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Restaurant — Traiteu

MENU "SELECTIONS DE BACCHUS"

Brouillard en janvier... année ensoleillée !
Déjeuner en semaine
2 plats = 23.90 € / 3 plats = 26.90 £

Diners, déjeuners en week-end ou jours fériés
2 plats = 27.90 € / 3 plats = 30.90 €

HUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUH

Respectueux de ce que nous servons a hos clients, sachez que tous ces plats, jus, sauces, terrines,
desserts. .. sont réalisés dans notre cuisine & sont certifiés "Fait Maison".
Les produits bruts sont travaillés et cuisinés sur place, par le Chef Hervé Pasteur et son équipe.
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ENTREES

Arlequin de Cerf aux Chataignes & Ecorce d’Orange Confite, Chutney d’Oignons & Graines de Courge

PLATS

Onglet de Veau Rosé Roti sur Emulsion d’Echalottes Caramélisées
Saint Jacques Juste Planchées sur Beurre d’Agrumes de Saison
Supréme de Poulet Jaune sur Emulsion de Cepes & Girolles
Filet de Beeuf Grille & son Velouté du Jour
Risotto Crémeux aux Legumes Croquants ou avec Tagliatas de Filet de Boeuf -seion préférence-
Poisson "Plancha” de Bacchus -selon arrivage-

FROMAGES / DESSERTS

Trilogie de Fromages Affinés ou Faisselle -coulis ou fines herbes-
Créme Brillée Caramélisée a la Banane & Sirop d’Erable
Mi-Cuit Création Bacchus aux Deux Chocolats, Creme Glacée Menthe & Perles de Chocolat
Dariole de Nougat Glacé sur Coulis de Fruits Rouges & Concassé Praliné
Moclleux Tiede a la Frangipane d’Amandes Blanches, Noix de Coco & Creme Anglaise Vanille Bourbon
Créemeux de Citron Jaune en Gondole Sablée, Hérisson de Meringues
Cafée Gourmand de Bacchus -supplt 4.40 €-

B Menu avec fromage & dessert -4 services- + 5.60 €
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Tartiflette d’Endives Fondantes au Reblochon & Petits Lardons Rissolés
Cappuccino de Saumon Fumé & Creme d’Avocat, Crumble d’Aneth a la Fleur de Sel de Guérande
Pressée de Poireaux de Saison au Chevre Frais, Vinaigrette aux Eclats & Huile de Noisette
Minestrone Original, Petits Légumes de Saison & Tendres Pates Rigati
(Eufs Pochés en Crémeux de Beurre Blanc & Ciboulette, Croustilles Aillees

Egalement 4 emporter

Vous avez des allergies ou intolérances alimentaires ? Nos collaborateurs sont a votre disposition pour vous renseignher
sur les allergénes a déclaration obligatoire, contenus dans nos plats
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MENU "SELECTIONS" DE JANVIER 2026
Brouillard en janvier... année ensoleillée !

Entrée, plat & dessert = 24.90 €

Restaurant - Traiteu

TELEPHONE DATE & HEURE DE RETRAIT

ENTREES

Tartiflette d’Endives Fondantes au Reblochon & Petits Lardons Rissolés

Cappuccino de Saumon Fumé & Creme d’Avocat, Crumble d’Aneth a la Fleur de Sel de Guérande

Pressée de Poireaux de Saison au Chévre Frais, Vinaigrette aux Eclats & Huile de Noisette

Minestrone Original, Petits Légumes de Saison & Tendres Pates Rigati

Arlequin de Cerf aux Chataignes & Ecorce d’Orange Confite, Chutney d’Oignons & Graines de Courge

PLATS

Onglet de Veau Rosé Roti sur Emulsion d’Echalottes Caramélisées

Saint Jacques Juste Planchées sur Beurre d’Agrumes de Saison

Supréme de Poulet Jaune sur Emulsion de Cepes & Girolles

Filet de Boeuf Grille & son Velouté du Jour

Poisson "Plancha” de Bacchus -selon arrivage-

DESSERTS

Moclleux Tiede a la Frangipane d’Amandes Blanches, Noix de Coco & Creme Anglaise Vanille Bourbon

Cremeux de Citron Jaune en Gondole Sablée, Hérisson de Meringues

Créme Briilée Caramélisée a la Banane & Sirop d’Erable

Mi-Cuit Création Bacchus aux Deux Chocolats, Créeme Anglaise

AUTRES / SUPPLEMENTS /

OBSERVATIONS

RECAPITULATIF COMMANDE

= menus 4 24.90 € ttc/pers

autres suppléments -ci-contre-

Total te
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Restaurant — Traiteur

Prochaines dates

Ter février 2026
-Complet-

12 avriC 2026
-Complet-

1% juin 2026
-Plus qgue guelgues places-

Prestation uniquement sur réservation ™
- 03 80 73 38 36 / pavillonbacchus@orangefr

Places limitées!

Pavillon Bacchus - Restaurant /Traiteur = Coar de Mllage - 3 rue du Clos des Aiges - 21121 Ay



