
Quand te reverrai-je, pays merveilleux... 
Bienvenue au Puebla 1950 ! 



Perché sur les hauteurs des buttes Chaumont, le pavillon Puebla se métamorphose en refuge de
montagne à partir du 17 novembre pour toute la saison hivernale. Cuisine savoyarde, musique,

cocktail et piste de curling, agiteront le chalet Puebla 1950.

Puebla 1950 x Cîroc passion
Lancement jeudi 17 novembre

  
Puebla 1950, ce petit chalet culminant sur les toits du 19e, niché au sein du domaine skiable des
Buttes Chaumont et visible de la piste verte Darcel, est une adresse incontournable cet hiver. Pour y
accéder, il vous faut emprunter un sentier non balisé et laisser les skis au pied de l’escalier donnant
sur la terrasse enneigée de ce restaurant d’altitude. Au milieu de la forêt de sapins, une piste de
curling en glace artificielle se devine. Une fois le seuil de ce chalet franchi, la magie opère grâce
aux cocktails de Swann Higgins, ancien acolyte d’Adrien Cachot au Perchoir Ménilmontant. Les
créations réalisées à partir de produits Maison Villevert, qui associent savoir-faire français et
noblesse des ingrédients, vous propulsent instantanément en haut des cimes. Les murs tapissés de
souvenirs, la chaleur du bois, la lumière chancelante des bougies et les tables en bois massif
constituent un écrin de choix pour les soirées conviviales entre amis.



Côté papilles, notre chef des chefs, Khelil Morin, a sourcé les meilleurs ingrédients montagnards. Selon
l’arrivage du jour, une dizaine de raclettes est disponible : au foin, aux 5 baies, à l’ail des ours, sans oublier
les incontournables brézain, fumée et classique. Fondue savoyarde, gratin de crozets et pierrade viennent
compléter la liste des douceurs hivernales. Pour conclure le diner avec une pointe d’exotisme, le célèbre
Colonel devient le Passionnel, une recette inédite de notre chef Eloi, à base de Cîroc Passion. Quelques
surprises gustatives feront également leur apparition au fil de la saison pour titiller vos sens. 

Un restaurant de montagne ne le serait pas sans son traditionnel après-ski, revisité par Le Perchoir en after
dinner. Tous les soirs, dès 22h, une carte de cocktails à base de vodka Cîroc Passion imaginée par notre
équipe de mixologues, vous sera proposée pour rejoindre la piste noire de la fête. Une programmation
léchée viendra rythmer l’intégralité de la saison : Martial et son piano jukebox, les soirées du collectif Midi
Midi, les hot thursday du label Cookie records ainsi que Jo, chamois d’or dans l’art du blind test.

Cette image d’Épinal d’une vie sous les flocons vous sera accessible dès le jeudi 17 novembre au Pavillon
Puebla, au milieu de l’avenue Darcel sur les bords du parc des Buttes-Chaumont.



  RÉSERVATIONS ICI

*Informations pratiques. 
Le Pavillon Puebla, Avenue Darcel, 75019 Paris. Tél. : 01 76 35 11 80. 
Mercredi au vendredi 18h à 00h - Dîner Alpin
Samedi 15h à 00h - Goûter régressif & diner Alpin
Dimanche 12h à 20h - Brunch savoyard & goûter régressif
Quand le parc est fermé, l’accès au pavillon se fait par la grille face au 39 av. Simon Bolivar.

LE DOMAINE DES TROIS PERCHÉS

Comme une bonne nouvelle n’arrive jamais seule,
le Père Perchoir vous prépare encore de belles
surprises pour cet hiver. Dès le mois de décembre,
vous aurez non pas une, ni deux, mais bien trois
raisons de prendre de la hauteur sans sortir de
Paris! Le Perchoir Ménilmontant et le Perchoir Porte
de Versailles s’associeront au Pavillon Puebla pour
former le Domaine des 3 Perchés. Du restaurant
chamoniard au refuge cosy en passant par le
chalet suisse, les fondus de glisse seront servis! 

Contacts médias
Diane Asty - dianeasty@14septembre.fr - 06 46 50 60 44
Maud Lemaire - maudlemaire@14septembre.fr - 06 72 15 77 29

A PROPOS DE CÎROC



C’est dans sa distillerie du sud-ouest de la France
près de Cognac que Jean-Sébastien Robicquet,
Président-Fondateur de Maison Villevert, a créé
cette vodka haut-de-gamme en 2003. La vodka
Cîroc est issue d’un procédé de vinification à froid
réservé aux plus grands vins, inspirée par plus d’un
siècle d’expertise et de savoir-faire viticole. Ce sont
ces raisins et sa cinquième distillation qui lui
confèrent son caractère unique, sa texture lisse et
soyeuse ainsi que sa fraîcheur.

https://leperchoir.fr/location/le-pavillon-puebla/#lerestaurant

