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LES DEUX

STATIONS

Présentation

Bienvenue dans le Paris des années 50.

Téléphone en Bakélite, petits plats copieux, les Deux
Stations est un havre de paix ou le temps s’est arrété.

On découvre un lieu populaire, empreint de
convivialité, ou I'on se retrouve entre amis, en famille,
a toute heure de la journée pour passer un moment de

détente, tout simplement.

Privatisable entierement ou en partie, le restaurant
Deux Stations peut accueillir jusqu’a 130 personnes
en cocktail.
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nombre de personnes

SALLEPRINCIPALE TERRAS3EXELMANS

60 30
REPAS ASSIS REPAS ASSIS
90 40
COCKTAILS COCKTAILS
TERRASSBURAT PETITSALON
22 10

REPAS ASSIS REPAS ASSIS

PRIVATISATION TOTALE DU RESTAURANT
EN COCKTAIL 130 PERSONNES




Les espaces réceptifs

Selon I'effectif de votre manifestation, le restaurant Les Deux
Stations peut étre privatisé entierement ou partiellement :

SALLE PRINCIPALE

La décoration typique bistro de la salle du restaurant, conjuguée a
une ambiance rétro pleine de charme, rendent ce lieu convivial
totalement adéquat pour vos événements. Cette maison
auvergnate depuis 1912 est privatisable tous les jours de la
semaine pour tous types d’événements.

TERRASSES

Toutes les deux couvertes, les terrasses Murat et Exelmans des
Deux Stations peuvent également accueillir vos convives.
After work festif, cocktail ensoleillé ou soirée a theme, laissez-
vous séduire par leur charme et leur intimité.




Plan des Deux Stations
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| a cuisine

Les amateurs de cuisine traditionnelle francaise
trouveront leur bonheur Aux Deux Stations. Vous y
savourerez des plats authentiques, généreux et
fidéles aux saveurs de notre terroir, élaborés a partir
de produits frais et de qualité.

Nous vous invitons a découvrir nos offres cocktails
et repas assis pour tous vos événements.
Notre chef se tient a votre disposition pour

concevoir, avec vous, des offres personnalisées
adaptées a vos envies.
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MENU DEJEUNER

ENTREE PLAT OU PLAT DESSERT + BOISSONS
30,68€ HT / 34,00€ TTC

ENTREE
OuTLiY8gAt FFgalLjO
Carottes rapées vinaigrette

PLAT
Coquillettes jambon -Comté

Cabillaud en cocotte, tomates, frites maison

DESSERT
lle flottante XXL
Créme caramel

BOISSONS

1 verre de Bordeaux Chéateau Moulin de Vignolle 2021

ou 1 verre de Bordeaux AOP Chateau Gantonnet 2022

San Pellegrino ou Vittel (une bouteille pour 3 personnes)
Café

Cabhier des allergénes disponible auprés de nos équipes




MENU BISTROT

ENTREE + PLAT + DESSERT + BOISSONS
35,236 HT / 39,00€ TTC

ENTREE
OuTLjY®gAt FFgaLjO

Carottes rapées vinaigrette

Radis beurre

PLAT
Coquillettes jambon -Comté

Cabillaud en cocotte, tomates, frites maison

DESSERT
lle flottante XXL
Créme caramel

Salade de fruits frais, sorbet citron vert

BOISSONS
1 verre de Bordeaux Chateau Moulin de Vignolle 2021
ou 1 verre de Bordeaux AOP Chateau Gantonnet 2022

San Pellegrino ou Vittel (une bouteille pour 3 personnes)

Café

Cabhier des allergénes disponible auprés de nos équipes



MENU 2 STATIONS

APERITIF + ENTREE + PLAT + DESSERT + BOISSONS
93,33€ HT / 60,00€ TTC
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APERITIF
Kir royal péche, mQre, cassis ou framboise

ENTREE
Rillettes de cochon
Crevettes cocktall

Croquette de Beaufort

PLAT
i glagl OYnOYLjgliot FYnoGLt LiLjOQYLt FLt oIl Of
Confit de canard, pommes salardaises

Steak a cheval 230g, sauce au poivre, frites maison

DESSERT
Baba au rhum

Fontainebleau, fraises réties
Tarte abricot -pistache

BOISSONS
- une bouteille pour 3 personnes -
Vin Rouge : Bordeaux AOP & Chéateau Moulin de Vignolle 2021
Vin Blanc : Bordeaux AOP Chéateau Gantonnet 2022
San Pellegrino ou Vittel
Café

Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes
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COCKTAIL DES 2 STATIONS
57,95€ HT / 65,00€ TTC

APERITIF
1 coupe de vin blanc pétillant « X Bulles » Vincent Caillé

A SE PARTAGER SALE
Planche de charcuterie
(paté de campagne, rillettes de cochon, jambon sec, rosette de chorizo, chorizo doux)
Panier de crudités, sauce au fromage blanc
Verrine de tartare de saumon
Huitre N °3 (2 / personnes)
Verrine de carottes rapées
OuTY®gAt FFgilLjO
Planche de St Nectaire
Frites maison
Croquette de Beaufort
Mini burger
Verrine de gaspacho Andalou
Brochette de poulet mariné
Mini gratin de coquillettes au Comté
Mini hot dog

A SE PARTAGER SUCRE
Mini créme caramel
Mini moelleux au chocolat
SUFGYLgCINnOYnOYTI GGULYgUYLGI T 5
Mini canelé
BOISSONS
- une bouteille pour 3 personnes -
Vin Rouge : Bordeaux AOP & Chateau Moulin de Vignolle 2021
Vin Blanc : Bordeaux AOP Chateau Gantonnet 2022
San Pellegrino ou Vittel
Café

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes
VOo~ugllLionugCLtt CoOLjudongFt Ol Oling



vo~udfULi6nugCLlt COOLGONGFL Ol OUR6st 01 6CHEBEE

APERO AFTERWORK
21,976 HT / 25,006 TTC

A SE PARTAGER SALE

Croque monsieur
Frites maison
Croquettes de beaufort
Verrine de gaspacho Andalou
Panier de crudités
Planche charcutaille (paté de campagne, jambon sec, saucisson sec,
chorizo doux, rosette de chorizo, rillette de cochon)

BOISSONS
- une bouteille pour 3 personnes -
Vin Rouge : Bordeaux AOP & Chateau Moulin de Vignolle 2021
Vin Blanc : Bordeaux AOP Chéateau Gantonnet 2022
San Pellegrino ou Vittel

Cabhier des allergénes disponible auprés de nos équipes




NoOs engagements

Conscients que notre alimentation a un impact direct sur notre santé, notre planéte et nos communautés,
nos chefs et équipes travaillent chaque jour pour essayer d’avoir le plus d’impact positif possible.

UNE CUISINE
RESPONSABLE

» Le respect de la saisonnalité des produits.
e Nos CEufs sont 100% plein air*.

o Nos fruits & légumes (hors exotiques),
steaks haché, tartares et carpaccios de boeuf,
viandes de race, poulets sont majoritairement frangais.

* Notre pain est fabriqué tous les jours
par un boulanger parisien.

» Le respect des périodes de reproduction des poissons

et la péche en circuit court sont favorisés.
» Nos huiles de friture sont sans huile de palme.
» Nous proposons des options végétariennes.

» Nous menons régulierement des audits hygiéne
dans nos cuisines afin de garantir la santé
et la sécurité de nos clients.

*hors épidémie de grippe aviaire

: »;f:“ié«z- ’3.5’94.‘

LA PRESERVATION DES
RESSOURCES NATURELLES

12043

LA REDUCTION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
o Des doggy bag sont a disposition de nos clients.

» Nous collaborons avec |'entreprise SavR
pour les privatisations/événements commerciaux.

» Des dons alimentaires ponctuels sont faits
a des associations d'aide alimentaire.

LE TRI DES DECHETS

» 100% de nos huiles usagées sont transformées
en biogaz.

» 100% de nos déchets organiques sont triés
et valorisés en compost ou biogaz.

DES PRODUITS RESPECTUEUX
DE L’ENVIRONNEMENT

® Nous limitons I'usage du plastique.

» Nos menus sont imprimés sur du papier PEFC
et nos imprimeurs sont certifiés Imprim’vert.

L’ESPRIT
D’EQUIPE

© 100% de nos collaborateurs sont en CDI.

e lIs ont 8 années d’ancienneté en moyenne.

» Nous avons régulierement 9 apprentis dans
nos équipes pour former les plus jeunes a nos métiers.

® 5,4% de nos collaborateurs sont en situation
de handicap.

» Notre index égalité hommes-femmes s’éleve
a 90 points sur 100 en 2024.

Ce résultat est le fruit de nos engagements
en matiére de diversité, de parité et d’égalité
et des actions menées pour créer les conditions
d’attractivité et d’évolution qui permettent
aux femmes de progresser au méme niveau
de rémunération.



