
Prix nets en euros service compris.  Réservation confirmée 
à réception du règlement (arrhes du total de la prestation).

La nuit du 24 décembre 2023 
en chambre double et petits-déjeuners.

Le séjour de 2 nuits incluant 
la nuit du 31 décembre 2023 
en chambre double et petits-déjeuners.

À partir de 192€

À partir de 508€

Entrées festives
Banc d’écailler

Bœuf Wellington, jus à la truffe, 
gratin de pommes de terre à la truffe

Noix de Saint-Jacques flambées à l’armagnac,
 purée de carottes au pavot

Plateau de fromages
Sélection de desserts

Délices de profiteroles minutes par le Chef Pâtissier

Lundi 1er janvier 2024, 
de 12h à 15h

Restaurant Blue Lemon
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Ambiance musicale live 

99 99 €€ / pers. 

avec eaux minérales et café

139 139 €€ / pers. 

avec une ½ bouteille de Champagne, 
eaux minérales et café

Gratuit pour les enfants
de moins de 6 ans

Pour les enfants
de 6 ans à 12 ans, 
boissons comprises

449 9 €€ / enfant 

Pullman Cannes Mandelieu Royal Casino
605 avenue du Général de Gaulle
06210 Mandelieu – France
www.pullman-mandelieu.com
#PullmanMandelieu 
#Royalsignatures_mandelieu

Réservations 
04 92 97 70 06 
h1168-re@accor.com



99 99 €€

Dîner dansant et spectacle cabaret
Ambiance musicale live 
le réveillon uniquement

/ pers. 

avec eaux minérales et café

Réservations  04 92 97 70 21 
Prix nets en euros service compris.  

Réservation confirmée à réception du 
règlement (arrhes du total de la prestation).

Réveillon de Noël
Dimanche 24 décembre 2023

20h30
Restaurant Blue Lemon

Déjeuner de Noël
Lundi 25 décembre 2023, 12h30

Restaurant Blue Lemon

Réveillon de la Saint-Sylvestre
Dimanche 31 décembre 2023, 20h30

Salon Riviera

139 139 €€/ pers. 

avec une ½ bouteille de Champagne, 
eaux minérales et café

199 199 €€ / pers. 

avec eaux minérales et café
239 239 €€ / pers. 

avec une ½ bouteille de Champagne, 
eaux minérales et café

Langoustine croustillante, 
gingembre confit et piment d’Espelette

Foie gras de canard mi-cuit marbré de truffe mariné 
au Sauternes, surprise de volaille en transparence, 
brioche toastée

Suprême de pintade farce fine truffée,  jus de volaille corsé 
au citron confit,  belle charlotte en millefeuille confite 
à la graisse de canard, lemon cress

Brie de Meaux à la truffe, 
salade de mâche et vinaigrette au vieux vinaigre

Délice de cerise au sapin des bois, chocolat et foin

Mignardises

Douceur de coing en texture de volaille, 
Caviar Baeri crackers aux céréales

Foie gras poêlé en tranche épaisse, 
sauce bordelaise aux éclats de truffe, 

onctueuse mousse de céleri 
à la graine de vanille torréfiée

Loup de méditerranée, asperges croquantes rôties 
au beurre d’algues, bisque légère de homard

Noix de veau français fermier, sauce aux morilles, 
crème de potimarron et mini carottes au gingembre

Panettone perdu condiments fruits secs, 
crème légère à la vanille de Madagascar

Mignardises


