
E N T R É E

P L A T

F R O M A G E

Mi-cuit  de  fo ie  gras  de  canard,  pa let  parfumé à  la  f leur

d ’oranger ,  compotée  de  mandarines

Saint-Jacques  snackées ,  caresse  de  panais ,  pommes

caramél i sées ,  sauce  champagne

Fi let  de  pintade  braisé  à  la  moutarde ,  polenta  crémeuse  aux

ol ives  noires ,  réduct ion à  l 'orange

Bar  vapeur ,  mousse l ine  de  brocol i s ,  pet i t  gâteau de  chou-f leur ,

sauce  homardine

Pièce  de  bœuf  gr i l lée ,  pommes grenai l les ,  sh i i také ,  crème de

cèpes  (+9€)

Ass iette  de  fromages  a f f inés  (+8€)

D E S S E R T

Tarte  tat in  saveur  d ’antan,  pet i t  pot  de  crème fra îche

Dame Ei f fe l  au  parfum de  pass ion



PLAT
                                                                       

Cocotte  de  légumes  de
sa isons  aux  épices

DESSERT
                                              

Riz au  la i t ,  mangue
ananas

ENTRÉE
                                                                       

Risotto  crémeux aux
copeaux de  truf fe  noire  de

sa i son

MENU VÉGÉTARIEN

M E N U   E N F A N T

PLAT
                                                                       

Fi let  de  pintade ,  pommes
grenai l les ,  réduct ion à

l ’orange

DESSERT
                                                 
Dame Ei f fe l  au  parfum pass ion

ENTRÉE
                                                                      
Feui l leté  de  saumon,  émuls ion

de c i tron



S T A R T E R

M A I N  C O U R S E

C H E E S E

Semi-coocked duck foie  gras ,  orange  blossom-f lavored

palet ,  mandarin  compote

Seared sca l lops ,  parsnip  puree ,  caramel ized apples ,

champagne sauce

Braised guinea  fowl  f i l let  with  mustard ,  creamy polenta  with

black o l ives ,  orange  reduct ion

Steamed sea  bass ,  broccol i  mousse l ine ,  caul i f lower  cake ,

lobster  sauce

Gri l led  beef  cut ,  baby potatoes ,  sh i i take  mushrooms,  

porcini  cream (+€9)

Plate  of  aged cheeses  (+8€)

D E S S E R T

Old-fashioned tarte  Tat in ,  smal l  pot  of  f resh  cream.

Lady Ei f fe l  with  pass ion fruit  f lavor



MAIN COURSE

Casserole  of  seasonal
vegetables  with  spices

DESSERT
                                          
Rice  pudding mango and

pineapple

STARTER
                                                                       

Creamy r i sotto  with
seasonal  b lack truf f le

shavings

VEGETARIAN MENU

CHILDREN'S  MENU

MAIN COURSE
                                                                       

Guinea  fowl  f i l let ,  baby
potatoes ,  orange  reduct ion

DESSERT           STARTER
                                                                      

Sa lmon puff  pastry ,  
lemon emuls ion

Lady Ei f fe l  with  
pass ion fruit  f lavor


