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Diner du cenlenaire
DE PHERMITAGE

Le 13 juillet 2026, L'Hermitage célebre cent ans d’histoire face a I'océan.

A cette occasion, le Ciro’s La Baule accueille un diner anniversaire imaginé comme
une parenthese d’exception au coeur des célébrations du centenaire. Sur la plage, face
a la baie, dans I’élégance d'une soirée blanche, gastronomie, musique et art de vivre se

réunissent pour rendre hommage a un siecle de souvenirs, de rencontres et de fétes.

Une coupe de champagne (15cl) et un assortiment
de canapés pour vous souhaiter la bienvenue
A glass of champagne (15 cl) and an assortment of canapés to welcome you

Carpaccio de homard, vinaigrette gingembre
Lobster carpaccio with ginger vinaigrelte

Filet de turbot, servi meuniere et salicorne
Fillet of turbot, served meuniere with sea asparagus

Boeuf Wellington, purée de pommes de terre
Beef Wellington with mashed potatoes

Fraises de la Presqu’ile en déclinaison
Presqu'ile strawberries served in a variety of textures

240€ | hors boissons
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La soirée se prolongera au rythme de la musique live, des festivités dansantes et de feux d’artifices.
Le blanc sera la signature vestimentaire de la soirée.
Labus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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