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Le Tillac

Cuisine méditérannéenne

L'hotel Les Terrasses d’Eze et son restaurant Le Tillac
vous souhaitent la bienvenue et un excellent appétit

Notre Chef des cuisines Mr Gianluca Calista ne travaillant que des produits frais et de saison,
certaines modifications ou manquements sur la carte sont possibles.
As we work with fresh and seasonal products, some changes may occur.
Une liste des allergénes est disponible sur demande/Allergens list available on request

Déjeuner Menu du jour 'Retour du Marché'

Uniquement au déjeuner du lundi au samedi, hors jours fériés et événements spéciaux
Only served at lunch time from Monday to Saturday, except bank holidays and special events

Entrée + Plat OU Plat + Dessert - 34€
Ou
Entrée + Plat + Dessert - 40€

Sunday Brunch

Uniquement le dimanche de 12h a 14h30, hors événements spéciaux - sous forme de buffet
Only served on Sunday, except on special events - buffet style / Tutte le Domeniche, tranne eventi speciali
60€ (adulte)
30€ (enfant jusqu'a 12 ans)
(boissons du buffet incluses)

Diner Menu des Terrasses

Tous les jours, uniquement au diner, hors jours fériés et événements spéciaux
Everyday at dinner time, except on bank holidays and special events / A cena tutti | giorni tranne giorni feriali e eventi speciali

Entrée + Plat + Dessert - au choix sur la carte
(Starter, main course, dessert - choice from the menu)
60€

(*supplément de 5€ pour choix souris d'agneau)

Menu Enfant Le coin des Pirates

Pirate's corner / L'angolo dei pirati

Péche du jour ou Supréme de volaille
Garniture au choix : Frites ou légumes / Sirop a I'eau au choix
Catch of the day or Chicken fillet / Choice of garnish: French fries or vegetables/Water cordial choice
Pescato del giorno o Petto di pollo / Accompagnamento a scelta: patatine fritte o verdure/sciroppo a scelta
15€

Taxes et service compris - Taxes and service included - Origine des viandes : UE, France
Les Terrasses d'Eze - 1138 route de la Turbie - 06 360 EZE
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Le Tillac

Cuisine méditérannéenne

Les entrées / Starters / antipasti

Velouté de potimarron de Gorbio, cremoso au Cheddar, éclats de marron
Velouté of pumpkins from Gorbio, cheddar cremoso, crumbled chestnut
Vellutata di zucca di Gorbio, con cremoso al cheddar e scaglie di castagne
19 €

Burratina a la truffe sur focaccia, merenda d'artichaut grillé, poire, tomate séchée, et olives Taggiasche
Truffle burratina on a focaccia, grilled artichoke merenda, pear, dry tomato, and black olives
Burratina al tartufo su focaccia, merenda con Carciofi grigliati, pera, pomodori secchi e olive taggiasche
22 €

Saumon mariné par nos soins facon gravlax, coulis de betterave, chimichuri a I'aneth et baies roses
Homemade marinated salmon in a gravlax style, beetroots coulis, dill and pink berries chimichuri
Salmone marinato alla nostra maniera graviax, coulis di barbabietola, chimichurri all’ aneto e pepe rosa
23 €

Pates et risotto / pasta and risotto

Fettuccine a la creme de truffe blanche, pecorino romano
Fettuccine pasta with white truffle cream and pecorino cheese
Fettucine alla crema di tartufo bianco, pecorino Romano
28 €

Risotto Carnaroli aux crevettes rouges sauvages et noix de Saint-Jacques
Wild red prawns and scallops’ risotto
Risotto Carnaroli ai gamberetti rossi selvaggi e capesante
34 €

Taxes et service compris - Taxes and service included - Origine des viandes : UE, France
Les Terrasses d'Eze - 1138 route de la Turbie - 06 360 EZE
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Le Tillac

Cuisine méditérannéenne

La Mer / Seafood / il Mare

Tentacule de poulpe a la plancha, poélée de légumes et algues de mer
Octopus tentacle a la plancha, pan-fried vegetables and seaweeds
Tentacolo di polpo alla plancha, verdure saltate in padella e salicornia
32¢€

Dos de turbot, beurre blanc aux agrumes, légumes de saison sautés
Turbot steak, creamy citrus sauce and sauteed vegetables
Rombo al burro bianco profumato agli agrumi d’Eze, contorno di verdure scottate
34 €

La Terre / Meat / la Terra

Filet de canette roti, jus corsé a la framboise, pommes grenailles et champignons sautés, noisettes torréfiées
Roasted duckling fillet, raspberry juice, small potatoes and sauteed mushrooms, roasted hazelnuts
Petto di anatra, coulis di lampone, patate grenaille, champignons saltati, noccioline tostate
34 €

Souris d’agneau confite au miel et thym de nos collines, purée de céleri rave *
Confit lamb shank with honey and thyme from the backcountry, mashed celeriac
Stinco d‘agnello candito al miele e timo delle nostre colline, purea di sedano rapa
37¢€

La belle entrecote grillée, sauce au poivre de Kampot, frites de polenta au romarin
Grilled entrecéte, Kampot pepper sauce, rosemary polenta fries
Entrecéte grigliata salsa con pepe di Kampot, panisse di polenta al rosmarino
38€

Taxes et service compris - Taxes and service included - Origine des viandes : UE, France
Les Terrasses d'Eze - 1138 route de la Turbie - 06 360 EZE
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Le Tillac

Cuisine méditérannéenne

Les Fromages / Cheeses / Formaggi

Frais et affinés
Fresh and matured
Freschi e stagionati

15 €

| es desserts / Desserts / Dolci
By Mesiano**

Les mots du Chef patissier Patrick Mesiano
"le souhaite faire découvrir une nouvelle vision de la patisserie.
Provoquer la surprise, en donnant plus de légéreté a mes créations et en sublimant les godts"

Tarte au citron, pate sucrée aux amandes, créme citron et meringue**
Lemon pie, sweet almond crust, lemon cream and meringue
Torta al limone, pasta alle mandorle, crema al limone e meringa
13 €

Le sablé au chocolat, mousse lactée a la Tonka**
Chocolate shortbread, Tonka creamy mousse
Sablé al cioccolato, mousse al cioccolato Tonka
13 €

Le macaron vanille et caramel a la fleur de sel **
Vanilla and salted caramel macaron
Macaron alla vaniglia e caramello salato
13 €

Assiette de fruits frais de saison
Fresh seasonal fruits plate
Piatto di frutta fresca di stagione

15 € ou XXL 36€

Taxes et service compris - Taxes and service included - Origine des viandes : UE, France
Les Terrasses d'Eze - 1138 route de la Turbie - 06 360 EZE



