
SOIREE TOULOUSE-LAUTREC

Les plats «fait maison» sont élaborés sur place à partir de produits frais - The homemade dishes are prepared on the spot with fresh products
Allergènes : des mesures sont en place pour réduire les risques de contamination croisée, cependant une garantie d’absence totale de trace ne pourra pas

être fournie - Allergens: measures are in place to reduce the risk of cross-contamination, but we cannot guarantee a total absence of traces

Revue à Grand Spectacle “Féerie” - 1/2 Bouteille de Champagne - Dîner
The Great Spectacular Show “Féerie” - 1/2 Bottle of Champagne - Dinner

Valable du 19 juin au 24 septembre 2025 - Valid from June 19, to September 24, 2025

Fines tranches de jambon de bœuf maison, déclinaison d’aubergines, tomates confites,
vinaigrette chimichurri

Thin slices of homemade beef ham, eggplant medley, confit tomatoes, chimichurri vinaigrette
ou / or

Thon rouge façon tataki, condiments d’une salade niçoise, jeunes légumes verts croquants, olives Riviera,
câpres, coulis d’anchois, sauce andalouse

***

Strawberry tartlet, fennel-seed diplomat cream, aniseed gel

Salmon fillet confit with miso-sesame, pearl barley risotto with green peas, dashi emulsion

Soft ginger-infused biscuit, peaches in various textures, whipped vanilla ganache, spiced crumble

ou / or

 Tartelette aux fraises, crème diplomate aux graines de fenouil, gel anisé

Roasted farmhouse chicken leg, mashed potatoes, sauteed zucchini with olives, traditionnal American sauce

ou / or

Filet de saumon confit miso-sésame, risotto d’orge perlé aux petits pois, émulsion dashi

Bluefin tuna tataki-style, Niçoise salad-inspired condiments, crisp young green vegetables, Riviera olives, capers, anchov
Andalusian sauce

***

Biscuit moelleux parfumé au gingembre, pêches en textures, ganache montée à la vanille, crumble épicé 

Belle cuisse de poulet fermier rôtie au four, purée de pommes de terre, tombée de courgettes aux olives,
sauce américaine traditionnelle

Menu imaginé et orchestré par notre Chef Arnaud Demerville
Menu imagined and orchestrated by our Chef Arnaud Demerville


