
Menu

Amuse-Bouche - Petit Pavé Saumon Mi-Fumé, Tarama au Crabe, Salade de Wakamé
Appetizer - Small Half-smoked Salmon Filet, Crab Tarama, Wakame Salad

Noix de Saint Jacques Marinées à Cru, Déclinaison de Choux en Différentes Textures, Caviar
Raw Marinated Scallops, Variety of Cabbage in Various Textures, Caviar

ou/or

Foie Gras de Canard Mi-Cuit, Puis en Royale, Copeaux de Jambon de Canard Maison, Pomme Fruit,
Frisée en Vinaigrette Truffée, Pain d’Epices de Frédéric Lalos (Meilleur Ouvrier de France en Boulangerie)

Half-cooked Duck Foie Gras, Shavings of Homemade Duck Ham, Apple Fruit, Curly Salad with Truffle Vinaigrette,
Gingerbread from Frédéric Lalos (French Craftsperson of the Year in Baking)

Pavé de Bar Cuit à Basse Température, Tombée d’Epinards et Salpicon de Homard,
Gnocchis de Pomme de Terre, Sauce Américaine

Sea Bass Filet Cooked at Low Temperature, Wilted Spinach and Lobster Salpicon, Potato Gnocchis, American Sauce

ou/or

Filet de Volaille Fermière Doré, dans l’Esprit d’un Rossini, Crumble de Brioche, Salsifis Rôti, Mousseline de Panais,
Jus de Viande Lié au Foie Gras et Truffes Noires

Filet of Farm Poultry in a Rossini Style, Brioche Crumble, Roasted Salsify, Parsnip Mousseline,
Meat Sauce with Duck Foie Gras and Black Truffles

Comme un Mont Blanc au Cœur de Cassis, Crème de Marron Truffée, Chantilly à la Vanille de Madagascar
Like a Mont Blanc Filled with Blackcurrant, Truffled Chestnut Cream, Madagascar Vanilla Chantilly Cream

Accompagné d’une demi-bouteille de Champagne Laurent-Perrier La Cuvée
... et 1 cadeau souvenir du Moulin Rouge par couple !

With a half-bottle of Champagne Laurent-Perrier La Cuvée ...and a souvenir of the Moulin Rouge per couple !

DINER DES FÊTES / CHRISTMAS TIME DINNER

Revue à Grand Spectacle “Féerie”
1/2 Bouteille de Champagne - Dîner

The Great Spectacular Show “Féerie”
1/2 Bottle of Champagne - Dinner

valable du lundi 19 décembre 2022 au mardi 3 janvier 2023 inclus, à l’exception du 31 décembre
valid from Monday 19 December 2022 to Tuesday 3 January 2023 included, except on 31 December

Prix Public (à partir de) / Public Rate (from) : 235 €

Les plats « fait maison » sont élaborés sur place à partir de produits frais.
The homemade dishes are prepared on the spot with fresh products.

imaginé et orchestré par le Chef Arnaud Demerville




