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Menu
AMUSE -BOUCHE

ENTRÉES

PLAT

PRÉ -DESSERT

L’HUÎTRE

LA SAINT-JACQUES

LA VOLAILLE

LE CITRON

Gel de ponzu, bouillon dashi

 En deux textures,  vinaigrette aux olives
Taggiasche et bouillon vanille champagne

Suprême de pintade cuite à basse
température,  noisettes,  mini-légumes

glacés et sauce morilles,  ail noir

Palet breton, crémeux au citron
et châtaigne caramélisée

e t
LE FOIE GRAS

Millefeuille de pomme de terre,  bavette
Angus et foie gras poêlé,  jus corsé

DESSERT
BÛCHE DE NOËL « PAPILLONS »
Biscuit moelleux, ganache vanille,

praliné pistache et gel au Yuzu

E A U X  M I N É R A L E S  ( B A D O I T  O U  E V I A N ) ,  C A F É  E T  T H É  I N C L U S

A C C O M P A G N É E  D ’ U N E  C O U P E  D E  C H A M P A G N E

80€
accord mets & vins 35€ 

CHR
I S T

MA

S

Prix net TTC TVA incluse et en €. La liste des allergènes est disponible sur demande. 
En cas d'allergie, merci d'informer notre équipe.

1 Verre de Ogier 100% Viognier , IGP PAYS D'OC

1 Verre de Château de CAILLAVET, Bordeaux Supérieur

1 coupe de champagne, Champagne Deutz Brut

1 verre de Cheverny Domaine le Portail



Menu
A M U S E - B O U C H E

S T A R T E R S

M A I N  C O U R S E

P R E - D E S S E R T

THE OYSTER

THE SCALLOP

POULTRY

THE LEMON

Ponzu gel,  dashi broth

Two textures,  taggiasca olive vinaigrette
and vanilla–champagne broth

Guinea fowl supreme cooked at low
temperature,  hazelnuts,  glazed baby

vegetables and morel,  black garlic sauce

Breton shortbread, lemon cream
and caramelised chestnut

a n d
FOIE GRAS

Potato millefeuille,  Angus flank steak
and seared foie gras,  rich jus

D E S S E R T
CHRISTMAS LOG “BUTTERFLIES”
Soft sponge cake,  vanilla ganache,

pistachio praline and yuzu gel

M i n e r a l  w a t e r  ( B a d o i t  o u  E v i a n ) ,  c o f f e e  a n d  t e a  i n c l u d e d

1  G L A S S  O F  C H A M P A G N E

80€

CHR
I S T

MA

S

Net price including VAT in €. The list of allergens is available upon request.
If you have any allergies, please inform our team.

1 Glass of Cheverny Domaine le Portail

1 Glass of Cheverny Domaine le Portail

1 Glass of Château de CAILLAVET, Bordeaux Supérieur

1 Glass of Château de CAILLAVET, Bordeaux Supérieur

Food and wine pairing at 35€



MENU
PAPILLONS & CO

DU NOUVEL AN



Pavlova exotique, mangue du Brésil, ananas Victoria, crème montée à la
vanille de Madagascar, zeste de combava

Toute l’équipe du restaurant

Papillons & Co est heureuse de

vous accueillir pour célébrer la

nouvelle année. Ce soir, nos Chefs

vous proposent un voyage culinaire

où le raffinement des produits

rencontre la précision du geste.

Très belle année 2026 !

AMUSE-BOUCHE

ENTRÉES

PLATS

DESSERT

Menu en 6 temps à 95€
Accord mets et vins à 45€

1 Verre de Chablis Domaine de la Perrière blanc

1 Verre de Pouilly Fumé AOC Joseph Mellot- Le chant des Vignes

1 Verre de Saint Emilion AOC La Chapelle de la Trinité

Coupe de Champagne: Deutz Rosé Brut

1 coupe de champagne par personne et 1 bouteille d’eau minérale pour 2

Velouté de châtaigne, crème montée, croûtons aux herbes, huile verte
La Végétale

La Mer 

La Terre

La Mer

Arancini de sarrasin, mayonnaise aux algues, pickles de chou pourpre

Lieu jaune confit à l’huile d’olive, fenouil braisé, pommes de terre nouvelles,
écume de bouillabaisse, tuile de pain à la rouille safranée

Truite mi-cuite, crème crue au yuzu, spaghetti de radis red meat,
vinaigrette umami, tuile au miso, pousses de shiso

Filet de bœuf, épinards, olives taggiasche, ail confit,
beignetto rosso, huile de sarriette

Prix net TTC TVA incluse et en €. La liste des allergènes est disponible sur demande. 
En cas d'allergie, merci d'informer notre équipe.



Exotic pavlova, Brazilian mango, Victoria pineapple, Madagascar vanilla
whipped cream, combava zest

The whole Papillons & Co team is

truly delighted to welcome you as

we celebrate the New Year

together. Tonight, our Chefs invite

you to enjoy a heartfelt culinary

journey where fine ingredients

meet the care and craft

of their hands. 

Wishing you a wonderful

year ahead. Happy 2026!

AMUSE-BOUCHE

STARTERS

MAIN COURSES

DESSERT

6-course menu at 95€

1 glass of champagne per person and 1 bottle of mineral water for two

Chestnut velouté, whipped cream, herb croutons, green oil
La Végétale

La Mer 

La Terre

La Mer

Buckwheat arancini, seaweed mayonnaise, pickled purple cabbage

Line-caught Breton pollock confit in olive oil, braised fennel, new potatoes,
bouillabaisse foam, saffron rouille bread tuile

Lightly cooked Essonne trout, raw cream with yuzu, red meat radish
spaghetti, umami vinaigrette, miso tuile, shiso shoots

Aubrac beef fillet cooked two ways, spinach, taggiasca olives, confit
garlic, beignetto rosso, savory-infused oil

Net price including VAT in €. The list of allergens is available upon request.
If you have any allergies, please inform our team.

Food and wine pairing at 45€

1 Glass of Chablis Domaine de la Perrière blanc

1 Glass of Pouilly Fumé AOC Joseph Mellot- Le chant des Vignes

1 Glass of Saint Emilion AOC La Chapelle de la Trinité

Glass of Champagne, Deutz Rosé Brut


