri, écrasé de pomme de terre

Daurade ou Loup entiers grillés, légumes et pommes grenailles  (Sup + 6 €)

Thon juste saisi aux graines de sésame, mousseline de févettes (Sup + 6 €)

Rognons de Veau et champignons, sauce moutarde à l’ancienne, gratin
Cuisse de Canard confite, légumes poêlés et pommes grenaille rôties

Carpaccio de Boeuf charolais à l’huile de pistou, frites* et salade
Souris d’Agneau cuite basse température aux herbes de Provence  (Sup + 6 €)

Desserts du Menu :
Faites votre choix parmi la sélection de la Carte des Desserts

Prix nets par personne, aucun changement de plat ni d’accompagnement 
Net prices - Service included – No change of dish or side in the Menu & Formules

Prezzi netti, Servizion incluso, No cambiamento possibile (Menu & Formule)

Formule  Express      20,50 €
Plat du jour au choix + Dessert

Crème brulée maison ou Ile flottante ou Café gourmand
ou Nougat glacé ou Faisselle de chèvre salée ou sucrée

ou Gaufre Nutella ou Glace 2 boules ou Café Mô-chi

+1 Eau Purezza ou 1 verre de vin ou 1 bière 25 cl
 + 1 Café ou déca (inclus dans les cafés gourmand et Mô-chi)

Formules Déjeuner
Tous les jours sauf week-ends et jours fériés jusqu’à 14h30

LUNCH only - Monday to Friday except Holidays - up to 2.30 pm
Pranzo ogni giorno salvo week-end e festivi - fino alle 14:30

Formule  D É T E N T E       20,50 €
6 Huîtres ou  6 crevettes sauvages ou  6 sushis panachés

ou Ravioles* à la crème de truffe ou  Melon et parme
ou Fritto misto* ou  Ceviche de daurade aux aromates

+ Plat du jour au choix 
+ 1 Eau Purezza ou 1 verre de vin ou 1 bière 25 cl + 1 Café

LE MENU ENFANT    14,50 €
pour les moins de 12 ans

Steak haché 5% MG ou Filet de poisson frais ou Tenders de poulet
avec frites* ou écrasé de pomme de terre ou légumes de saison

ou 6 Sushis panachés
Crêpe ou Gaufre au sucre ou au Nutella® 

ou 2 boules de glace ou petite salade de fruits

Formule  CHOUCROUTE       22 €
Tous les jours sauf week-ends et jours fériés jusqu’à 18h00 

La choucroute de la mer
 1 bière  Warsteiner 25 cl - 1 Café ou déca
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les Douceurs

Les Fromages de chèvre de Jean et Mathieu, bergers à Bouyon		 MENU		   	 9,00 €
Assiette de fromages frais, cendré et tomme (selon arrivage), salade mesclun 
Dish of artisanal goat raw milk cheese, fresh, matured, and/or dry goat cheese (upon availability),  
Mesclun salad 

La Faisselle de chèvre de Bouyon, au lait cru, moulée à la louche	 MENU		   	 9,00 €
Artisanal Cottage cheese of goat raw milk from Bouyon, a mountain village in the Nice hinterland
- Version salée : avec huile d’olive, ciboulette, échalote, sel de Guérande et poivre 
   Salty: with olive oil, chive, shallotts, Guerande salt and black pepper
- Version sucrée : Coulis et fruits frais selon saison, Ou confiture de fraises, Ou crème de marrons
   Sweet: with fruits coulis and fresh fruits, or strawberry jam, or chestnut cream

L’Ile flottante «Chez Mô»							       MENU	    	   	 9,00 €
Crème anglaise et amandes effilées caramélisées maison		     
Home made large floating Island, custard and caramelised slivered almonds 

La Crème brûlée à la gousse de vanille de Madagascar 			  MENU	   	  	 9,00 €		     
Our traditional creme brulee, flavoured with Madagascar vanilla 

Baba** au rhum du «Palais de la Friandise» à Juan les Pins		  MENU	    	   	 10,00 €	
Rum baba from the Palais de la Friandise pastry in Juan les Pins       

Mi-cuit au chocolat, crème anglaise					     MENU	    	  	 10,00 €
Semi-cooked chocolate cake, custard sauce 

Salade de fruits de saison						                   SUP MENU + 3 €	 12,00 €
Seasonal fruits salad

Les Profiteroles «Chez Mô» : 	      					     SUP MENU + 3 €	 12,00 €
Choux maison, glace vanille, sauce chocolat chaud, chantilly, amandes effilées caramélisées 
Profiteroles with vanilla ice cream, hot chocolate sauce, our whipped cream and slivered almonds

Le Café gourmand :      						                   SUP MENU + 3 €	 12,00 €
Profiterole glace vanille, macaron**, petite salade de fruits frais, chantilly et amandes effilées maison
Profiteroles with vanilla ice cream, macaroon, fresh fruits mini salad,  
our whipped cream and slivered almonds

Le Café «Mô-Chi» avec ses 2 Mochis** du moment			   MENU		   	 9,00 €
Espresso served with 2 mochis (ask us for flavours) 

SCAN FOR TRANSLATION
See the Menu in your language

Italian, German, Russian, 
Spanish Japanese, Dutch 

and many others...


