mises en scéne avec soin. Derriére une
simplicité étudiée, rien n’est laissé au
hasard: jazz élégant, fleurs fraiches, ver-
res colorés et accueil sympathique font
de la Pinte une adresse de charme.
D'autant plus que, dans l'assiette aussi,
la prestation est de trés bon niveau.
Ainsi, les ravioli aux épinards et sau-
ce safran sont excellents. La terrine de
truite saumonée fumée délicate et rafrai-
chissante. Une fleur par-ci, une herbette
ar-13, tout ¢a a fort belle allure et refléte,
l'instar du décor, un sens de la décon-
traction sophistiquée qui correspond
bien a 'air du temps. Le coquelet grillé
est une merveille de simplicité appli-
uée avec maitrise et discernement, avec
es rostis croquants. Le risotto au vin
blanc est parfait. Et la truite saumonée a
['huile d’olives et & la brunoise de toma-
_ tes est un vrai bonheur.
Desserts originaux et délectables, tel-
. | les la mousse au chocolat au piment
| d’Espelette, parfaite, et la créme briilée,
il 3_-r1us classique mais d'une consistance a
| lafois légere et onctueuse qui mérite une
§ mention.
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! viendrait au Pavois ne serait-ce que
:i' le coup d’'eeil sur le Léman et les

es. [accueil se montre trés sympa-
Ue et pas dénué d’humour. La cui-
\© nest pas en reste, elle offre un plai-
tmélange de créativité et de tradition
avec une touche de rigueur supplé-
& Nhaire, pourrait facilement paonor im

Morges

14¢ point. La brandade de morue seryiq
en petit caquelon fait office d’amuge.
bouche original. La terrine de foie grag
et morilles, puissante, se trouve judi-
cieusement relevée par une exquise
confiture d’oignons aux raisins secs, 1o
thon mi-cuit au sésame grillé fond dang
la bouche... mais on aurait apprécié un
morceau légérement plus grand! Le ri-
sotto carnaroli au citron confit, légére-
ment safrané, offre une parfaite réplique
a 'omble chevalier, mais aurait gagné a
étre un peu plus relevé. Le caviar de fe-
nouil y apporte une touche originale.
Quant au filet de féra, surcuit, il arrive
accompagné d’une farandole de légu-
mes croquants et se trouve bien mis en
valeur par une émulsion & I'ail des ours.
Les desserts, plus ordinaires, complé-
tent néanmoins la bonne impression
d’ensemble: avec cette créme briilée trés
fine ou cette poélée de fraises tiédes au
miel.

Le souci évident de qualité se heurte
encore a quelques cuissons imprécises et
a un certain manque d’audace, mais le
rapport qualité-prix est excellent, comme
Iatteste aussi le beau choix de vin & prix
trés raisonnables, ainsi que de sympathi-
ques crus au verre. Une table a suivre...

LE PAVOIS ET LA TERRASSE

En été, la terrasse permet de dégus-
ter des plats du jour ainsi que des menus
simples a des prix trés intéressants, tout
en jouissant d'un cadre exceptionnel.
En hiver, Le Pavois offre une carte plus
simple que Les Guérites, mais avec un
constant souci de qualité.

Pour chaque établissement
mentionné dans ce guide,
vous pouvez vous référer aux
coordonnées,

—

afin de retrouver ce lieu :
facilement sur nos cartes routieres
gourmandes (pages 250 a 255).




