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Denis, le Chef du Restaurant le Pavillon vous a concocté des menus à emporter. 
Ces menus sont étudiés pour vous éviter de passer du temps dans votre cuisine, que ce soit 
avant ou pendant votre réception. 
Il vous est possible de ne choisir que certains plats et non tout un menu, ainsi que de panacher 
des plats à votre convenance (moyennant ajustement du prix) 
Nous pouvons également vous proposer un accord mets & vins. 
Le Chef reste à votre disposition pour toutes questions ou demandes particulières. 
 
Menus proposés uniquement sur commande & au minimum quelques jours auparavant car 

nous travaillons des produits frais. 
 
 

Renseignement auprès de nos équipes ou par mail 
contact@restaurant-lepavillon.fr 
aurelien@restaurant-lepavillon.fr 

ou 02 40 94 99 99 
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Menu Pavillon Traiteur - A EMPORTER 
 

23.50€ (entrée, plat & dessert) 
25.50€ (entrée, plat, fromage & dessert) 
35€ (entrée, poisson, viande, dessert) 
37€ (entrée, poisson, viande, fromage & dessert) 

 

 
Possibilité d’amuse-bouche (Voir la liste des Canailles Gourmandes) 

Par personne : 3 pièces pour 3€ OU 5 pièces pour 4€ 
Pour toute commande d’un menu (entrée, plat & dessert ou plus) 

 
Saumon mi-cuit au soja & quinoa thaï 

Marbré de lapin aux foie gras et fruits secs 
Sable aux crevettes & crémeux de petits pois au combava 

Moules & calamars comme un tartare aux parfums de citron, échalote & persil 
Emince de magret marine aux baies, tartare de légumes aux herbes fraiches 

 
 

Filet de merlu à l’huile d’agrumes & coriandre, poêlée de légumes de saison 
Cabillaud en croute de chorizo, mousseline de fèves & tomates rôties 

Filet de lieu jaune rôti au jus marinière, gâteau crémeux de panais & pommes de terre 
Plancha de thon au sésame, ratatouille confite 

Volaille fermière farcie aux morilles, mousseline de racines & jus aux herbes 
Tajine de canard aux fruits secs, semoule aux cumin & menthe 

Piccata de mignon de porc aux basilic & citron, gratin de légumes 
 

 

Plateau de fromages de notre maitre fromager Pascal Beillevaire 
 

 

Sable breton aux fraises & crème vanille ** 
Millefeuille de chocolat noir et framboises, tuile au cacao  

Tarte feuilletée aux pommes et beurre caramélisé 
Coquille « passion chocolat noir intense » 

Macaron maison aux framboises & crème au beurre aux zestes de citron** 
Moelleux au chocolat noir manjari 

Tatin de mangue au poivre de séchouan 
Ananas rôti aux saveurs antillaises, sableuse citron vert 
Macaron maison a la mangue & crème vanille au rhum 

 

Possibilité de gâteaux : 
Symphonie au chocolat noir aux 4 crus « Valrhona » 

Millefeuille caramélisé aux fraises & mousseline vanille** 
Millefeuille caramélisé aux fruits exotiques, mousseline passion 

Charlotte aux fraises** 
Fraisier** 

 

 
Pour des raisons pratiques, chaque plat doit être commandé pour au moins 2 personnes 

Il vous sera demandé un chèque de caution pour les contenants consignés 
 (Ramequins, verrines etc.) qui vous sera restitué lors du retour du matériel 

 
** Disponible selon la saison 
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Menu Découverte Traiteur - A EMPORTER 
 

29€ (entrée, plat & dessert) 
31€ (entrée, plat, fromage & dessert) 
38€ (entrée, poisson, viande, dessert) 
40€ (entrée, poisson, viande, fromage & dessert) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Possibilité d’amuse-bouche (Voir la liste des Canailles Gourmandes) 
Par personne : 3 pièces pour 3€ OU 5 pièces pour 4€ 

Pour toute commande d’un menu (entrée, plat & dessert ou plus) 
 
 

Sable sarrasin, émulsion de chou-fleur & gambas poêlées aux épices 
Ballotine de saumon fumé maison aux légumes confits & crème de poivrons 

Fricassée de Saint Jacques & encornets a l’andalouse 
Lasagnes de tourteau & crevettes au safran 

 
 

Magret de canard rôti à l’orange & au cacao, tatin de légumes 
Escalopines de veau au velouté de cèpes, mousseline de panais 

Epaule d’agneau fermier confit « 7 heures » au romarin & ratatouille confite 
Filet de daurade royale au jus de crevettes grises, galette de pommes de terre 

Pintade fermière au foie gras, flan de potimarron & butternut 
Filets de rouget barbet a la tapenade, tian méditerranéen 

Brochette de noix de Saint Jacques & lieu au lard, beurre persillé & légumes caramélisés 
 

 

Plateau de fromages de notre maitre fromager Pascal Beillevaire 
 

 

Sable breton aux fraises & crème vanille ** 
Millefeuille de chocolat noir et framboises, tuile au cacao  

Tarte feuilletée aux pommes et beurre caramélisé 
Coquille « passion chocolat noir intense » 

Macaron maison aux framboises & crème au beurre aux zestes de citron** 
Moelleux au chocolat noir manjari 

Tatin de mangue au poivre de séchouan 
Ananas rôti aux saveurs antillaises, sableuse citron vert 

 Macaron maison a la mangue & crème vanille au rhum 
 

Possibilité de gâteaux 
Symphonie au chocolat noir aux 4 crus « Valrhona » 

Millefeuille caramélisé aux fraises & mousseline vanille** 
Millefeuille caramélisé aux fruits exotiques, mousseline passion 

Charlotte aux fraises** 
Fraisier** 

 
 

Pour des raisons pratiques, chaque plat doit être commandé pour au moins 2 personnes 
Il vous sera demandé un chèque de caution pour les contenants consignés 

 (Ramequins, verrines etc.) qui vous sera restitué lors du retour du matériel 
 

** Disponible selon la saison 
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Menu des Saveurs Traiteur - A EMPORTER 
 

33€ (entrée, plat & dessert) 
35€ (entrée, plat, fromage & dessert) 
45€ (entrée, poisson, viande, dessert) 
47€ (entrée, poisson, viande, fromage & dessert) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Possibilité d’amuse-bouche (Voir la liste des Canailles Gourmandes) 
Par personne : 3 pièces pour 3€ OU 5 pièces pour 4€ 

Pour toute commande d’un menu (entrée, plat & dessert ou plus) 
 

 

Terrine de foie gras de canard au porto, agrumes confits et tuile au sésame  
Cocotte luttée de saint jacques & veloute d’asperges 

Tartelette sablée aux langoustines & aromates, confit de légumes 
Grosse raviole de ris de veau aux champignons 

 
 

St Jacques cuites a l’étouffée dans leurs coquilles au beurre de cerfeuil (5 pièces) 
& purée maison  

Filet de bar au velouté de langoustines, mitonnée de légumes verts  
& pommes de terre grenailles 

Roti de veau « sous la mère » au jus de morilles, petits de légumes de saison 
Bœuf ‘’Black Angus’’ rôti a la sarriette, risotto aux girolles 

Pavé de biche rôti aux légumes oubliés, sauce grand veneur 
Noix de Saint Jacques poêlées au parmentier d’andouille & beurre persillé 

Gigot d’agneau fermier rôti aux zestes d’agrumes, millefeuille de légumes du soleil  
 

Plateau de fromages de notre maitre fromager Pascal Beillevaire 
 

 
Sable breton aux fraises & crème vanille ** 

Millefeuille de chocolat noir et framboises, tuile au cacao  
Tarte feuilletée aux pommes et beurre caramélisé 

Coquille « passion chocolat noir intense » 
Macaron maison aux framboises & crème au beurre aux zestes de citron** 

Moelleux au chocolat noir manjari 
Tatin de mangue au poivre de séchouan 

Ananas rôti aux saveurs antillaises, sableuse citron vert 
Macaron maison a la mangue & crème vanille au rhum 

 

Possibilité de gâteaux 
Symphonie au chocolat noir aux 4 crus « Valrhona » 

Millefeuille caramélisé aux fraises & mousseline vanille** 
Millefeuille caramélisé aux fruits exotiques, mousseline passion 

Charlotte aux fraises** 
Fraisier** 

 
Pour des raisons pratiques, chaque plat doit être commandé pour au moins 2 personnes 

Il vous sera demandé un chèque de caution pour les contenants consignés 
 (Ramequins, verrines etc.) qui vous sera restitué lors du retour du matériel 

 
** Disponible selon la saison 
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Menu Gourmet Traiteur - A EMPORTER 
 

39€ (entrée, plat & dessert) 
41€ (entrée, plat, fromage & dessert) 
51€ (entrée, poisson, viande, dessert) 
53€ (entrée, poisson, viande, fromage & dessert) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Possibilité d’amuse-bouche (Voir la liste des Canailles Gourmandes) 
Par personne : 3 pièces pour 3€ OU 5 pièces pour 4€ 

Pour toute commande d’un menu (entrée, plat & dessert ou plus) 
 

Foie gras de canard poêlé au poivre de séchouan, mangues rôties 
Salade de langoustines aux aromates & tuile au sésame 

Fricassée de langoustines aux fèves & sarriette 
Noix de Saint Jacques poêlées aux épices roellinger, sablé sarrasin & crémeux d’artichaut 

Terrine de foie gras de canard au porto, agrumes confits et tuile au sésame  
 

 

Turbot rôti au lard & gâteau de pommes de terre 
Escalopines de ris de veau poêlés aux asperges vertes & crème de morilles 

Suprêmes de pigeonneau marines & poêles aux épices, chutney de légumes & fruits 
Belle sole poêlée aux citron & noix de muscade, écrasé de pommes de terre aux noisettes 

Roti de bœuf « black Angus » au parfum de truffe, tourte de légumes 
Filet de Saint Pierre au safran & papillote de légumes verts 

Volaille fermière farcie au foie gras, mi-pochée mi-rôtie (pour 6 personnes minimum) 
Lièvre a la Royale** (à commander 1 semaine à l’avance) 

 
 

Plateau de fromages de notre maitre fromager Pascal Beillevaire 
 

 

Sable breton aux fraises & crème vanille ** 
Millefeuille de chocolat noir et framboises, tuile au cacao  

Tarte feuilletée aux pommes et beurre caramélisé 
Coquille « passion chocolat noir intense » 

Macaron maison aux framboises & crème au beurre aux zestes de citron** 
Moelleux au chocolat noir manjari 

Tatin de mangue au poivre de séchouan 
Ananas rôti aux saveurs antillaises, sableuse citron vert 
Macaron maison a la mangue & crème vanille au rhum 

 

Possibilité de gâteaux 
Symphonie au chocolat noir aux 4 crus « Valrhona » 

Millefeuille caramélisé aux fraises & mousseline vanille** 
Millefeuille caramélisé aux fruits exotiques, mousseline passion 

Charlotte aux fraises** 
Fraisier** 

 
 

Pour des raisons pratiques, chaque plat doit être commandé pour au moins 2 personnes 
Il vous sera demandé un chèque de caution pour les contenants consignés 

 (Ramequins, verrines etc.) qui vous sera restitué lors du retour du matériel 
 

** Disponible selon la saison 
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Menu « Fêtes » Traiteur - A EMPORTER 
 

50€ (entrée, plat & dessert) 
52€ (entrée, plat, fromage & dessert) 
66€ (entrée, poisson, viande, dessert) 
68€ (entrée, poisson, viande, fromage & dessert) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Possibilité d’amuse-bouche (Voir la liste des Canailles Gourmandes) 
Par personne : 3 pièces pour 3€ OU 5 pièces pour 4€ 

Pour toute commande d’un menu (entrée, plat & dessert ou plus) 
 

Fricassée de langoustines aux girolles  
Terrine de foie gras à la truffe 

Salade de homard aux aromates & galette de sarrasin farcie aux Saint Jacques 
Tourte d’asperges vertes & foie gras (pour 4 personnes minimum) 

 
 

Lièvre a la Royale** (à commander 1 semaine à l’avance) 
Volaille fermière farcie au foie gras, mi-pochée mi-rotie (pour 6 personnes minimum) 

Civet de homard aux petits légumes 
Civet de homard au cacao (plat non sucré) 

Noisettes de chevreuil aux champignons sauvages & jus corsé 
Ravioles de homard aux morilles 

Filet de bœuf en croute truffe, gâteau de pommes de terre 
 

 
Plateau de fromages de notre maitre fromager Pascal Beillevaire 

 
 

Sable breton aux fraises & crème vanille ** 
Millefeuille de chocolat noir et framboises, tuile au cacao  

Tarte feuilletée aux pommes et beurre caramélisé 
Coquille « passion chocolat noir intense » 

Macaron maison aux framboises & crème au beurre aux zestes de citron** 
Moelleux au chocolat noir manjari 

Tatin de mangue au poivre de séchouan 
Ananas rôti aux saveurs antillaises, sableuse citron vert 
Macaron maison a la mangue & crème vanille au rhum 

 

Possibilité de gâteaux 
Symphonie au chocolat noir aux 4 crus « Valrhona » 

Millefeuille caramélisé aux fraises & mousseline vanille** 
Millefeuille caramélisé aux fruits exotiques, mousseline passion 

Charlotte aux fraises** 
Fraisier** 

 
 

Pour des raisons pratiques, chaque plat doit être commandé pour au moins 2 personnes 
Il vous sera demandé un chèque de caution pour les contenants consignés 

 (Ramequins, verrines etc.) qui vous sera restitué lors du retour du matériel 
 

** Disponible selon la saison 
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CARTE TRAITEUR - A EMPORTER 
 

Si des plats dans les menus vous interressent, 
Voici les tarifs « A la carte » 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 Les Entrées : 
 

 Entrée du menu Pavillon :     10€  
 Entrée du menu Découverte traiteur :    12€ 
 Entrée du menu des Saveurs traiteur :    14€ 
 Entrée du menu Gourmets traiteur :    17€ 
 Bloc de foie gras                                                                          85€/ kg 
 
 
 Salade de homard breton aux aromates 500g   prix selon saison (de 25 à 50€) 
 Salade de homard canadien aux aromates 500g  prix selon saison (de 18 à 30€) 
 
 Plateau de fruits de mer 1 personne en entrée   tarif selon la saison 
 3 huitres, 150g de langoustines, 50g de crevettes, ½ tourteau, 100 g de bigorneaux & 100g de bulots 
 Citrons, vinaigre a l’échalote, beurre, pain de seigle. 
 
 

 Les plats :  
 

 Plateau de fruits de mer 1 pers en plat                 tarif selon la saison 
8 huitres, 250g de langoustines, 50g de crevettes, ½ tourteau, 100 g de bigorneaux, 100g de bulots, 
100g de praires ou palourdes. Citrons, vinaigre a l’échalote, beurre, pain de seigle. 

 
 Poularde de bresse farcie au foie gras & truffee sous la peau pour 4 pers 100€ 
 
 Tourte d’asperges vertes & foie gras (minimum 4 personnes)   20€/pers 
 

 Homard breton grillé 500g / pers    selon saison                                                        de 25 à 50€ 
 

 Plat du menu Pavillon traiteur :     14€ 
 Plat du menu Découverte traiteur :    16€  
 Plat du menu des Saveurs traiteur :    18€ 
 Plat du menu Gourmets traiteur :    20€ 
 Plat du menu « Fêtes » traiteur :     25€ 
 
 

 Les desserts : 
 

 Dessert des menus Pavillon & Découverte   5.50€ 
 Dessert des menus Saveurs & Gourmets   6.50€      
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LES CANAILLES GOURMANDES DU PAVILLON  
 

Par personne : 3 pièces pour 3€ OU 5 pièces pour 4€ 
Pour toute commande d’un menu (entrée, plat & dessert ou plus) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Canapés gastronomiques 
Toast de foie gras maison 

Toast de saumon fumé maison 
Toast de jambon ibérique aux chèvre frais & tomates confites 

Club sandwich 
 

Les minis pains briochés 
Au jambon ibérique 
Au saumon mariné 

Aux rillettes de poisson frais 
A la mousse de foie gras 

 
Les brochettes 

Langoustines aux aromates* 
Crevettes au curry & menthe 

Noix de St Jacques aux aromates* 
Thon rouge au fenouil 

Magret de canard fumé au melon 
Pétoncles au safran 

Jambon Serrano & roquette 
Foie gras & fraises 

 
Brochettes chaudes 

Bœuf au sésame 
Bar au pesto 

Volaille au citron-basilic 
Canard miel & épices 
St jacques & citron* 

Thon au sésame 
Foie Gras aux 4 épices 
Saumon & gingembre 

Merlu aux agrumes 
 

Croustillants (chaud) 
Noix de St Jacques & zeste de citron* 

Gambas au curry 
Bar à l’estragon 
Thon au basilic 

Foie gras au poivre de séchouan 
Saumon à la citronnelle 

 
 
**Suivant la saison 

 
 

Pour commander des 

 « Canailles Gourmandes » 

sous forme de 

 Cocktail Dinatoire : 

1.25€ la pièce
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Les canailles « Prestige » 

(Sup + 2.50 € la pièce) 
Cromesquis de foie gras & jus de truffe (chaud) 

Galet de pommes de terre & caviar (chaud) 

 
Les cassolettes froides 

Filet de rouget & tian de légumes 

Aïoli de cabillaud 
Noix de St Jacques passion – ananas 

Sushi maki au tourteau 
Moules fraîches à la crème de ciboulette 

Crevettes au tartare de mangue 
Langoustines au salpicon de légumes* 

Magret de canard aux haricots verts & zestes d’oranges 
Mignon de porc en piperade 

 
Les minis cassolettes chaudes 

St Jacques au sarrasin* 
Lotte à l’américaine 

Bar au pistou 
Volaille à l’émulsion de châtaignes 

Gambas & chutney 
Pétoncles au velouté de persil 
Homard au cacao (+3€ de sup) 

 
Les feuilletés chauds 

Boudin noir aux pommes 
Tian méditerranéen 

Andouille de Guémené aux Poires 
Saucisse de jarret à la moutarde 

Quiche aux ris de veau 
Mini croque-monsieur 

 
Les Verrines 

Mousseline d’avocat au tourteau 
Soupe glacée de melon* 

Tartare de saumon en émulsion de choux fleur 
Gaspacho andalou* 

Tartare de légumes au canard confit 
Tartare de langoustines & émulsion d’asperges vertes 

 
 
 
 

 
    *Suivant la saison 
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Les réductions sucrées 
 

Fondant au chocolat noir & ananas 
Chou à la mousseline passion 

Sablé aux framboises** 
Tarte fondante aux pommes & beurre 

Tartelette aux Fruits de saison (fraises, abricots…) 
Macarons au chocolat noir, ganache caramel fleur de sel 

Millefeuille croustillant aux fruits de saison, (fruits rouges ou exotiques) 
Délice au chocolat noir & praliné feuilletine 

Riz au lait cru & coulis de framboises 
Brochette d’ananas rôti aux saveurs antillaises 

Abricot rôti à la crème d’amande (suivant la saison) 
Macaron moelleux à la noix de coco 

Macaron moelleux à la framboise & pistache** 
Financier aux pommes caramélisées 

Verrine de fruits rouges & crème au Lagavulin** 
Tartare de fruits rouges à la verveine** 

Verrine tout chocolat 
Sablé breton aux fraises** 

Sablé pamplemousse au basilic & nougatine 
Choux façon Paris-Brest 

 
**Suivant la saison 
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