
W E L C O M E

SERVICEContinu
8h00-22h00

breakfast
it ’s time for 

pain de mieMAISON

oeufs bio
Haute-Savoiede

+
+

+
+

BRUNCH 
ENFANTS

notre chouette
jusqu’à 15h 

until 3pm

14€

Babyccino Ou chocolat chaud
jus d’orange / pomme / 
ananas • Orange / apple /
pineapple Juice
mini croissant
Salade Salade de fruits Ou 
pancakes

Jambon blanc, comté, 
oeuf bio :à la coque 
/ au plat / brouillé, 
servi avec pain de mie 
maison toasté • ham, 
comté cheese, organic 
egg:boiled/fried/
scrambled, served with 
homemade toast

Supp. chantilly maison +1.50€

LECOLIBRIMORZINE

P’TITSDEJ’Nos

supp bacon� 2.50€
supp OEuf bio� 1.50€

tous les jours jusqu’à 12h
everyday until 12pm

croissant OU 
pain au chocolat � 2.20€

TARTINES� 4.50€

Demi-baguette tradition avec beurre et confiture maison 
ou pâte à tartiner maison • traditional half-baguette 
with butter and homemade jam or chocolate spread

GRANOLA chocolat� 7.00€

fromage blanc, granola maison aux pépites de chocolat et 
noix de pécan, sirop d’érable • yoghurt, homemade chocolate 
chips and pecans granola, maple syrup

COLIBRI BOWL� 9.00€
[vegan]
yaourt végétal, miel, granola maison aux pépites de chocolat 
et noix de pécan, graines de chia, baies de goji, banane, noix de 
coco • lant-based yogurt, homemade granola with chocolate 
chips and pecans, chia seeds, blueberries, banana, coconut, 
maple syrup 
 
PANCAKES Ou PAIN 
PERDU maison� 6.50€

avec au choix :confiture maison, pâte à tartiner maison, 
sirop d’érable, caramel au beurre salé, crème de marron 
• Choose :homemade jam, homemade chocolate spread, 
maple syrup, homemade salted butter, chestnut cream

dirty pancakes� 13.50€ 
montagne de pancakes, banane, sauce chocolat maison, 
chantilly maison, noisettes concassées  
mountain of pancakes, banana, homemade chocolate sauce, 
homemade whipped cream, crished hazelnuts

pudding de chia� 8.00€

[vegan/sans gluten]

lait de coco, graînes de chia, fruits frais, coulis de fruits exotiques 
coconut milk, chia seeds, fresh fruits, exotic fruit coulis

the carrot cake � 8.50€

Croq’morning� 9.50€

sandwich de pancakes au jambon blanc et cheddar coulant 
pancake sandwich with ham and melted cheddar

MUFFINs ANGLAIS� 10.00€

muffins maison, bacon, cheddar, oeufs bio au plat, oignons 
rouges pickles • homemade muffins, bacon, cheddar, organic 
fried eggs, pickled red onions

MUFFINs végé� 10.00€

muffinS maison, cheddar, oeufs bio au plat, pousses 
d’épinards, pesto maison, oignons rouges pickles • 
homemade muffins, cheddar, organic fried eggs, spinach 
shoots, homemade pesto, pickled red onions

oeufs bénédicte
bacon 11.00€ ou truite 13.00€ 
bacon or morzine salmon trout 
muffins maison, oeufs bio pochés, sauce hollandaise  
homemade muffins, poached organic eggs, dutch sauce

EGGS AND TOASTS 
+ bacon / bacon 9.50€ 
+jambon à la truffe ou truite 12.50€ 
truffled ham or morzine salmon trout
oeufs bio brouillés, pain de mie maison toasté, beurre  
Organic scrambled eggs, homemade toasted bread, butter

ENGLISH P’TIT DEJ’� 15.50€

Saucisses anglaises, beans heinz, oeufs bio (au plat ou 
brouillés), bacon, pain de mie maison toasté, beurre 
breakfast sausages, heinz beans, organic eggs (fried or 
scrambled), bacon, homemade toasted bread, butter

OMELETTE� 10.00€

Oeufs bio, jambon, fromage  
ham and cheese omelet (organic eggs)

avocado TOAST� 12.00€

Pain bucheron artisanal, fromage frais aux herbes et citron, 
écrasé d’avocat, œuf bio poché “lumberjack“ bread, herb and 
lemon cream cheese, mashed avocado, organic poached egg

Nordic pancakes� 15.00€

pancakes, fromage frais aux herbes et citron, truite  
saumonée de morzine, œuf bio poché, écrasé d’avocat 
pancakes, herb and lemon cream cheese, morzine salmon 
trout, organic poached egg, smashed avocado

SAUMONÉ
E 

DE MOR
ZINE

SAUMONÉ
E 

DE MOR
ZINE

Jusqu’à 
12 ans

AU COLIBRI LA CUISINE 
EST FAITE MAISON A BASE
DE PRODUITS FRAIS LOCAUX
ET DE SAISON

Toutes nos viandes sont 
d’origine française

All our meats arefrom France

AT LE COLIBRI THE FOODIS HOMEMADE WITH LOCAL AND FRESH PRODUCT

brunch
tous les jours jusqu’à 15h
everyday until 3pm

notre fameux

+ boisson chaude 
HOT BEVERAGE
espresso / double espresso / allongé / thé / cappuccino / 
latte / café au lait / chocolat 
[P’TIT Plaisir] chaï latte  / matcha latte +1.00€

+ VERRE DE JUS DE FRUIT 
GLASS OF FRUIT JUICE
orange / pomme / ananas 
orange / apple / pineapple 
[P’TIT Plaisir] orange pressée  

+ MINI VIENNOISERIE 
miNI PASTRY
Croissant / pain au chocolat

+ ASSIETTE SUCRÉE 
SWEET PLATE
pancakes / Pain perdu / Granola Salade de fruits frais / 
pudding de chia • pancakes / french toast / Granola / 
Fresh fruit salad / chia pudding

Formule

30€

Tous nos brunchs sont accompagnés de baguette tradition, beurre, 
confiture et pâte à tartiner maison, sirop d’érable 
Our brunch comes with traditional baguette, butter, homemade 
jam and chocolate spread, maple syrup

+1.00€
fresh orange juice  

L’assiette jambon blanc 
ham plate 
accompagné de comté, oeufs bio (à la coque / au plat / 
brouillés), pain de mie maison toasté • served with comté 
cheese, organic eggs (boiled / fried / scrambled), 
homemade toasted bread
[P’TIT Plaisir] jambon truffé • truffled ham +2.00€

/OU L’assiette truite 
salmon Trout plate 
accompagnée d’oeufs bio brouillés, fromage frais aux 
herbes, pain de mie maison toasté • served with scrambled 
organic eggs, herbed cream cheese, homemade toasted 
bread

/OU L’assiette anglaise 
breakfast sausages plate 
accompagnées de beans heinz, oeufs bio (au plat / brouillés), 
bacon, pain de mie maison toasté • served with heinz beans,  
organic eggs (fried / scrambled), bacon, homemade toasted 
bread

/OU L’assiette végé 
veggy plate 
muffins maison, cheddar, oeufs bio au plat, pousses 
d’épinards, pesto maison, oignons rouges pickles • homemade 
muffins, cheddar, organic fried eggs, spinach shoots, 
homemade pesto, pickled red onions

SAUMONÉE 
DE MORZINE

CLUBSsandwiches

demandez votre pain sans gluten  +2.00€ 
gluten free bread on request

Nos

ORIGINAL� 20.00€

pain de mie maison, Filet de poulet français, bacon, oeuf BIO, 
salade, tomate, mayonnaise • homemade bread, french chicken 
breast, bacon, organic egg, salad, tomato, mayonnaise

VÉGÉ� 18.00€

pain de mie maison, Chèvre chaud, “coleslaw d’hiver“ (choux 
rouge, endive, pomme), pousses d’épinard, velours balsamique, 
oignons caramélisés 
homemade bread, goat’s cheese, “winter coleslaw“ (red cabbage, 
endive, apple), spinach shoots, balsamic glaze, caramelised 
onions

parme� 19.00€

pain de mie maison, jambon de parme, grana padano, tapenade de 
tomates, pesto maison, velours balsamique, roquette • homemade 
bread, Parma ham, Grana Padano cheese, tomato tapenade, 
homemade pesto, balsamic glaze, roquette

SERVIS AVEC frites 
maison et salade 
verte
SErvED with homemade fries 
and green salad

 jaipur� 18.00€ 

[vegan/sans gluten—gluten free]
dahl de lentilles corail, riz basmati, lait de coco et 
tomates, pousses d’épinards, patate douce, mélange d’herbes 
(coriandre, persil, menthe) • red lentil dahl, basmati rice, 
coconut milk and tomatoes, spinach shoots, sweet potato, 
herb mix (coriander, parsley, mint)

NIRVANA� 18.00€ 
[vegan/sans gluten—gluten free]
wok de nouilles de riz dans son bouillon de thym, carottes, 
chou chinois, pois gourmands, champignons noirs, pousses de 
soja, graines de sésame, sauce soja sucrée, oignons cebette 
• wok of rice noodles in thyme broth, carrots, chinese 
cabbage, snow peas, black mushrooms, bean sprouts, sesame 
seeds, sweet soy sauce, cebette onions 

+ oeuf bio mollet mariné� +1.50€ 
marinated organic soft-boiled egg

+ filet de poulet français� +3.00€ 
French chicken breast

+ pavé de TRUITE SAUMONÉE 
DE MORZINE� +4.00€ 
morzine salmon trout pavé

+ filet de poulet français terIyaki� +4.00€ 
terIyaki french chicken breast

Nos bons

Soupe maison� 14.00€ 

[végé]
Butternut, patate douce et lait de coco, servie avec pain bûcheron 
artisanal et tomme à l’ail des ours de la fruitière des gets • 
butternut, sweet potato and coconut milk soup, served with artisan 
bread and wild garlic tomme cheese from les gets

pâtes
Rigatoni

butternut� 19.00€

crème de butternut, stracciatella,
poêlée de girolles, bacon crispy, noisettes 
Butternut squash cream, stracciatella, sautéed chanterelles, 
crispy bacon, hazelnuts

pesto d’honorine � 14.00€

[végé] homemade pesto sauce

pasta

röstis
colibri� 21.00€

galette de pomme de terre et oignon, jambon blanc, raclette, 
oeuf bio au plat • potato and onion fritTer, ham, raclette 
cheese, organic fried egg

zucchini [vÉgÉ]� 20.00€

galette de pomme de terre et oignon, raclette, tapenade de 
tomates confites, courgettes marinées, tomates confites • 
potato and onion fritter,  raclette cheese, sun-dried tomato 
tapenade, marinated zucchini, sun-dried tomatoes

italien� 22.00€

galette de pomme de terre et oignon, gorgonzola, jambon de 
parme, roquette, oignons caramélisés, velours balsamique • potato 
and onion fritter, gorgonzola, parma ham, roquette, caramelised 
onions, balsamic glaze

yaute� 22.00€

galette de pomme de terre et oignon, jambon aux herbes, 
reblochon, pickles de girolles • Potato and onion fritter, herb-
crusted ham, reblochon cheese, pickleD chanterelles

servis avec SALADE VERTE 
served wITH SALAD

bruschettasservies avec SALADE VERTE  served WITH SALADNos

chèvre [vÉgÉ]� 16.00€

pain bûcheron artisanal, chèvre chaud, patate douce rôtie au 
miel, figue, graines de courge, roquette 
artisan bread, goat’s cheese, honey roasted sweet potato, fig, 
pumpkin seeds, roquette

rustique� 16.00€

pain bûcheron artisanal, jambon aux herbes, gorgonzola, 
oignons rouges pickles, poire rôtie 
artisan bread, herbed ham, gorgonzola, pickled red onions, 
roasted pear

truite saumonée� 16.50€

pain bûcheron artisanal, fromage frais aux herbes 
et citron, truite saumonée marinée de morzine, écrasé d’avocat, 
grenade • artisan bread, herb and lemon cream cheese, morzine 
marinated salmon trout, smashed avocado, pomegranate

PULP FICTION	 17.50€

pain maison, Steak haché de boeuf, cheddar, salade, oignons, sauce 
burger maison • homemade bun, Beef steak, cheddar, salad, onions, 
homemade burger sauce

DIRTY DANCING� 19.00€

pain maison, Steak haché de boeuf, cheddar, bacon, salade, oignons, 
sauce burger maison • homemade bun, Beef steak, cheddar, bacon, 
salad, onions, homemade burger sauce

LA DOLCE VITA� 20.00€

pain maison, Filet de Poulet français grillé, mozzarella au pesto, 
roquette, courgettes marinées, tomates confites, sauce burger 
maison • homemade bun, french Grilled chicken breast, mozzarella 
with homemade pesto, roquette, marinated zucchinis, candied 
tomatoes, homemade burger sauce

JEAN-CLAUDE DUSS� 21.00€

pain maison, Steak haché de boeuf, reblochon, bacon, oignons caramé-
lisés, salade, sauce burger maison 
homemade bun, beef Steak, reblochon cheese, bacon, caramelised 
onions, salad, homemade burger sauce

jurassic park	 20.00€

pain maison, Steak haché de boeuf, oignons caramélisés, fromage 
de chèvre, roquette, tomates confites, noix, sauce burger maison 
• homemade bun, beef steak, caramelised onions, goat’S cheese, 
roquette, sundried tomatoes, nuts, homemade burger sauce

bollywood� 20.50€

pain maison, filet de poulet français terIyaki, chutney de mangue aux 
épices, oignons rouges pickles, fromage frais aux herbes, pousses 
d’épinard • homemade bun, terIyaki French chicken breast, spicy 
mango chutney, pickled red onions, herbed cream cheese, spinach 
shoots

bUrgers
GOURMETSNos

servis avec frites maison
served with homemade fries

100%
fait maison

fritesfraîchesmaison

steak hâché frais 150g fresh minced    steak 150g

LE BONHEUR EST DANS LE PRÉ� 19.00€

[végé]
pain maison, falafel de quinoa, houmous de betterave, oingons 
rouges pickles, sauce yaourt au cumin, pousses d’épinard, 
betterave jaune • homemade bread, quinoa falafel, beetroot 
hummus, pickled red onions, cumin yoghurt sauce, spinach shoots, 
yellow beetroot

babe� 20.00€

pain maison, Effiloché de porc sauce barbecue maison,  cheddar, 
oignons caramélisés, salade, cornichons, oignons crispy • homemade 
bun, homemade Pulled pork with barbecue sauce, cheddar, 
caramelised onions, salad, pickles, crispy onions

serge karamazov� 24.50€

pain maison, Steak haché de boeuf, rösti, raclette, oignons 
caramélisés, oeuf bio au plat, bacon, salade, sauce burger maison 
• homemade bun, Beef steak, rösti, raclette cheese, caramelized 
onions, fried organic egg, bacon, salad, homemade burger sauce

demandez votre pain sans gluten maison +2.00€ 
homemade gluten free bun on request

ingrédient supp +1.50€ / double steak +5.00€ 
supp rösti/bacon/reblochon +2.50€  

CROQUES
Nos maxi

servis AVEC SALADE VERTE     SERVED WITH GREEN SALAD

MONSIEUR� 15.50€

Pain bûcheron artisanal, jambon blanc, comté affiné, béchamel • 
artisan bread, ham, matured comté cheese, bechamel

MADEMOISELLE� 18.00€

Pain bûcheron artisanal, jambon blanc à la truffe, comté 
affiné, béchamel 
artisan bread, truffled ham, matured comté cheese, 
bechamel

mémé [végé]� 16.50€

Pain bûcheron artisanal, comté affiné, béchamel, tapenade de 
tomates confites, fondue de poireaux, tomates confites 
artisan bread, mature Comté cheese, bechamel, tomato tapenade, 
sundried tomatoes, leek fonduE  

+ oeuf bio au plat� +1.50€ 
organic fried egg

Fait aux
petits oignons

NOUS YORK� 15.50€

pain maison, maxi knack, oignons caraméliséS, cheddar, sauce 
Barbecue maison, roquette, oignons crispy • homemade bread, 
sausage, caramelised onions, cheddar, homemade barbecue sauce, 
roquette, crispy onions 

spider cochon� 17.00€

pain maison, maxi knack, cheddar, effiloché de porc sauce 
barbecue, oignons caramélisés, cornichons, oignons crispy • 
homemade bread, sausage, cheddar, homemade pulled pork with 
barbecue sauce, caramelised onions, pickles, crispy onions

The tree of life [végé]� 16.00€

pain maison, saucisse végétale, cheddar, sauce yaourt au 
cumin, pickles de girolles et d’oignons rouges, oignons crispy, 
roquette • homemade bread, veggie sausage, cheddar cheese, 
cumin yoghurt sauce, pickled chanterelles and red onions, 
crispy onions, roquette

HOT DOGSNO
S

gOURMETSseRvis avec 
frites maison 
served with homemade fries

HEALTHYBOWLS
SERVIs FROID COMES COLD

Nos

Dipankara� 20.00€

riz rond, truite saumonée de morzine marinée à la sauce soja, 
œuf bio mollet mariné, lentilles vertes et pommes au citron, 
toast de fromage frais et écrasé d’avocat, radis, grenade, 
sésame noir, oignons crispy • short grain rice, soy-marinated 
salmon trout from morzine, soft-boiled organic marinated 
egg, green lentils and apples with lemon, toast with cream 
cheese and smashed avocado, radish, pomegranate, black 
sesame, crispy onions

vairocana� 19.00€ 

[sans gluten/gluten free]
riz basmati, filet poulet français teriyaki, chou- fleur sauce 
satay, patate douces rôtie au miel, fromage frais aux herbes, 
pousses d’épinard, cacahuètes, vinaigrette noisette • Basmati 
rice, French teriyaki chicken breast, cauliflower with satay 
sauce, honey-roasted sweet potato, fresh herb cheese, 
spinach shoots, peanuts, hazelnut vinaigrette 

nuha� 18.00€

[végé]

taboulé aux herbes, falafelS de quinoa, feta, sauce yaourt 
au cumin, betterave, poireau au four, grenade, roquette, 
oignons rouges pickles, vinaigrette au citron, sésame • herbs 
tabbouleh, quinoa falafelS, feta cheese, cumin yoghurt sauce, 
beetroot, baked leek, pomegranate, roquette, pickled red 
onions, lemon vinaigrette, sesame seeds

planchesto be shared
camembert rôti [vÉgÉ]	 20.00€

garni de poires au sirop d’érable, noisettes concassées, servi 
avec mouillettes • roasted camembert topped with pears in maple 
syrup, crushed hazelnuts, served with toasted bread strips 

JOYEUX MÉLANGE� 22.00€

tomme à l’ail des ours de la fruitière des gets, gorgonzola, 
jambon de parme, saucisson, jambon blanc aux herbes, pickles 
de girolles • tomme cheese with wild garlic from la fruitière 
des gets, gorgonzola, Parma ham, sausage, herb-flavoured 
white ham, pickleD chanterelles

VÉGÉ� 22.00€

Falafels de quinoa et sauce yaourt au cumin, brochette de 
choux-fleurs sauce satay, wrap poire gorgonzola, toast 
fromage frais aux herbes et chutney de mangue, houmous de 
betterave, pickles de girolLes • quinoa Falafels and cumin 
yogurt sauce, cauliflower skewers with satay sauce, pear and 
gorgonzola wrap, herbed cream cheese with mango chutney, 
beetroot hummus, picklED chanterelles

À PARTIR DE 17H
from 5pm or not

Nos

fromageFruitiè
re

Perriè
res
de

des
la

NOS SALADES
incontournables

salade verte Green salad � 5.00€

assiette de frites maison� 6.50€

big bowl of homemade french fries

extraS 

CÉSAR� 17.50€

Salade romaine, sauce césar maison, aiguillettes de poulet 
français panées, copeaux de grana padano, croûtons, tomates 
confites, bacon, oeuf dur bio • breaded French chicken strips, 
romaine lettuce, homemade caesar sauce, grana padano shavings, 
croutons, candied tomatoes, bacon, organic hard-boiled egg

CHÈVRE CHAUD� 17.50€

salade mélangée, toasts chèvre miel, bacon, figues, graines 
de courge, pickles de girolles, vinaigrette noisette • mixed 
salad, goat cheese and honey toasts, bacon figs, pumpkin 
seeds, pickled chanterelles, hazelnut vinaigrette

PASTA� 17.00€

conchigliette, pesto d’honorine, lanières de jambon de 
Parme, burratina, copeaux de grana padano, olives noires, 
tomates confites, tomates cerises, pignons de pin, roquette 
conchigliette pasta, honorine’s pesto, strips of Parma ham, 
grana padano shavings, burratina, black olives, candied and 
cherry tomatoes, pine nuts, roquette

GOURMANDISES
faites maison
avec amourNos

tartelette poire choco� 9.50€

poire pochée, ganache chocolat, crémeux chocolat-caramel, 
noisettes concassées • poached pear, chocolate ganache, 
chocolate-caramel cremeux, crushed hazelnuts

CHEESECAKE� 8.50€

biscuit spéculoos, chocolat blanc, coulis de clémentine • 
speculoos biscuit, white chocolate, clementine coulis

THE CARROT CAKE� 8.50€

BROWNIE Noix de pécan� 8.50€

avec glace vanille macadamia 
with vanilla macadamia ice cream

crème brulée� 9.00€

[sans gluten] 
à la vanille de madagascar 
madagascar vanilla crème brûlée

SALADE DE FRUITS FRAIS� 8.00€

[VEGAN / sans gluten]
Fresh fruit salad

pudding de chia� 8.00€

[VEGAN / sans gluten]
lait de coco, graines de chia, fruits frais, coulis de fruits 
exotiques • coconut milk, chia seeds, fresh fruits, exotic fruit 
coulis

PAIN PERDU OU crêpe�
avec au choix : 
sucre • sugar / 4.50€
confiture maison, pâte à tartiner maison,  
sirop d’érable, sauce chocolat maison,  
caramel beurre salé maison, crème de marron 
Choose homemade jam, homemade chocolatE spread, maple syrup, 
homemade chocolate sauce, homemade salted butter caramel, 
chestnut cream

COOKIE DU JOUR� 4.00€

COOKIE vegan� 4.50€

CAFÉ GOURMAND� 10.00€

caPpuccino, thé, infusion� +1.50€ 
CaPpuccino, tea, herbal tea

/ 6.50€

INTO THE WILD� 11.00€

1 boule vanille, 2 boules cookie dough, sauce chocolat noir, 
éclats de cookies, chantilly maison • 1 scoop of vanilla, 2 
scoops of cookie dough, dark chocolate sauce, crushed 
cookies, homemade whipped cream

everest� 11.00€

2 boules vanille, 1 boule marron, crème de marron, chantilly 
maison, meringue • 2 scoops of vanilla, 1 scoop of chestnut, 
chesnut cream, homemade whipped cream, meringue

home alone                     11.00€

1 boule vanille macadamia, 2 boules clémentine corse, 
chantilly maison, éclats de caramel, coulis de clémentine 
• 1 scoop of vanilla macadamia, 2 scoops of corsican 
clementine, homemade whipped cream, caramel pieces, 
clementine coulis

little miss sunshine� 8.50€

1 boule vanille, 1 boule barbe à papa, chantilly maison, mini 
chamallows • 1 scoop of vanilla, 1 scoop of cotton candy, 
homemade whipped cream, mini marshmallows

braveheart� 10.00€

2 boules sorbet poire, alcool de poire
2 scoops of pear sorbet, pear alcohol

GRANDE BELLEZA�           10.00€

2 boules sorbet citron-basilic, limoncello 
2 scoops of basil-lemon sorbet, limoncello

nut cracker�           11.00€

1 boule vanille, 1 boule noisette, liqueur crema alpina 
nocciola, chantilly, noisettes concassées 1 scoop vanilla, 
1 scoop hazelnut, crema alpina nocciola liqueur, whipped 
cream, crushed hazelnuts

glacesNos coupes de

� la boule /  3.00€

vanille, chocolat, barbe à papa, marron, vanille macadamia, 
cookie dough, banoFfee, noisette • vanilla, chocolate, 
cotton candy, vanilla macadamia, cookie dough, chestnut, 
banoffee, hazelnut 

� la boule /  3.00€

Fraise, poire, citron-basilic, clémentine corse 
Strawberry, pear, lemon basil, corsican clementine

Glaces
crèmes glacées ice creams

sorbets

Glaces des Alpes
Maître ar tisan


