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Philippe GAULT

Restaurant - Traiteur

Saintes

05 46 93 50 93

/
NOS APERITIFS

Cocktail exotique 9,00 € le litre

(malibu, ananas, orange, cointreau)

Cocktail Charente Maritime 9,00 € le litre

(cognac, pineau, jus de fruits)

Sangria 7,50 € le litre \
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Punch au vieux Rhum 9,00 € le litre ' ". 1

et jus de fruits
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Canard cocktail au beurre de foie gras
15 personnes environ

(canard cuit entier, désossé en petits morceaux,

collé au beurre de foie gras sur la carcasse)

Pain surprise
80 toasts environ
(au foie gras, saumon fumé, jambon serrano)

Panier de légumes

15 personnes environ

(le panier de Iégumes de saison a croquer,
sauce aux épices douces)

+ Consigne panier

50,00 €

25,00 €
10,00 €
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La piece 1,25 € |
Les 20 pieces 25,00€ -
]
g Les 50 pieces 62,50 €

Exemples de bouchées salées

Biscuit Iéger au chévre frais et saumon fumé
Brioché aux légumes croquants et grosse crevette
Tarte fine au caviar d'aubergines et tomate confite
Macaron au foie gras

Palet croquant, volaille tandoori
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NOS PLATS VEGAN

Tajine de légumes 9,50 €

aux épices douces et coriandre fraiche

Steak végétarien maison 11,00 €
accompagné de légumes de saison
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11,00 €

Gravlax de saumon mariné a l'aneth
confiture d’oignons, chévre frais, roquette

Terrine de Saint-Jacques et petits légumes 12,00 €

pomme granny et céleri, sauce a la pointe de curry

Timbale gourmande de crustacés et coquillages 12,00 € | '

sauce Champagne -
@3
La vraie bouchée a la reine au ris de veau 14,00€  * g
quenelle, volaille et champignons « ':
L L
Cassolette de Saint-Jacques 14,00 € o
petits légumes croquants, sauce Champagne g
Foie gras de canard francais cuit en terrine 14,50 € ‘
2 - h ¥ :
gelée au Pineau, chutney de fruits hs
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Emincés de saumon d’Ecosse
fumé maison au bois de hétre, créme battue passion

1/2 Homard Bleu

rémoulade de légumes, mayonnaise

1/2 Homard Bleu flambé au Cognac

sauce coraillée a la ciboule, julienne de légumes croquante

1/2 langouste froide
rémoulade de légumes, mayonnaise

P4té en croite de Canard

volaille, foie gras et pistaches, salade fine

Chausson gourmand de Homard bleu
aux petits Iégumes, sauce carapace

8,00 €

17,50 €

17,50 €

20,00 €

13,00 €

16,00 €
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NOS VIANDES

Pavé de cerf roti

sauce grand veneur, reinette aux airelles et pommes dauphine

Filet de boeuf (origine France) Wellington
en crolte feuilletée et duxelles de champignons,
pommes dauphine, poélée de légumes d’hiver

Civet de marcassin
lentement mijoté aux petits oignons, lardons et champignons,
pomme Macaire

Grenadin de veau poélé
sauce aux truffes, poélée de Iégumes d’hiver

Chapon fermier désossé
farci puis lentement réti, jus aux aromates, pomme Macaire
et poélée de cépes et champignons de saison

Steak végétarien maison
légumes de saison

Filet de canette rbti

14,50 €

17,00 €

14,00 €

11,00 €

14,00 €

au caramel de griottes, chataignes fondantes et pommes dauphine

Ris de veau braisé aux petits oignons
lardons et champignons, pommes dauphine

17,50 €
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La piéce 1,25 €
Les 20 piéces 25,00 €
" Les 50 piéces . 62,50 €
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Exemples de bouchées fines sucrées
(a titre d’indication)

Sablé breton, clémentines, kiwi

Mini Pavlova agrumes

Tropézienne poire pistache

Macaron caramel fleur de sel
Cannelé chocolat Cognac

Meelleux noisette, crémeux chocolat




MENU GOURMAND 30.00
=

Timbale gourmande de crustacés et coquillages
sauce Champagne

* %%

Filet de canette r6ti au caramel de griottes
o Chataignes fondantes et pommes dauphine

* %%

) BELLE HELENE
Biscuit Joconde, bavaroise vanille au salpicon de poire
confite, coeur crémeux chocolat 70 %




MENU DEGUSTATION 42.00

i

Foie gras de canard francais cuit en terrine,
gelée au Pineau, chutney de fruits
servi en mise en bouche

* % %

Chausson gourmand de Homard bleu (

aux petits légumes, sauce carapace
* ¥ *
r

Chapon fermier désossé, farci puis lentement roti
jus aux aromates, pomme Macaire et poélée de céepes
et champignons de saison

* % %

SOLEIL LEVANT
Biscuit Joconde, mousse rose framboise litchi,
croustillant ivoire, créme brilée au thé sakura
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Philippe GAULT
Restaurant

Ouvert
Le Midi tous les jours

sauf le mercredi
et le dimanche

(menu et carte)




Philippe GAULT
Traiteur

mariage, baptéme‘r, lunch,
cocktail, ?nniversaiqe, buffet,

~ soirée thématique, )
événementiels d’entreprise I
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PHILIPPE CALlr

RESTAURANT TRAITEUR

10 cours Reverseaux
17100 SAINTES
Tél. 05 46 93 50 93

contact@gault-traiteur.com . K




