N\« Menu Prestige a 37,00€ *+ Le St @ﬁi[i6ert

Brochettes de Langouste au beurre dagrumes et ses [égumes laqués

Pavé de filet de beeuf (vbf) sauce porto/girolles X 5
’ Pommes de terre_Anna et embeurrée de chou au lard R&Staurant Trdlteur
Crémeux_framboises sur sablé aux éclats de meringues Fonte nay sur (Vég re

02439263 14

Carte traiteur
Croustillant au saumon fumé sur fondue de poireau, créme d aneth 3 P
Supréme de pintade a la créme de foie gras SP e Cld[ Re,{}el[[o ns 2025
Gratin aux éclats de chataignes et champignons poélés 3
Déme chocolat/mandarine

¥ Menu Signature a 25,00€ *+

¥ Menu enfant a 12,00€ *+

Saumon fumé et pdté en croiite richelieu
Trio d aiguillettes de canard a la créme, gratin dauphinois
Biiche vanille/chocolat

Le St Philibert - Traiteur
vous souhaite de joyeuses fétes de fin d année !

/¢ \

 Pour passer commandes :

4 place St Philibert ; y : .
7235(1; ;Cets - 1 Le vendredi 19 décembre 2025 au soir maximum
oniendgsur Veg pour enlevement le Mercredi 24 décembre 2025
02439263 14 entre 9100 et 17h00 maxi.

** g
hitp://st-philibert-restaurant.fr Le vendredi 26 décembre 2025 au matin maximum
restaurant.saint. phillibert@orange.fr pour enlevement le Mercredi 31 décembre 2025

N hésitez pas a demander notre feuille de consigne de remise en température des plats. entre 9 ﬁOO el ﬁOO md.?Cl =




ak

Carte traiteur 2025 Les entrées en cassolette porcelaine a réchauffer : 9,00€

.* d Filets de cailles sur carotte batonnet, jus au lard
« fetes de ﬁll d année » N Noix de St jacques sur fondue de poireau sauce Grand Meére
Lotte et saumon sur petits l[égumes sauce crustacés
W LES AMUSE-BOUCHES *; Boudin blanc sur pommes poélée, jus au porto rouge
¥ LES PLATS A RECHAUFFER. : 12,00€ *%
LesS pz'éces f roides : 6,00€ A (accompagnés de 2 garnitures au choiy)
Rouget sur spaghetti de [égumes P\ Filet de chapon émincé sauce morilles
Oeufs brouillés aux champignons Sauté de cerf sauce grand veneur
- Saumon fumé sur créme fouettée Filet de pintade farci au foie gras -
Perles aux légumes et chorizo doux Pavé de sandre au beurre blanc '
Créme chévre, toasts et noix Roti de veau aux senteurs des sous bois

Cuisse de canard confite au jus de vin et thym

Les 5 piéces a réchauffer : 6,00€ Dos de cabillaud au beurre rouge

Croissant au foie gras

Croque jambon fumé ¥ LES GARNVITURES AU CHOLX (2 inclus avec chaque plat) *%
Bouchée d’escargot au beurre d ail Flan de patate douce
Roulé a la tapenade Pommes de terre_ Anna
Allumette au crabe Champignons poélés
& ) v Embeurrée de chou au lard W™
' Les 5 canapés variés : 6,00€ Riz pilaf awx [Equmes
Guacamole/Tadis Gratin aux éclats de chataignes
Jambon serrano/ parmesan y
Magret fumé/graine de moutarde $* LES FROMAGES : 4,00€ *x
Crudités/curry Brie, comté et chévre; salade aux pignons de pins et vinaigrette
Crevette/ciboulette WA Tarte fine de fromages normands, salade aux noix et vinaigrette
W LES ENTREES +; ¥+ LES DESSERTS : 4,00€ *x
Moelleux pistache/framboise
Les entrées froides sur assiette décorée individuellement : 8,00€ Délice chocolat/orange
Foie gras en trois facons (torchon/mariné/terrine) toasts et brioche Biiche chocolat/caramel
Mousseline au saumon, ceeur de St Jacques et foin de poireau Exotique passion/chocolat blanc

Burrata a la truffe, mini-légumes craquants et vinaigrette balsamique Crémeux aux pommes flambées sur sablé




