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L E  P A V I L L O N  D E  L A  R E I N E 
P R É S E N T E  ‘A N N E ’ 

S O N  R E S T A U R A N T  É T O I L É



Ancré sur la Place des Vosges, le plus intimiste des 
hôtels parisiens 5*, vous invite à découvrir son res-
taurant étoilé. Le Pavillon de la Reine, c’est l’adresse 

au luxe discret en plein cœur du Marais. Un lieu unique 
qui évoque sans conteste l’histoire de Paris du XVIIe siècle 
et le design contemporain. Avec 56 chambres et suites, to-
talement personnalisées un jardin ombragé niché dans une 
cour cachée, le Pavillon de La Reine s’inscrit dans la lignée 
des endroits magiques de la capitale. Il était donc le moment 
venu de prolonger l’expérience au-delà de la nuit d’hôtel 
en proposant un service de restauration haut de gamme, 
ouvert à la clientèle de l’hôtel mais également aux épicu-
riens qui oseront franchir le pas de sa façade de caractère. 

« Anne », choisi en hommage à Anne d’Autriche, reine de 
France et épouse de Louis XIII, que Le Pavillon de la Reine 
a baptisé son restaurant. Un nom qui cultive l’exclusivité et 
l’intimité de ce nouveau lieu.
 



Une Carte Créative
signée par le chef Mathieu Pacaud

Le Pavillon de La Reine a fait appel au talentueux et 
dynamique chef Mathieu Pacaud pour travailler une 
carte de haute volée répondant aux exigences de la 

clientèle « globe-trotter chic ». Véritable enfant de la place 
des Vosges, Mathieu Pacaud a immédiatement été séduit 
par l’idée de collaborer avec le Pavillon de La Reine.
La carte du restaurant Anne évolue au gré des saisons et 
des envies du chef. Elle marie les plats incontournables de 
la gastronomie française avec un twist de modernité pour 
surprendre les palais les plus pointilleux. C’est le chef Ste-
phan Bernard qui exécute et met en scène cette carte d’une 
main de maître.



Chez Anne, on cultive le goût pour les 
belles choses et les bons produits : le 
beurre est fourni en exclusivité par Ter-
roir d’Avenir, les poissons, viandes et lé-
gumes proviennent de producteurs recon-
nus pour leur excellence.    
Les assiettes sont belles et gourmandes, 
et offrent un voyage entre terre et mer se-
lon les plats : langoustines, sole meunière, 
volaille du Béarn, agneau de lait de Lozère. 
Côté desserts, on retrouve notamment le 
soufflé au chocolat, dessert signature de 
Mathieu Pacaud et clin d’œil à la passion 
qu’Anne d’Autriche vouait au chocolat. 
   







La Terrasse la plus secrète de Paris
à l’abri de tous les regards

Pour profiter des rayons de soleil parisiens, Anne pro-
pose quelques tables dans ses jardins ombragés. La 
cour du Pavillon de la Reine, se démarque grâce à 

son immense mur végétalisé qui apporte fraicheur et sen-
sation de bien-être. Le chant des oiseaux et la musique des 
harpistes qui s’échappent de la Place des Vosges contri-
buent au charme unique de ce restaurant.   
  
Pour l’hiver, les adeptes du lieu pourront se retrouver dans 
le salon bar de l’hôtel, en face du restaurant pour déguster 
des cocktails au coin de la cheminée. La carte du bar pour 
révéler à la clientèle exigeante du Pavillon de La Reine, la 
crème des spiritueux Français : cognac, vodka, gin, rhum et 
whisky - confectionnés par de micro-distilleries principale-
ment Françaises complètent la carte des vins, un hommage 
à Louis XIII, qui sous son règne favorisa le commerce des 
eaux-de-vie en plus d’avoir inauguré la place des Vosges à 
l’occasion de ses fiançailles avec Anne d’Autriche en 1612.



Ouvert
Midi et soir, du mercredi au samedi, 

et le dimanche midi 

Prix
À la carte entre 68 euros et 95 euros  

Dîner carte blanche en 4 temps 180 euros 

Réservations
Par téléphone 01 40 29 19 19 ou sur 
le site www.pavillondelareine.com


