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Artisan - Boucher charcutier trarteur

Lagneau

2, avenue de la garel8410 Argent/ Sauldre
TEL 60 70
8 rue de Lamotie i 410 Brinon / Sauldre

www. tralteurlagneau.com / traiteur.lagneau@orange. fr

( A votre service depuis 1932)
Buffet campagnard, reception, mariage etc...
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fonction des cours de certains produits)
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Tartare de saumon
Roti de veau basse température —

P
-




Plats uniques:

( tr s pratique pour wune r®ception simple,
isotherme qui le tiendra au chaud pendant plus de 4 heures)

Couscous:
(4 viandes ‘Agneau, poulet,ibuf, merguey 13.500/ pers
(3 viandes Agneau, poulet, mergyez 10.950/ pers
Paella: 13.600/ pers
Poulet, confit de porc, poisson, encornet, crevettes, chorizo, moules coquilles, haricots plats
Choucroute garnie: 13.200/ pers
Chou (400g) Saucisse de Frankfort,, saucisse fumée, saucisse de Morteau,
palette de porc ou jambonneau, pommes de terre
Cassoulet: 14.400/ pers
Haricots lingot, saucisse de Toulouse, saucisson, porc demi sel, agneau, confit de canard
Blanquette de veau: 13.500/ pers
Epaule et tendron de veau, pommes de terre, riz, carottes, champignons
Veau Marengo: 13.500 /pers
Epaule et tendron de veau, pommes de terre, tomate, oignons grelots, champignons
Sauté de veau a la Catalane: 13.500 /pers
Epaule et tendron de veau, pommes de terre, tomate, olive et chorizo
Chili con carné: 10.9004/ pers
B1 uf haché, haricots rouges et noirs, mais, épices, tomates, poivron, accompagné de riz
Goulasch a la Hongroise: 11.5Q1/ pers
B1 uf braisé, oignons, pommes de terre, paprika
Pot au feu : 13.7@ / pers
B1 uf a bouillir, poireaux, oignons, carottes, céleri, navet, lardons, pommes de terre
B1 uf aux carottes : 11.9Q1/ pers
B1 uf a braisé, oignons, carottes, lardons, vin blanc
B1 uf bourguignon 11.9Q0/ pers
B1 uf a braisé, oignon grelot, lardons, pommes de terre, champignons, vin rouge
Colombo de porc ou de poulet 9.900/ pers
Porc confit aux épices et pommes de terre vapeur
Rougail de saucisses: 9.900/ pers
saucisses ®pic®es et douces, massal ®, <curcunmna,
Petit salé aux lentilles: 11.9Q1/ pers
Lentilles, palettes 1/2 sel cuite, lard 1/2 sel cuit et saucisse fumée
Potée Limousine : 12.600/ pers
Chou, navet, carotte, pommes de terre, lard 1/2 sel, palette cuite, saucisses paysanne, saucisses Bgn
Curry dédagneau ~ | 6indienne : 13700/ pers
Epaule et collier ddagneau, curry, | ait de cjoc
Saut ® dbéagneau proven-al: 13.700/ pers
Epaul e et collier ddagneau, tomate, ®pices et
Cog au vin pommes de terre:  9.80u0/ pers avec gratin dauphinois 12.000/ pers
Morceaux de cuisse de coq, lardons, oignons grelots, champignon, mariné au vin rouge
Poulet au citron confit 9.800/ pers
Morceaux de poulet, citron confit au sel, épices, olives et fruits sec, accompagnée de riz ou de senjoul
petits légumes
Poulet Basquaise: 9.800/ pers
Morceaux de poulet, ail, tomate, poivron, lardons, pommes de terre
Tartiflette : ( avec jambon cru et salade verte) 11.9 0/ pers
Pommes de terre, reblochon, lardons, oignons rissolés, créme, accompagné de jambon cru et salafie \
Truffade 11.5Q1/ pers
Pommes de terre, |l ardons, ail, c¢cr me fraichel
accompagn® de jambon ddauvergne et de sal ade}] \




BUFFETS FROID S:

Pas besoin de se creuser la téte, votre menu est tout prét,
mais vous pouvez quand méme faire des aménagements

MENU N°1: P

Assortiment de salade composée: 250 g / |:3 0'.; : ;
3 ou 4 sortes au choix dans notre gammea '@ 5
par exemple ’

PAPILLON DE VIANDE

Salade piémontaise / Salade fraicheur Tirre.
Salade Océane /Salade deubf = | §
vergnate

Papillon de viande froi¢2 viandes) |
R6ti de porc au torchon, rosbif froid

Plateau de fromade3 v ar i
Brie de Meaux, emmental, fourme
doAmbert)

Tarte aux pommes MENU N°2:
) Assortiment de salade composée: 250 g /
18.200/ pers (3 ou 4 sortes au choix dans notre gamm§
exemple

Salade Strasbourgeoise / Duo carottes céy
Salade Poséidon / Salade de poulet
a la creme de cépes

e o lS

s Terrine solognote

Chiffonnade de jambon duo
(Jambon blanc et jambon de pays)

Cascade de viande froide
(trois viandes)
Rosbif froid, Rdti de porc a la broche et
filet de poulet en aiguillettes
(cui sson ~ juste

Plateau de fromage (brie, emmental, bl

Croustillant chocolat caramel beurre sajs

27.100/ pers

):



MENU N°3:
As

SO
(6 i ces |/

Ball ottin de
Crémeux petits pois

Lingot de saumon, nappage créme N

ddosei ll

Assortiment de viande froide
(3 viandes)
Rosbif froid, roti de veau,
pintade forestiére

Plateau de fromage
i e de Meaux,

Desserts(2 sortes)
Croustillant myrtilles chocolat blanc
Multi fruits exotique

31.500/ pers

AN )‘L

Foie gras cuit & la juste température, confit
D6oignon rouge et

rt i mebouchesl 6 a

e de saumon

Tartare de SAUMOE

MENU N°4:

Hérisson de canapés sur piques:
(8 / pers)
Jambon blanc, cornichons/ jambon cru, fromage de che
saumon fumé, ananas / Boudin, pommes / Tomates em.
Magret fumé, pruneaux / Filet de poulet, thym citron
chorizo, olive verte

Terrine de pot au fevcondiment moutarde)
Saumon fumé artisanghuce verte)
Cascade de viandes froides

Agneau réti, filet de poulet en aiguillette,
rosbif froid

Plateau de fromage 7 sortes:
(minimum 30 personnes)
Brie de Meaux, emmental, reblocho
Camembert, buche de chévre, fourm
doAmbert, Sain

Duo de desserts
Péché mignon fagon melba
Régal au chocolat

35.100/ pers




Brochettes froides et verrine

MENU MIXTE:
Buf f et ddentr ®e

Assortiment e salades composées:
(2509 / personne)

Salade Cajun / Salade Parmesane
Salade de quinoa , boulgour
Salade de pates au piment doux et au thon

Carré de légumes au saumon fumé
(sauce froide ~ [¢

Paon de charcuterie:
Jambon de pays, rosette, saucisson, chorizo, andouille ?’rﬁ

Plat chaud
Jambon au Madére
Ecrasé de pommes de terre
Trio de fromage et salade verte

Croquant passion, fruits exotique

35.550/ pers

MENU CHAUD N°1.

MENU CHAUD N°2:

Lingot de sole aux agrumes % i ) )
2 Samen ° g/ 6an&tE Effiloché de b uf en Tatin,

Sucrine balsamique

Filet mignon de porc a la Dijonnaise R _ .
Supréme de pintade forestiere

Gratin Dauphinois _
Gratin de chodleur

Trio de fromage )
Trio de fromage et salade verte

Royal poire
Duo de chocolat croquant

22.500/ pers )
28.30u/ pers




MENU CHAUD N°3:

Assorti mehbouches ® a mus e

Filet de perche
Risotto Basquaise

Cuisse de canette confite sauce au foie gras
Balluchon de pommes de terre
Poélée de Iégumes glacés

Plateau de fromage 7 sortes
(Brie de Meaux, emmental, reblochon, camembert, _ ek
fourme doAmbert, Saint N e ¢ . _Folegras maison

Duo de desserts:
Dacquoise fruits rouges, Get 27
Croquant myrtilles chocolat blanc

39.20u/ pers

Canapés
MENU CHAUD N°4:

Foie gras cuit a juste température,
confit déoignon ro

Couronne de sole et Saint Jacques
sauce aurore, risotto aux petits légumes

Tournedos de veau aux morilles
Ecrasé panais, patate douce

Plateau de fromage 3 sortes
(Brie de Meaux, emmental,
f our me doAmbenr

Croustillant chocolat caramel beurre salé

46.200/ pers
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- Les présentations de buffet froid sont au choix de la clientele et selon les disponibilités du moment.
-Tous nos repas froids sont accompagn®s de <co
-Les menus pr®sent®s | e sont ~ titre indicatif
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%d()une r®vision de pri x.
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Nos prix sont entendus sans le service.
Minimum de commande, 4 / 6 / ou 10 personnes selon le produit
Location de vaisselle: 0. 25 G / article
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E PAINS SURPRISES .

2 tallles 12 personnes4.000 Et 6 personned’.000 soit4.500 / pers
Poisson : Saumon fumé, thon, écrevisses, anchois frais
charcuterie . rosette, jambon blanc, jambon cru, andouille, salami
E Fromage: chéevre, roquefort, emmental, fromage frais
E Mixte: Jambon, roquefort, saumon fumeé, rosette, fromage frais, /18

TOASTS.: (canap®6 8 ap®3 yedGl/pepwmit BO0U/ pi ¢
Anchoi s, saumon fum®, ®cr evi 34
compotée de légmes, tomates confites, saucisson sec, fromage e

AMUSE-BOUCHES: ( 8 pi ¢ 6.800/ppresoits ) 0.850/ pi
-Al'l umettes au fromage, goug
escargots, saint Jacques, saucisses, jambon fromage

%

%

&

@ HERISSON DE CANAPES SURPIQUES:( 8 pi ces/ per s @
E 6.800/ pers, 0.850/  p if]
B Jambon blanc, cornichons/ jambon cru, fromage de chevre L
%

%

&

- . &
saumon fume, ananas / Boudin, pommes / Tomates emmental. &...;
Magret fumé, pruneaux / Filet de poulet, thym citron &

chorizo, olive verte

APERO NAVETTES: (3 navettes par personne) 4.500 / pers
Ri |l ettes dbéorie / ffromage




HORS i DVWRE ,SALADES COMPOSEES ET CRUDITES
(au choix dans notre gamme) 2509 / pers 1430Dg / pers = 5.65

-Sal ade fra“"cheur
- Carottes

-Duo carotte
-Champignons
- Museau en vinaigrette

- Salade de chou lardons fromage
-Sal ade pi ®montaise
- Salade Strasbourgeoise

-Sal ade de p©O©tes
-Sal ade Pos®i don
-Sal ade Ni-o0ise

(carottesSalc®ierde
-sal ade de
-Sal ade de
- cocktail de crevettes
- Salade Nouvelle Orléans
- Salade Bressane
- Taboulé
- Salade Bresilienne
pi ment -Rbeorues dedetre a@ barehgb 0 n Sy
-Saladedeibuf rusti que |l auv
- Salade de perles marines au surimi et Ilégumes grillés
- Salade Cajun
- salade penne au pesto
- Salade surimi ananas
- Salade fraiche Basque

aquamnas ,dR®®cEQVI

My 1
S dea
Ly ey

lentill e

c®l er i lentill e

|l a grecque

au

- Salade Parmesane
- Salade océane

ENTREE POISSON FROIDS :
- Millefeuille de saumon au surimi 5954/ pi
-Cevich® de saumon et | ®g unés88u/pers!| 6!
- Coquille de saumon, coquille de sandre ou de dddinc 6.500/ pi
- Lingot de sandre aux écrevisses 4850/ pi

- Lingot de sole aux agrumes
-Lingot de saumon
- Carré de légumes au saumon fumé
- Terrine de brochet au basilic

nappage

- Terrine norvégienne ( truite de mer et saumon fumé )

4500/ pi
48007 me i
4950/ pi
34.500 / kg
38.500 / kg

-Terrine de saumon dodEcos s e39.80a/kg
- Nuage de saumon fumé aux écrevisses et creme de basil&950/ p i
- Saumon en Bellevue (cuisson basse température) 8.900 / pers

- Sandre soufflé (farci) a la mousse de saumon fumé 10.800 / pers
( minimum 8 personnes )

- Saumon fumé ( du chef) 59.800 / kg

ENTREE CHARCUTERIE :
-POt® efvotawtéeée, canard
- Galantine de volaill§¢ou canard)
- Lapin aux farci pruneaux
- Cochon de lait farci minimum 30 pers
-Pintade foresti re
-Terrine de | ®gumes
-i uf au jambon
- Aspic de poulet au citron confit
-Compot ®e de | apin
- Terrine de pot au feu
-Terrine de
-Terrine de
- Terrine solognote
- Terrine de volaille au roquefort
-Ball otin de | apereau

e 260@1) kg
28.000 / kg
29.500 / kg
31.800/ kg
27.500 / kg

c h 24080 i /kaq o
3.204/ pi
3300/ pi
24.800 / kg
24.800 / kg

vol ai | 22800 kgx

| 6 e 22.90(a/ ggo n
18.900/ kg
23.900/ kg

| 6 e5%800/a gad

aux

foie de
| apereau

Pressé de sole saumon et St Jacques




- Foie gras de canard (fabrication maison) 01/4&00
- Galantine de pintade au foie gras 0 A800
- Magret farci au foie gras 0 BKg00
-Terrine de foie gras car am®I| 145080/ kg
-Marbr® de foie gras et de r i95.00d/kkg v e
-millefeuille de foie gras et95000/rkg)ote\tl&\m\§
(foie gras et compote déoignon en cou oy S
- Terrine de foie gras aux poires au vin 130.00G/ kg ’ g
- Moelleux de b uf au foie gras 5800/ pi ff':‘v
- Terrine de foie gras au Menetou rouge et miel du Berry 145.000/kg £
-Press® de confit, foie gras,650u| ®d
-Tatin de foie gragan__nai dd®pi ce™
6.104/ pi ce 2. 5%

Ballottin de faisan au foie gras

- Demi melon au muscat et jambon de Parme 7.800 / pers

-Sal ade P®rigourdine 12.800 / pers

Danoledefmeqrasauxpowesauvm ( foie gras, llardons, g®siers, foie

croguant de julienne et tartine | - Salade du sudl ouest . . 9.950/ pers
balsamique (lardon, g®sier, foie de volaille, m
-Sal ade du p°cheur 11.400 / pers

Quartier de mel Orb(slalaa:?deet éfe I,?gscaqm’reosn f ®icnT®e, v | Ssasi enst )

Mo ch e saison ) aux
vinaigre de framboise 9.200 / pers

Foie qras aux poires au vin

Pressé de confit, dariole de foie

gras et foie gras
au coulis de manque

-Curry de cabi |l (tuayabco;anana®)i n d i e8male pers
-Julienne rttie au | ard s auc e6.5mdpetszs A=)
- Duo de sole et saumon sauce au basilic 7.200/ pers
-Gondole de sole " | d3®mi nc® déerodl/ e
- Moelleux de Sairdh Jacques sauce champagne 6.900 / pers
-Saumon " | doseille 7.800 / pers
-Al ouette de saumon fum® et s7600d pees
-Fil et e truite rose cr me d7e800deersr
e

-Fil et perche ° | danis vere70a/pers

-Fil et 6aiglefin aux jul i enn6B0id eersl

-Filet de sandre au vinaigre 8Rel/pe®r

- Ballottin de homard et Saidacques sauce Sancerre 9.50u/pers ¢

-feuillet® de sole et saumon 6#80i/pesss,

- Couronne de sole et St Jacques sauce maltaise 6.90U/pers ‘&Lénqoustes ot éoquulles ,
-Filet de dorade royale fa-on7.5Qu/petsi ¢« nc

-Pav® de fl|l ® an et saumon fun¥®@Ou/pessuce Am®ricain
- Dos de colin sauce Roquefort 6.200/ pers

- Tournedos de brochet sauce Nantua 6.90u/ pers




PATISSERIE CHARCUTIERE ENTREE CHAUDE
- Coquille ou feuilleté de Saidlacques au Sancerre a Hfers
- Pavé de saumon en cro(ite sauce Sancerre 6.900 / pers
- Escargots 8.400 ladz
- Paté a la viande 19.500 / kg
- Bouchée a lareine 6.900/ pi
- Feuilleté au jambon 19.800 / kg
- Feuilleté de ris de veau 7800/ pi
-Croustade déescargots for e60d/ rpe
- Paté aux pommes de terre 18.000/ kg »
- Pithiviers de buf (i uf, oignons) 6.900/ pi _L Feuilleté de Saint Jacques
- Pithiviers de buf au foie gras sauce madere 8.90u/ pers .
- Feuilleté viande et ceépes 22.90u/ kg
- Tatin de confit, et amandes croquantes 6.500/ pers
- Paté Berrichon 19.50u/ kg
- Effiloché de b uf en Tatin 6.00u/ pi

VIANDE :
- Médaillon de veau aux pleurotes 8.500/ pers
- Médaillon de veau aux arémes de truffes 11.500/ pers
Tatin de confit de canard au -~ RIS deé veau braisé _ _ 13.900/ pers
foie gras et amandes - Tournedos de veau sauce richelieu 11.500/ pers
croguantes - cassolette de ris de veau (consigne 2.00 comprise ) 13.500/ pers
' . -Croustade de veau aux cepes 8.90u/ pers
- R6ti de veau Orloff 9.80u/ pers
-Veau en escargot 5.800/ pers
-Veau a la corrézienne 5.800/ pers
- Aiguillette de buf grand veneur 8.250/ pers
-Gi got dodoagneau “ la cr me do®fa50u/pers
-Souris déagneau brai s®e au t 1rym/pers
- Cuisse de canette rotie sauce aigre douce 9.50u/ pers
- Cuisse de canette confite aux morilles 10.900/ pers
- Magret de canard réti sauce au foie gras 9.950/ pers
- Magret de canard sauce diable —— 9.600/ pers
-Lapin a la moutarde AN, \ 7 8.20u/ pers
-Lapin " |1 dltal.ips 8.20u0/ pers
- Lapin chasseur SR 8.20u/ pers
Canard farci au foie gras - Fjlet de porc aux pruneaux . i 6.500 / pers
- Filet de porc au bleu hse, - LD 6.500/ pers
- Filet de porc a la provencale Plthiviers 6.50(/ pers" °
- Cochon de lait farci (minimum 30 pers) 11.550 / pers
- Jambon de porcelet réti 8.950/ pers
-Jambon au Porto ( ou madére) 7.500/ pers
-Jambon en cro(ite au Madére (ou Porto) (minimum 6 personn@&8pu/ pers
- Filet mignon de porc, créme de parmesan 6.900/ pers
- Filet mignon de porc a la dijonnaise 6.90u/ pers
- Cuisse de pintade rotie aux champignons sauvages 7.600/ pers
- Pintade forestiére (désosgarcie) 6.80u/ pers
- Supréme de pintade forestiére 7.900/ pers
- Supréme de pintade réti, creme aux truffes 9.80u/ pers
- Caille farcie forestiére ( désossée, reconstituée ) sauce aux cej@e85u/ pers
-Cog au vin 7.80uU/ pers
-Demi coquelet ° | destragon 7.200/ pers
: - - Pavé moelleux de volaille fermiére aux herbes 6.500/ pers
Cuisse de canette confit - Tournedos de volaille sauce tomate basilic 4950/ pi
—1o6aigre dgjat de kangourou au poivre rose 8.100/ pers




