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Trois menus de chefs à emporter 
pour le réveillon du 31 décembre 

DION Consommation 

UN MENU DE CHEF ÉTOLE Cette année, les chefs dijon- 
nais se sont adaptés et pro 
posent des menus å empor 
ter pour la Saint-Sylvestre. 
Nous en avons déniché trois 
Ou il est encore possible de 
réserver des repas en 
tre 31 et 90¬ par personne. 

Pourle soir du 31, un menuà e porterchezumétoilé ? AL:Aspéne 
le, cest possble. Keigo Künmura une étoile augide Michelin, pro posait deja un servce de chdàdo micile. 

Un menu à cinq toques 
Cest une idée de Patrick 
Jacquier, à la tëte du 
groupe Hõtels Bourgogne qua- 
ite. Pour les deux réveillons, 

cinq de ses chefs ont concocte 
ensemble un menu !« Cest un 
menu un peu d'exception pour 
les tetes *, explique Ralt MesS 
tre, le chel du Ceitral. « Cha- 

Pour les fetes de fin daunée, l a concocte deux menus à emporter dontilapeufait lapromotion. 
départ, c'était surtout pour faire plaisirànos habitués, mas ça put aussi tenter dautres pers Pour celui de la Saint Sylvestre, Keigo Kimura propose des pro duits de lëte (loie gras, saumon, 

u 

Sunt-jacqucs canard.) et alie, comme à son habitude, la gastro nomie françase à une subtile tou che japonai. Aver de lomieau au non (algie ouige utir prur 

cun apporte sa touche, et on a 

essayé au maximum d'utiliser 
des produits du lerroir. » Pour 
le 31 decembre, le groupe höte 

lier dijonnais propose, au 
choix, un menu en quatre oou 

rouler les sustiIs nmaki) ou enaore du homard auniso... 

LAspérule a vendu une trentaine de menus de Noë, etune diraine est dejàcommandeepour la Sant 

Cinq services, avec domino de François Boulicault, chef du restaurant La Menuiserie. Photo Vincent ARBELET 
toie gras, lotte de pëche breton-

ne, chapon lermier de bourgo qui vous est suggéré. « On pro- ment durable, avec des plas gne, trilogie de mignardises. 
Le groupe a ecoule 500 menus gourmande, avec du fait mai dans des contenants en verre 
pour le revellon de Noel, et son, mais aussi du bio et du consignés. « On a deja enregis 
sattend au méme volume pour local au maximunm. Ce repas de tré une cinquantaine de COmt la Saint-Sylvestre. « Les clients fëte est l'occasion de montrer mandes, on espere arnver ont etë enchantés, assure nos valeurs et ce qu'on sait fai- quatre-vingt d'ici lundi sOir. x 
Ralt Mestre, associé pour l'oc- re, avec un tarif plutôt accessi- Au menu : velouté de potimar casion aux chefs Aurélien Mau- ble», défend le directeur du ron, cochon contit au vin jaune 
ny (Les Jardins by La Cloche), restaurant Antoine Baré-Fon et gâteau de pommes de terre Stéphane Fouillot (Le Klub), celle. Qui va encore plus loin aux pleurotes, succes praline 
Gonzalo Pineiro et Damien dans sa démarche développe maison.. 
Curie (Le Château Bourgogne). 

Tarifs: 31 ¬/personne+ 11 ¬ Sylvestre. 

pour les contenants consignés. 
Réservations: jusqu'au lun- 

di 28/12 à 19 heures, sur 
Tarils:90 ¬/personne 
Réservations: jusqu'au mar 
di midi, au 06.73.73. 46. 25 

pOSe toute lannee une cuisine quasiment tous conditionnés 

www.lamenuiseriedijon.fr ou 

via commande@lamenuiserie 

dijon.fr 
Retrait des commandes: au 

ou au 0380.19.12.84, ou via 

dijon.asperule@gmail.com 
Retrait des commandes : 
43 nue Jean-Jacques Rousseau 28 rue des Godrans, le merere 

di 30/12 entre 17 heures et les soirs des 28-29-30/12, 
de 17 heures à 19 heures. 19h 30. 

Sébastien GRACIOTTI 

Tarifs: 59 ¬ avec poisson ou 
viande/69 ¬ avec poisson et 

Et si vous louiez votre vaisselle? 
Si vous prenez à emporter votre plusde cent personnes. 
repas du réveillon, pourquoi ne Pour le réveillon de la Saint-Syl 
pas aussi louer votre kit vaisselle ? vestre, Jumelle propose, pour ac 
Cest ce que vous propose la jeune compagner le menu de La Menur 
société dijonnaise Jumelle, qui serie, un kit à5¬ par personne, qui 
sest associée pour l'occasion à La comprend trois assiettes, trois cou- 
Menuiserie. « Lidée, c'est que si verts, un vere à eau, un verre à vin 
vOus ne pouvez plus aller au resto, etuneserviette. Arecuperer au res 

le resto vient à vous, avec dun cõté taurant en mëme temps que son 

les plats et de l'autre la vaisselle », menu, et àramener-sales, et oui ! 
résume Lysa Jumelle, qui a lancé en mème temps que les conte 

en septembre ce service de loca nants consignes. 
tion. Lex Parisienne a trouvé à sa Sinon, ses tariíls vont de 4à8¬par 
reconversion å Dijon, après avour personne (avec livraison à domici 
été créatrice de dessins animés. le)pour ses quatre gammes (tleurs, 

Cest de la vaisselle vintage, chi blanc, couleur, décors), auxquelles 
nee, explique la jeune femme peuvent s'ajouter des objets déco- 
de 34 ans, qui tabnque aussi ses ratits (bougeoirs, vases..) Ou dess 

serviettes elle-mëme dans de vieux ustensiles de service (plats, souprè 
draps. « Mon truc, c'est de propo- res,carafes.. 

ser des ambiances, des associa- 
tions, daccompagner les gens. » 

Elleadéjaamassé un joli stock, qui 
lui permettra- elle espère au prin 
temps-de pouvoir répondre à des 
demandes pour des manages de 

Viande , menu enlant: 12¬ 
Réservations: jusqu'au lun- 
di 28/12 à 17 heures, sur https 
/hotels-bourgogne.shop-and- 
go.Ir ou par téléphone dans I'un 
des points de retrait. 

Retrait des commandes : jeudi, 

entre 9 heures et 18 heures 
Les Jardins by La Cloche 

(Grand Hôtel La Cloche 
1 4 pla ce Darcy 

Tél. 03.80.30.12.32) 
Le Château Bourgogne (Mer- 

cure Dijon Centre-Clémenceau 
. 22 boulevard de la Marne 

Tél 03.80.7231.13) 
Le Central (1bis Styles Dijon 

Central 3 place Grangier. 
Tel. 03.80 3044.00) 
-Le Klub (lbis Dijon Gare 15A 
avenue Albert 1e -

Tel 03.80.43.01.12) Réservation des kits de vaisselle 
Saint Sylvestre» : jusqu'à mardi 

soir, sur jumellevaissel-

le@gmail.comouvia Facebook (Ju 

a Un repas bio et local 
Du coté de La Menuiserie, 

rue des Godrans, c'est un menu 
Lysa Jumelle vient de lancer sa société Jumelle, qui propose un service 
de location de vaisselle vintage sur Dijon. Photo DR melle);www.jumelle-vaisselle.ir 

en grande majorité bio et local 



{ "type": "Document", "isBackSide": false }



