
POUR COMMENCER / TO  START LES PLATS / THE MAINS ENTRE-DEUX  / BETWEEN DISHES LE SUCRE / SWEET

LA LÉGÉRETÉ
LIGHTNESS

LES LÉGUMES / VEGETABLES 11,00 €
croquants aux jeunes pousses d’épinards et vinaigrette à l’orange
crunchy spinach shoots in orange vinaigrette

LA GRANDE ASSIETTE FRAÎCHEUR / THE GREAT FRESH DIS H 19,00 €
saumon fumé, gressins de jambon de Parme et légumes 
smoked salmon, Parma ham grissini and vegetables

LA SALADE “CAESAR” / CAESAR SALAD 20,00 €
au poulet ou aux grandes crevettes / with chicken or king prawns

L’ANANAS / PINEAPPLE 12,00 €
rôti et sa boule de glace au miel
roasted with a ball of honey ice-cream

L’ENFANCE
CHILDHOOD

* LES RAVIOLES / RAVIOLI 15,00 €
de Romans et champignons forestiers au bouillon de volaille  
from Romans and forest mushrooms in a poultry bouillon

* L’ŒUF / EGG 16,00 €
mollet Parmentier sauce Mornay gratinée 
soft-boiled egg Parmentier with Mornay sauce gratin

* LES GRANDS SPAGHETTIS AUX LÉGUMES 16,00 €
GREAT VEGETABLE SPAGHETTIS

L’ASSIETTE AMÉRICAINE / THE AMERICAN DISH 21,00 €
hamburger, salade “Caesar”, coleslaw et frites / hamburger, Caesar salad,
coleslaw and french fries

LE PAIN PERDU / PAIN PERDU 9,00 €
à la confiture de rhubarbe ou de lait
in rhubarb or milk jam

LE RIZ AU LAIT / RICE PUDDING 10,00 €
entier aux écorces d’orange
whole milk with orange peel flakes

LE POISSON 
SURPRENANT
FISH
SURPRISING

LE SAUMON / SALMON 16,00 €
saur aux pommes appétit / smoked with garnished apple

* LE CABILLAUD / COD 26,00 €
rôti au chorizo avec ses haricots coco / roasted with chorizo and coco beans

LE FILET DE BAR / SEABASS FILLET 26,00 €
au pesto de tomates séchées / in dried tomato pesto

L’EXPÉRIENCE
EXPERIENCE

* LA SALADE LANDAISE / LANDAISE SALAD 18,00 €
fond d’artichaut frais au foie gras et magret de canard fumé
fresh artichoke with foie gras and smoked duck magret

* LE BŒUF / BEEF 22,00 €
“canaille”: contre-filet de bœuf juste saisi posé sur un tartare et frites
160g. (plus ou moins 20g.) / “canaille”: just seasoned strip-loin placed 
on a tartare and french fries 160g. (more or less 20g.)

SAINTE-MAURE DE TOURAINE 7,00 €
fromage de chèvre accompagné de miel de trèfle
goat's cheese accompanied with clover honey

LE MILLEFEUILLE / MILLEFEUILLE 16,00 €
au chocolat et sa crème anglaise à la chicorée
with chocolate and chicory vanilla cream

LE SUD
THE SOUTH

* LA SALADE ITALIENNE / ITALIAN SALAD 14,00 €
avec son oeuf mollet au jambon de Parme et ses asperges vertes
with soft-boiled egg, Parma ham and green asparagus

LE RISOTTO / RISOTTO 19,00 €
de palourdes et coques / of clams and cockles

L’OSSO BUCO / OSSO BUCO 28,00 €
de veau à la milanaise accompagné de gnocchis
of milano veal accompanied with gnocchi 

LES LASAGNES DE LÉGUMES AU PARMESAN 18,00 €
VEGETABLE LASAGNE WITH PARMESAN 

OSSAU-IRATY 11,00 €
fromage de brebis accompagné de confiture 
de cerises noires des Pyrénées / ewe's cheese
accompanied with a black cherry jam from the
Pyrénées

* LE TAJINE / TAGINE 14,00 €
de fruits de saison au vin rouge
of seasonal fruits in red wine

LA TRADITION
TRADITION

LES 6 ESCARGOTS / 6 SNAILS 16,00 €
de Bourgogne en cassolette aux pommes de terre ratte
from Bourgogne in Ratte potato cassolette

LA SOUPE / SOUP 9,00 €
à l’oignon gratiné / with gratined onion

* LA TARTE AU BOUDIN / BLACK PUDDING TART 18,00 €
avec des pommes Granny Smith et une salade à la graine de moutarde
with Granny Smith apples and a mustard seed salad

LES 3 CÔTES D’AGNEAU / 3 LAMB CHOPS 31,00 €
grillées à la fleur de thym accompagnées d’ail confit et de frites de polenta aux
olives / grilled with thyme flower garnished with garlic confit and polenta
chips with olives

ROQUEFORT 9,00 €
servi avec pain d’épice et noix
served with gingerbread and nuts

* LA FINE TARTE /THIN APPLE TART 11,00 €
aux pommes au beurre de cidre
with cider butter

CAFÉ OU THÉ GOURMAND 7,00 €
GOURMET COFFEE OR TEA
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* Ces plats ont été conçus par le chef Jacques Maximin, ils sont mis en œuvre par notre chef des cuisines Vincent Suchetet / * These dishes have been set out by the chef Jacques Maximin, they are implemented by our head chef Vincent Suchetet — Prix nets / Net prices

Sensation, accord, plaisir.

Sensation, harmony, pleasure.

Horaires d’ouverture — Opening hours
Petit déjeuner : 6h00 / 9h30 — Breakfast : 6 / 9.30 am

Déjeuner et dîner : 12.00 / 22.30 (dernière commande)
Lunch and diner : 12 / 10.30 pm (last order)

Novotel Paris Tour Eiffel
61, Quai de Grenelle 75015 Paris

Tél. 01 40 58 20 75 - Fax 01 40 58 21 50

http://www.novotel-paris-convention.com/lenvie/

Nous avons conçu ce menu avec le chef
Jacques Maximin, il est mis en œuvre par
notre chef des cuisines Vincent Suchetet.
Le choix, la dégustation et l’accord d’un plat
et d’un vin est un des grands plaisirs de la
vie. Laissez vous guider par nos suggestions 
ou partez à la découverte d’association que
vous aurez vous même composée.

We designed this menu with the chef
Jacques Maximin, it is implemented by
our head chef Vincent Suchetet.
The selection, tasting and balance
between a dish and a wine is one of the
great pleasures in life.
Let yourself be guided by our
suggestions or explore your own self-
created associations.


