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PAVYILON

UN RESTAURANT DE YANNICK ALLENO

LES ACCORDS VINS DE NOEL

Joh. Jos. Priim 2021 Wehlener Sonnenuhr Spditlese

Meursault “Clos du Cromin”, Domaine Patrick+Javillier 2020

Saint-Estephe, La Dame de Montrose 2015,en Magnum

Madere 10 ans, Pereira d’Oliveira

180 €
Llaccord vins

PAVYILON

UN RESTAURANT DE YANNICK ALLENO

MENU DE NOEL

Dimanche 24 et lundi 25 décembre 2023

Foie gras de canard riche en truffe noire a la gelée de coing

Ravioles de civet de lievre aux langues d’oursin en coquille

Noix de coquille Saint-Jacques “a la cloche”,

pancetta au sirop de tomate et huile de basilic

Pintade chaponnée et toast roti,

Purce cruffee au jus grand-mere
Monte Bianco aux marrons et a la vanille
350 €

Hors boissons

Toutes nos truffes sont Tuber melanosporum




PAVYILON PAVYILON

UN RESTAURANT DE YANNICK ALLENO UN RESTAURANT DE YANNICK ALLENO

REVEILLON DE LA SAINT-SYLVESTRE

Dimanche 31 décembre 2023

LES ACCORDS VINS DU
REVEILLON DE LA SAINT-SYLVESTRE Un live music band vous accompagnera tout au long de vocre diner

Petites huitres Utah Beach a la diable

Montlouis-sur-Loire “Touche Mitaine”, Le Rocher des Violettes 2021
Carpaccio de noix de coquilles Saint-Jacques,

a la truffe noire et céleri

. . . . ! /
Herntitage “Chante Alouette”; Domaine Chapoutier 2020 Foie gras poche¢ au consomme,

vinaigrette de jus de truffe noire au vinaigre de Xeres

Meursault “Clos du Cromin”, Domaine Patrick Javillier 2020 Bar en crotite au beurre de caviar Prunier

Volaille de Bresse pochée,
Saint-Emilion Grand Cru, Le Petit Cheval de Cheval Blanc 2007 sauce au champagne lice au beurre de levure du boulanger,

Macaroni et cruffe noire

al A .
Sauternes, Chateau Suduiraut 1999 Crémeux gianduja, caf¢ en texture
260 € 490 €
L'accord vins Hors boissons

Toutes nos truffes sont Tuber melanosporum



PAVYILON PAVYILON

UN RESTAURANT DE YANNICK ALLENO UN RESTAURANT DE YANNICK ALLENO

LE BRUNCH DU NOUVEL AN LE BRUNCH DU NOUVEL AN

Lundi rer Janvier 2024 Lundi rer janvier 2024

Petits placs creatifs

Une coupe de Champagne Blinis minute, croustillant et moelleux

Moét & Chandon Grand Vintage Creme aux grains de caviar et saumon fume a la planche

(Euf poché, fourre au coulis de truffe noire

Boissons chaudes au choix
, , Koulibiac de homard en brioche feuilletée
Café, thé et chocolat chaud

Belle volaille, sauce Albufera

: : Matignon de légumes et purée cruffée
Jus de fruits frais 5 & p

Desserts de notre Chef Patissier Thomas Moulin

Panettone aux fruits confits “sans sucre”

Picces briochées de notre boulanger Nage d'agrumes, gelée au the Earl Grey

Giteau A Porange en souvenir d'éeé Monte Bianco du Pavyllon a la meringue “sans sucre”
Profiteroles au chocolat 64%

€t sa sauce I'éCl’lGlllffée aux épices

250 S

Toutes nos truffes sont Tuber melanosporum



