
Bienvenue aux 3 Dômes !

Ici on déguste une cuisine créative et généreuse élaborée par notre chef

Jérémy Ravier 
membre des Toques Blanches Lyonnaises.

On admire la vue à couper le souffl e

Et surtout on profi te de beaux moments de partage.
Retrouvez-nous : @sofi tellyon

A bientôt !
 Les 3 Dômes - Sofi tel Lyon Bellecour - 20, Quai Gailleton - 69002 LYON

www.les-3-domes.com - 04 72 41 20 97 - h0553-FB2@sofi tel.com

Ouvert du lundi au samedi, de 12h à 14h et de 19h à 21h30

Les boi� ons
Champagnes
Coupe
Pommery Apanage Brut  ∙  25 
Pommery Apanage Rosé  ∙  36 

Bouteille
Pommery Apanage Brut  ∙  155
Pommery Apanage Rosé  ∙  220
Pommery Apanage Blanc de Blancs  ∙  210

Dige	 ifs �  spiritueux
Chartreuse verte  4cl  ∙  18
Chartreuse jaune  4cl  ∙  12
Eau de vie poire Colombier  4cl  ∙  13
Bowmore 15 ans  4cl  ∙  15
Cognac Hennessy XO 4cl  ∙  39
Rhum Zacapa XO  4cl  ∙  32
Yamazaki 12 ans 4cl  ∙  25

Eaux
AquaChiara (0 KM, microfi ltrée) pétillante   75 cl  ∙  4,5
Vittel  50 cl : 5,50  ∙  1L : 8
Perrier fi nes bulles  50 cl : 6  ∙  1L : 9
Eau de Sail, plate ou gazeuse  80 cl : 12,50
Chateldon  ∙  11

Boi� ons chaudes
Expresso ou décaféiné  ∙  3
Café au lait  ∙  3,20
Double Expresso  ∙  5
Capuccino  ∙  5,50
Thé  ∙  4

Retrouvez-nous : @sofi tellyon



E� rées
Escalope de foie gras poêlé, Coing confi t au poivre de Timut  ∙  29
Tartare de bar et langoustine « Comme une citrouille », Blanc manger au citron vert ∙  32
Saumon de notre fumoir confi t, Ravioles de radis Daïkon et topinambours, pointe de caviar  ∙  26
Farandole de choux-fl eurs, Pickels et panna cotta végétale  ∙  18

Inspir� ion Mer
Noix de St Jaques caramélisées, Butternut et ganache châtaigne  ∙  39
Langoustines en kadaïf, Risotto truffé  ∙  35
Aiguillette de St Pierre au beurre d’algues, Royale de panais, coulis de cresson ∙  69

Inspir� ion Te� e
Faux fi let Black Angus, Paccheri farcis aux champignons de saison  ∙  42
Pigeon en deux cuissons, Les fi lets rôtis sur le coffre, les cuisses confi tes, Patates douces rôties aux épices  ∙  46
Côte de veau au sautoir, Salsifi s braisés au foie gras et jus truffé en cocotte lutée  ∙  47

Sugge� ion Végétale
Tatin de courge au miel de romarin, Fruits du mendiant  ∙  24

Fromages
Assortiment de fromages de la Mère Richard  ∙ 12
Cervelle de Canut  ∙  8
Faisselle moulée à la louche  ∙  7

De� erts
Le Baba, Chantilly et sablé aux épices, sorbet fruits de saison ∙ 14
Le Chocolat, Feuilletage croustillant, crémeux et biscuit Abinao, sorbet pimenté et siphon grué de cacao ∙ 15
La Poire, Fine gelée et mousse poire, crémeux et glace pécan caramélisées ∙ 16
Le Souffl é, Selon l’inspiration du Chef (à partager) ∙ 22
Création du jour (pour 2 ou plus) ∙ 38
Fruits de saison ∙ 14
Glaces et sorbets maison au choix ∙ 7
Le gourmand : café, thé ou infusion ∙ 12

Steak haché de bœuf charolais
ou 

Filet de bar
ou

Pâtes du moment

Accompagnements : 
Frites ou légumes du moment

E� rée
Tartare de bar et langoustine « Comme une citrouille », 

Blanc manger au citron vert

Pl� s
Noix de St Jaques caramélisées, 
Butternut et ganache châtaigne

Faux fi let Black Angus, 
Paccheri farcis aux champignons de saison  

De� ert
Choix à la carte (sauf desserts à partager)

Sans gluten          Végan                 Végétarien          Sans lactose

Prix TTC en euros, service inclus - L’origine des viandes est disponible à l’entrée du restaurant - La liste des allergènes est disponible auprès de nos serveurs .

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

La
 ca

rte

Le
s m

en
us

Menu du jour
Pour le déjeuner du lundi au vendredi

Entrée, plat & dessert  ∙  38 
Entrée & plat ou plat & dessert  ∙  32

Menu enfa� 
Entrée, plat & dessert  ∙  17

Menu Les 3 Dômes
Entrée, plat & dessert  ∙  75  

 Entrée, 2 plats & dessert  ∙  88

À partager
Poulpe mariné au Yuzukosho, Coriandre, citron vert, gingembre ∙  21

Pâté en croute de volaille de Bresse et foie gras, 
Pickles d’oignons grelots au vinaigre de framboise ∙  18

Nems de gambas tigrées, sauce Thaï, saladine de choux chinois  ∙  16

Sans gluten          Végan                 Végétarien          Sans lactose

Petite salade de saison,
Vinaigrette et croûtons 

ou 
Saumon de notre fumoir,

Crème citronnée, 
pain de mie croustillant

Mousse au chocolat 
ou

Panna cotta 
ou

Glaces et
sorbets maison

Sans gluten          Végan                 Végétarien          Sans lactose
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