
PLATS

Maigre rôti, purée de panais au beurre noisette, 
jus réduit au vin rouge et anis, chips de topinambour

Ballottine de volaille, duxelles de shiitake et châtaignes,
crémeux céleri au citron et olives, jus corsé aux agrumes

ou

M E N U  D E  F Ê T E S
1er décembre 2025 au 31 janvier 2026

E N T R E P R I S E

Excepté le 24 au soir ainsi que le 31 décembre au soir. 
Toute réservation devra être faite auprès du service commercial de l’hôtel : 

commercial@leautel-toulon.com

ENTRÉES

Œuf mollet, crémeux de courge au vin jaune, éclats de
châtaignes, jus corsé à l’estragon

ou

Raviole ouverte, pleurotes et coques, velouté de champignons
au miso, écume de coquillage et herbes fraîches

52 €

DESSERTS

Mont-Blanc revisité, ganache montée vanille, mousse légère aux marrons,
croustillant noisette, marmelade de clémentine au thym citron

Bavarois au miel de Provence, insert chutney poire, 
biscuit sarrasin, crémeux noix et caramel salé

ou

C'est avec passion et conviction que nous avons sélectionné 
des producteurs respectueux d'une agriculture raisonnée pour vos assiettes.

Tarifs TTC. Service inclus. Information allergènes auprès de l’équipe.



H O L I D A Y  M E N U
From 1st December 2025 to 31st January 2026

B U S I N E S S

Except on December 24th and 31st evenings.
All reservations must be made through the hotel's sales department: 

commercial@leautel-toulon.com

It is with passion and conviction that we have selected
producers who respect sustainable agriculture.

Net Prices, service included. List of the allergens on request.

MAIN COURSES

Sea bream from Cannes with red dulse seaweed,
mashed potatoes, aniseed fennel fondue, fish fumet

Poultry ballotine, shiitake and chestnut duxelles, creamy celery
with lemon and olives, full-bodied citrus jus

or

or

STARTERS

Soft-boiled egg, creamy squash with yellow wine, chestnut
pieces, full-bodied tarragon sauce

Open ravioli, oyster mushrooms and cockles, creamy mushroom
soup with miso, shellfish foam and fresh herbs

or

DESSERTS

Mont Blanc revisited, vanilla ganache, light chestnut mousse, 
hazelnut crunch, clementine marmalade with lemon thyme

Provence honey Bavarian cream, pear chutney filling, 
buckwheat biscuit, creamy walnut and salted caramel

52 €


