MENU

CHAMPS-ELYSEES

135 €

TOURTEAU PERCUTE, CUISINE AU BEURRE SALE
Sucs au corail anisé

SOUFFLE AU FROMAGE, A LA VAPEUR SAUCE AU VIN JAUNE
Croquant de céleri, rapée de noix de muscade

ROUGET BARBET, CONTISE AU CHORIZO
Chermoula de petites coques au persil

Ou

DOUBLE COTE D'AGNEAU, EPAISSE ET JUTEUSE
Coulis au pilé de shiso vert et anchoiade

MONTE BIANCO DU PAVYLLON A LA « MERINGUE SANS SUCRE »
Citron Meyer confit

PAVYILON



MENU

PAVYLLON

248 €

TUILE AU SARRASIN CROQUANT,
Enfermée dedans des grains de caviar, créme de ferme citronnée

POMMES DE TERRE TIEDES, GLACEES A LA MAYONNAISE DE LIVECHE
Gel kombu et julienne d'algue et concombre

RAVIOLES pOTAGERES, BOUILLON D'EXTRACTIONS AUTOMNALE
Huiles parfumées

VAPEUR D’AIGUILLETTE DE BAR, AUX SAVEURS D'ASIE
Romaine farcie aux coquillages

FILET DE BCEUF DE JEAN MARIE BOEDEC,
Artichaut sous voile de Comté

MONTE BIANCO DU PAVYLLON A LA « MERINGUE SANS SUCRE »
Citron Meyer confir

GAVOTTE A L'ORGE PERLE, FLEUR DE SEL
C&lfC/ en textctures et cammel tCndVC

PAVYILON



NOS PREPARATIONS

CREATIVES

FROIDES

COCKTAIL DE CREVETTES OBSIBLUE, — 43 €
Brunoise de fenouil et concombre a l'aneth

LANGOUSTINE A CRU - 47 €
Avocat Juste riédi sous une tuile croustillante

ROUGET BARBET EN MARINADE INSTANTANEE, FOIE GRAS DE CANARD - 45 €
Tranche cuisinée de celeri rave, iode et plantes aromatiques

TOURTEAU pERCUTE, CUISINE AU BEURRE SALE -39 €
Sucs au corail anisé

FINE TARTELETTE, AUX POISSONS FINS — 46 €
En « chirashi » au moelleux de courge butternut

CHAUDES

SOUFFLE AU FROMAGE, A LA VAPEUR SAUCE AU VIN JAUNE — 39 €
Croquant de céleri, rapée de noix de muscade

TUILE AU SARRASIN CROQUANT - 33 €
Enfermée dedans des grains de caviar, creme de ferme citronnée

(EUF DE POULE BADABOUM , AU CAVIAR DRUN|ER OSCIETRE - 57€
Oseille et mouillette a languille fumee

A LA COQUILLE, NOIX DE COQUILLE STJACQUES A LAMOELLE - 64€
Extraction de jambon iberique et caviar osciétre



NOS P/REPARATIONS

CREATIVES

VEGETALES

RAVIOLES POTAGERES, BOUILLON D'EXTRACTIONS AUTOMNALE — 29 €
Huiles parfumées

VELOUTE ET RACINE ROTIE DE TOPI‘NAMBOUR, TRUFFE ET POIRE - 48€
Brioche feuilletée

MAN'OUCHE IMBIBE AU CURRY, AUX HERBES POUDREES - 25 €
Ail noir frangais, pistache et gingembre

POMMES DE TERRE TIEDES, GLACEES A LA MAYONNAISE DE LIVECHE - 27 €
Gel kombu et julienne d'algue et concombre

NOS.

PATES

LASAGNES VERTES, A LA BOLOGNAISE ET AU PARMESAN — 39 €
Recette de mon ami Luigi Taglienti

« CASARECCE 88 », CUISINEES AU HOMARD BLEU BRETON - 78 €

RAVIOLE DE COQUILLE SAINT-JACQUES ET TRUFFE NOIRE - 62 €
Cuisinée au beurre

NOS

MUST HAVE

SURF & TURF, HOMARD BLEU ET MILLE-FEUILLE DE BEUF WAGYU - 167 €
Sauce Choron montée a lhuile de sesame grille

PETITES PATES « OISEAUX » AU BOUILLON, - 97€
Moelle au feu et caviar Oscietre



NOS

POISSONS =T VIANDES

MERLAN DE LIGNE, A LA « PRUNIER » — 67 €
Tartare de thon et grains de caviar frangais

VAPEUR D’AIGUILLETTE DE BAR, AUX SAVEURS D'ASIE - 68 €
Romaine farcie aux coquillages

QUEUE DE HOMARD BLEU, GRILLEE AU FEU DE BOIS - 98 €
Beurre au gingembre

ROUGET BARBET, CONTISE AU CHORIZO - 56 €
Chermoula de petites coques au persil

THE « CORDON BLEU », POUR DEUX - 48 € /PERS.
Jus relevé au vin jaune et noix de muscade

DOUBLES COTES D'AGNEAU, EPAISSES ETJUTEUSES - 61 €
Coulis au pilé de shiso vert et anchoiade

FILET DE BCEUF DE JEAN MARIE BOEDEC - 67 €
Artichaut sous voile de Comte

COTE DE COCHON DE LAIT, ROTIES AU JUS - 69€
Sur un lit dune farce de boudin noir et doursin gmtinée



NOS

DESSERITS

25€

GAVOTTE A L'ORGE PERLE, FLEUR DE SEL
Café en textures et caramel tendre

POIRE CUITE EN CROUTE D'ARLETTES,
Cremes gourmandes

SOUFFLE AUX AGRUMES, « AU BOL »
Sorbet a Z’omnge safmné, perles acidulées

POMME EN L'AIR EN CROUTE BRIOCHEE,
Caramel vanillé déglacé au vin jaune

MONTE BIANCO DU PAVYLLON A LA « MERINGUE SANS SUCRE »
Citron Meyer confir

SELECTION DE FROMAGES AFFINES,
Maison Quatrehomme

Prix nets, service compris - La liste des allergenes est disponible sur simple demande.
Selon les dispositions régies par le décret n® 2002-1465 en date du 17 décembre 2002,
Pavyllon ainsi que ses fournisseurs garantissent l'origine des viandes bovines Européennes et Japonaises.
Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.



PAVYILON
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