
MENU
de 

FÊTES

N O Ë L  E T  S A I N T  S Y L V E S T R E

À  E M P O R T E R  O U  S U R  P L A C E

2 0 2 5

 2 ,  A v e n u e  M a r e c h a l  J o f f r e  
5 3 2 0 0  C H Â T E A U - G O N T I E R  

0 2  4 3  0 9  6 0  0 0
c o n t a c t @ l e 2 m r e s t a u r a n t . f r



Mises en bouche et coupe de champagne 
(ou cocktail sans alcool) :
Velouté de potimarron et brisures de marron 
Bouchée de ris de veau et purée de céleri 
Gambas en tempura.

Menu de fêtes

Réservation : 
50% d’arrhes à la commande 

Limite de prise de commande : 
Au plus tard le 22 décembre pour le 24/12 
Au plus tard le 29 décembre pour le 31/12 

Retrait des commandes : 
Pour le 24 décembre à partir de 10h30 jusqu’à 14h30 
Pour le 31 décembre à partir de 10h30 jusqu’à 14h30

Ne pas jeter sur la voie publique 
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération

Vente de 

FOIE GRAS fait

maison, à partir

du 15 décembre

100€/Kg

Foie gras de canard
mi-cuit maison, pain
d’épices et confiture

de figue.

Saint Jacques
sautées, risotto

crémeux et sauce
safran.

 
Tournedos de boeuf,

pommes de terre
hasselback au Saint

Nectaire, sauce
morille.

À  E M P O R T E R
4 0 €  / p e r s o n n e  

M i s e s  e n  b o u c h e  e t
C h a m p a g n e  n o n  i n c l u s

P o u r  N o ë l  e t  
l a  S a i n t  S y l v e s t r e

S U R  P L A C E
9 0 €  /  p e r s o n n e
 A v e c  c o u p e  d e

C h a m p a g n e  e t  m i s e s
e n  b o u c h e

S a i n t  S y l v e s t r e
u n i q u e m e n t

1

2 3 4 B û c h e  d e  N o ë l
a u x  f r u i t s

r o u g e s ,  c r é m e u x
v a n i l l e .

A n i m a t i o n  m u s i c a l e  e t
d a n s e  p a r  A C O A  S C A L A


