PREPAREZ VOTRE

EVENEMENT
DE FIN D’ ANNEE

AVEC VOS COLLABORATEURS !

Arbre de Noél - Menu 3 plats « Cocktail « Soirée thématique

Menu 3 plats ¢ partir de 45€/ personne
Arbre de Néel ¢ partir de 15€/ enfant

Un projet ? Contactez notre équipe :
events@doubletree-lyon.com | 04 37 25 2120

Formules disponibles du 30 novembre 2026 au 10 janvier 2027.




MENU| 45<

Boissons incluses*

ENTREES

Croustillant de saumon, coulis d’épinards

Vol-au-vent d la volaille et a la truffe

PLATS

Magret de canard, sauce caramel au vinaigre doux,
potimarron crémeux et roti

Filet de daurade Sébaste, réduction a l'orange
aux épices de Noél, écrasé de pommes de terre et brocolis

DESSERTS

Nougat glacé, brisures de meringue et nougatine,
coulis de fruits rouges

Finger cookie au chocolat, ganache montée au chocolat Orozeq,
pop-corn et coulis de clémentine e N\

Eaux plates et gazeuses, café et thé
Un verre de vin par personne
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MENUI 59¢

Boissons incluses*®

ENTREES

Velouté de butternut, mousse de foie gras et chataignes roties

Carpaccio de langoustines aux agrumes,
citron et pamplemousse

PLATS

Quasi de veau, jus de veau a la truffe, cannellonis aux morilles

Dos de cabillaud en ballottine de chou vert, cremeux de céleri
vanillé, carottes fanes, choux de Bruxelles et jus d’'herbes

DESSERTS

Buchette de Noél, ganache montée au chocolat et aux cacahuetes,
glacage au chocolat au lait et glace au pain d’épices

Déme d la mandarine, biscuit génoise
et glace ala Chotcugne AOP d’'Ardeche

*BOISSONS INCLUSES DANS LA FORMULE : AT | @
Eaux plates et gazeuses, café et thé B cagery A8
Un verre de vin par personne ﬁf'
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