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PHILIPPE CALLT

RESTAURANT TRAITEUR

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

contact@gault-traiteur.com

www.gault-traiteur.com

Boutique ouverte de 9h a 14h et de 16h3



Philippe GAULT

Restaurant - Traiteur

Philippe GAULT
Traiteur

Saintes

05 46 93 50 93

NOS APERITIFS

mariage, baptémei, lunch, .
B cocktail, anniversaire, buffet,
'- soirée thématique,
s a &

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 & Lad
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Punch au vieux Rhum 9,00 € le litre A
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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) 50,00 €

Panier de légumes
Ouvert W 15 personnes environ

(le panier de légumes de saison a croquer,

\ ¥ sauce aux épices douces) 25,00 €
de 8h30 a 1 8h00 o ’ . - + Consigne panier 10,00 €
le mercredi 24 décembre B ~ {3""?-‘: e
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le mercredi 31 décembre & 1 : -
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ACCOMPGNER VOTRE PERITIF : MENU DEGUSTATION 44.00
Nos bouchées fines salées "
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POUR

" . - Cassolette de Saint Jacques
' Lapicce ; 1.30€ , pEL.. aux petits légumes, sauce champagne

* % X%

Pavé de Sandre poélé
sauce homardine, légumes de saison

* % X%

; , Tournedos fondant de Paleron de Boeuf
Exemples de bouchées salées N -~
facon Rossini (foie gras poélé) sauce aux truffes

Biscuit Iéger au chévre frais et saumon fumé D hi t alée de I
Brioché aux légumes croquants et grosse crevette pommes Dauphine et po€lee de legumes

Tarte fine au caviar d'aubergines et tomate confite
Macaron au foie gras X% ¥
Palet croquant, volaille tandoori

LA MONTREAL
Biscuit cannegerge, mousse aux pommes
caramélisées, insert vanille, sirop d’'érable
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CAVIAR
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‘Caviar d'Aquitaine Nous Consulter - '
P ik
Opéra de Foie gras, magret fumé ' La boite de 30gLomESER ol
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chutney de figues et miroir au vin de bordeaux . v

Dodine de Chapon fermier lentement doré au four,
jus aux aromates, coussin de légumes,
vraies pommes boulangére

LA PARIS BUCHE " Salade de légumes marinés 8,00 €

N . . s . . a la coriandre fraiche et aromates
Creme mousseline praliné, streuzel citron-noisette, '

insert café blanc S Steak végétarien maison 10,00 €
S légumes de saison

Aubergine confite 8,00 €

farcie aux poivrons et aromates
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Saumon fumé par nos soins 8,50 €
au bois de Hétre, créeme battue aux agrumes

Paté en crolte maison de Canard 12,00 €
volaille et fois gras, confit de clémentines, mesclun

Foie gras de canard cuit en terrine 14,50 €
gelée au Pineau, confit de mandarines

1/2 Homard bleu froid 19,00 €

rémoulade de légumes, mayonnaise
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1/2 Homard bleu flambé au Cognac 19,00 € ﬁw
julienne de Iégumes sauce carapace A &)
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Chausson gourmand de Homard bleu 17,50 € !."'h‘é

petits Iégumes, sauce carapace s Y
e

NOS MIGNARDISES

La piece 1,30 €
Les 20 pieces 26,00 €
Les 50 pieces 65,00 €

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

Mecelleux noisette, crémeux chocolat
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NOSIDESSERTS

..

4,50 € la part

EN NOIR ET BLANC

Biscuit chocolat au grué, mousse mascarpone, crémeux chocolat 64 %,
mousse chocolat noir intense

LA TRADITION

Biscuit roulé, créme au beurre vanille, grand marnier, orange confite ,.,

LA PARIS BUCHE

Créme mousseline praliné, streuzel citron-noisette, insert, café blanc

LA MONTREAL

Biscuit canneberge, mousse aux pommes caramélisées, insert vanille, sirop d'érable

LA POMME DE PIN

Miel, citron et vanille Bourbon

o

;" &> g

Feuillantine de Saint-Jacques et coquillages
a la pointe de curry et julienne de Iégumes

Marinade de Bar aux agrumes

légumes marinés a la coriandre fraiche

La vraie Bouchée a la reine aux ris de veau
quenelle, volaille et champignons

Cassolette de Saint Jacques
aux petits Iégumes, sauce Champagne

Opéra de Foie gras, magret fumé

chutney de figues et miroir au vin de bordeaux

1/2 Langouste froide

mayonnaise et petits légumes

14,00 €

12,50 €

17,00 €

15,00 €

13,00 €

20,50 €




NOS VIANDES

Civet de Marcassin lentement mijoté 15,00 €
aux petits oignons, lardons et champignons, pommes Dauphine

Tendre pavé de Cerf poélé 15,50 €
pommes aux airelles, sauce grand veneur,
vraies pommes dauphines et poélée de Iégumes d’hiver

Dodine de Chapon fermier doré au four 17,50 €

jus aux aromates, coussin de légumes, pommes boulangére

Poélée de Ris de Veau 20,00 €

aux champignons, vraies pommes dauphine

Tournedos fondant de Paleron de Boeuf 17,00 €
facon Rossini (foie gras poélé), sauce aux truffes,
pommes dauphine et poélée de Iégumes de saison

Magret de canard r6ti 17,00 €

aux cépes, sauce foie gras, pomme Macaire, petits Ilégumes

Steak végétal maison 11,50 €
légumes de saison




