
 

Artisan - Boucher - charcutier - traiteur 

Lagneau 
2, avenue de la gare -  18410  Argent/ Sauldre 
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8 rue de Lamotte Beuvron -  18410 Brinon / Sauldre 
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( A votre service depuis 1932)  
Buffet campagnard, réception, mariage etc... 

 Brochure 2024 / 2025 
 

( tarifs donn®s ¨ titre indicatif des variations sont possibles en 

fonction des cours de certains produits) 

Cocktail de verrines Fabrication de saucisson secs Demiesï langoustes 

Paon de charcuterie 
Rôti de veau basse température 

Tartare de saumon 



Plats uniques: 
( tr¯s pratique pour une r®ception simple, votre plat peut °tre fournis dans une caisse  

isotherme qui le tiendra au chaud pendant plus de 4 heures) 

Couscous:    

 (4 viandes : Agneau, poulet, bîuf, merguez)         13.50 ú / pers 

 (3 viandes : Agneau, poulet, merguez)          10.95 ú / pers 

Paella:                  13.60 ú / pers 

 Poulet, confit de porc, poisson, encornet, crevettes, chorizo, moules coquilles, haricots plats    

Choucroute garnie:             13.20 ú / pers 

 Chou (400g) Saucisse de Frankfort,, saucisse fumée, saucisse de Morteau,  

 palette de porc ou jambonneau, pommes de terre 

Cassoulet:                14.40 ú / pers 

 Haricots lingot, saucisse de Toulouse, saucisson, porc demi sel, agneau, confit de canard 

Blanquette de veau:             13.50 ú / pers 

 Epaule et tendron de veau, pommes de terre, riz, carottes, champignons 

Veau Marengo:              13.50 ú /pers 

 Epaule et tendron de veau, pommes de terre, tomate, oignons grelots, champignons 

Sauté de veau à la Catalane:            13.50 ú /pers 

 Epaule et tendron de veau, pommes de terre, tomate, olive et chorizo 

Chili con carné:               10.90 ú / pers 

 Bîuf haché, haricots rouges et noirs, maïs, épices, tomates, poivron, accompagné de riz 

Goulasch à la Hongroise:             11.50 ú / pers 

 Bîuf braisé, oignons, pommes de terre, paprika 

Pot au feu :               13.70ú / pers 

 Bîuf à bouillir, poireaux, oignons, carottes, céleri, navet, lardons, pommes de terre 

Bîuf aux carottes :              11.90 ú / pers 

 Bîuf à braisé, oignons, carottes, lardons, vin blanc 

Bîuf bourguignon:             11.90 ú / pers 

 Bîuf à braisé, oignon grelot, lardons, pommes de terre, champignons, vin rouge 

Colombo de porc ou  de poulet           9.90 ú / pers 

 Porc confit aux épices et pommes de terre vapeur 

Rougail de saucisses:              9.90 ú / pers 

 saucisses ®pic®es et douces, massal®, curcuma, accompagn®es dõun riz cr®ole 

Petit salé aux lentilles:             11.90 ú / pers 

 Lentilles, palettes 1/2 sel cuite, lard 1/2 sel cuit et saucisse fumée 

Potée Limousine :              12.60 ú / pers 

 Chou, navet, carotte, pommes de terre, lard 1/2 sel, palette cuite, saucisses paysanne, saucisses vigneronne  

Curry dõagneau ¨ lõindienne :             1370 ú / pers 

 Epaule et collier dõagneau, curry, lait de coco, accompagn® de riz ¨ lõananas 

Saut® dõagneau proven­al:            13.70 ú / pers 

 Epaule et collier dõagneau, tomate, ®pices et herbes de Provence, pommes de terre 

Coq au vin pommes de terre:   9.80 ú / pers   avec gratin dauphinois  12.00 ú / pers 

 Morceaux de cuisse de coq, lardons, oignons grelots, champignon, mariné au vin rouge 

Poulet au citron confit             9.80 ú / pers 

 Morceaux de poulet, citron confit au sel, épices, olives et fruits sec, accompagnée de riz ou de semoule aux 

 petits légumes 

Poulet Basquaise:             9.80 ú / pers 

 Morceaux de poulet, ail, tomate, poivron, lardons, pommes de terre 

Tartiflette :  ( avec jambon cru et salade verte)         11.50 ú / pers 

 Pommes de terre, reblochon, lardons, oignons rissolés, crème, accompagné de jambon cru et salade verte 

Truffade               11.50 ú / pers 

 Pommes de terre, lardons, ail, cr¯me fraiche, tomme fraiche dõAuvergne et cantal jeune,  

 accompagn® de jambon dõauvergne et de salade verte 



 

ASSORTIMENT DE VIANDE FROIDE  

MENU N°1:  

Assortiment de salade composée: 250 g / pers 

3 ou 4 sortes au choix dans notre gamme  

par exemple 

 

Salade piémontaise / Salade fraicheur 

Salade Océane / Salade de bîuf ¨ lõAu-

vergnate 

 

Papillon de viande froide(2 viandes) 

Rôti de porc au torchon, rosbif froid 

 

Plateau de fromage (3 vari®t®s) 

Brie de Meaux, emmental, fourme 

dõAmbert) 

 

Tarte aux pommes 

 

18.20 ú / pers 

MENU N°2: 

Assortiment de salade composée: 250 g / pers 

(3 ou 4 sortes au choix dans notre gamme) 

exemple 

 

Salade Strasbourgeoise / Duo carottes céleri 

Salade Poséidon / Salade de poulet  

à la crème de cèpes 

 

Terrine solognote 

 

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

 

Cascade de viande froide 

(trois viandes) 

Rosbif froid, Rôti de porc à la broche et  

filet de poulet en aiguillettes  
(cuisson ¨ juste Temp®rature) 

 

Plateau de fromage (brie, emmental, bleu) 

 

Croustillant chocolat caramel beurre salé 

 

27.10 ú / pers 

BUFFETS FROID S: 
Pas besoin de se creuser la tête, votre menu est tout prêt,  

mais vous pouvez quand même faire des aménagements 

PAPILLON DE VIANDE 

Duo de terrines charcutières ASSORTIMENT DE VIANDE FROIDE  
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Lingots de sole  

Magret farci au foie gras et rôti de veau 



 

MENU N°4:  

 

Hérisson de canapés sur piques: 
(8 / pers) 

Jambon blanc, cornichons/ jambon cru, fromage de chèvre  
saumon fumé, ananas / Boudin, pommes / Tomates emmental. 

Magret fumé, pruneaux / Filet de poulet, thym citron  
chorizo, olive verte 

 

Terrine de pot au feu (condiment moutarde) 

 

Saumon fumé artisanal (sauce verte) 

 

Cascade de viandes froides 

Agneau rôti, filet de poulet en aiguillette, 

rosbif froid 

 

Plateau de fromage 7 sortes: 
(minimum 30 personnes) 

Brie de Meaux, emmental, reblochon,  

Camembert, buche de chèvre, fourme 

dõAmbert, Saint Nectaire 

 

Duo de desserts 

Pêché mignon façon melba 

Régal au chocolat 

 

35.10 ú / pers 

MENU N°3:  

Assortiment dõamuse-bouches 

(6 pi¯ces / personne) 

 

Ballottin de lapereau ¨ lõestragon et  

Crémeux petits pois 

 

Lingot de saumon, nappage crème  

dõoseille 

 

Assortiment de viande froide  

(3 viandes) 

Rosbif froid, rôti de veau,  

pintade forestière 

 

Plateau de fromage  

Brie de Meaux, emmental, fourme dõAmbert 

 

Desserts: (2 sortes) 

Croustillant myrtilles chocolat blanc 

Multi fruits exotique 

 

31.50 ú / pers 

Ballottin de lapereau et crémeux petit pois 
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Pintade foretière 

Tartare de saumon 

Saumon fumé en étoile de mer 

Foie gras cuit à la juste température, confit 

Dôoignon rouge et pommes poch®e 

Presentation saumon fumé 

Apéritif
 cocktail  



 

Chou-fleur rôti  

MENU MIXTE:  

Buffet dõentr®e avec plat chaud 

 

Assortiment e salades composées: 

(250g / personne) 

 

Salade Cajun / Salade Parmesane 

Salade de quinoa , boulgour 

Salade de pâtes au piment doux et au thon 

 

Carré de légumes au saumon fumé 
(sauce froide ¨ lõoseille) 

 

Paon de charcuterie: 
Jambon de pays, rosette, saucisson, chorizo, andouille 

 

Plat chaud 

Jambon au Madère 

Ecrasé de pommes de terre 

 

Trio de fromage et salade verte 

 

Croquant passion, fruits exotique 

 

35.55 ú / pers 

MENUS CHAUDS 

Brochettes froides et verrines 

Ballottin de lapereau et crémeux petits pois 

volaille sucrine et légumes croquant 

Ballottin de   

Mignon de porc au Parmesan, 

Gratin dauphinois et tatin de 

Terrin
e de pot a

u fe
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MENU CHAUD N°1:  

 

Lingot de sole aux agrumes 
Sauce ¨ lõaneth 

 

Filet mignon de porc à la Dijonnaise 

 

Gratin Dauphinois 

 

Trio de fromage 

 

Royal poire 

 

22.50 ú / pers 

MENU CHAUD N°2:  

 

Effiloché de bîuf en Tatin, 

Sucrine balsamique 

 

Suprême de pintade forestière 

 

Gratin de chou-fleur 

 

Trio de fromage et salade verte 

 

Duo de chocolat croquant 

 

28.30 ú / pers 



  

Plateau dôamuse

-bouches 

MENU CHAUD N°4:  

 

Foie gras cuit à juste température,  

confit dõoignon rouge et pomme poch®e 

 

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,  

fourme dõAmbert) 

 

Croustillant chocolat caramel beurre salé 

 

46.20 ú / pers 

MENU CHAUD N°3:  

 

Assortiment dõamuse-bouches 

(8 pi¯ces par personne) 

 

Filet de perche ¨ lõanis vert 

Risotto Basquaise 

 

Cuisse de canette confite sauce au foie gras 

Balluchon de pommes de terre  

Poêlée de légumes glacés 

 

Plateau de fromage 7 sortes 

(Brie de Meaux, emmental, reblochon, camembert,  

fourme dõAmbert, Saint Nectaire et buche de ch¯vre) 

 

Duo de desserts: 

Dacquoise fruits rouges, Get 27 

Croquant myrtilles chocolat blanc 

 

39.20 ú / pers 

Foie gras maison 

Canapés 

Brochette froide et verrines 

Tomate mozzarella 



 

- Les présentations de buffet froid sont au choix de la clientèle et selon les disponibilités du moment. 

- Tous nos repas froids sont accompagn®s de condiments et sauces froides ( mayonnaise , aµoli etcé) 

- Les menus pr®sent®s le sont ¨ titre indicatif, les changement que vous pourriez leur apporter feront lôobjet  

dôune r®vision de prix. 

- Nos prix sont entendus sans le service. 

- Minimum de commande, 4 / 6 / ou 10 personnes selon le produit 

Location de vaisselle :    0.25 ú / article 

BROCHETTES FROIDE  

Ap®ritifs et vins dõhonneur : 
PAINS SURPRISES :    
 2 tailles 12 personnes  54.00 ú Et 6 personnes 27.00 ú soit 4.50 ú / pers 
Poisson :     Saumon fumé, thon, écrevisses, anchois frais 
charcuterie :    rosette, jambon blanc, jambon cru, andouille, salami 
Fromage:    chèvre, roquefort, emmental, fromage frais 
Mixte:    Jambon, roquefort, saumon fumé, rosette, fromage frais, thon 
        
TOASTS :  (canap®s sal®s) ( 8 pi¯ces/ pers)   7.20 û / pers soit  0.90 ú / pi¯ce 
    Anchois, saumon fum®, ®crevisses, jambon cru,  
   compotée de légmes, tomates confites, saucisson sec, fromage frais  
 
AMUSE - BOUCHES :     ( 8 pi¯ces/ pers) 6.80 û / pers soit   0.85 ú / pi¯ce 
    - Allumettes au fromage, goug¯res, quiches, pizza, croques,  
   escargots, saint Jacques, saucisses, jambon fromage 
  
HÉRISSON DE CANAPÉS SUR PIQUES :  ( 8 pi¯ces/ pers)  

          6.80 û / pers, 0.85 ú / pi¯ce 

   Jambon blanc, cornichons/ jambon cru, fromage de chèvre  
   saumon fumé, ananas / Boudin, pommes / Tomates emmental. 
   Magret fumé, pruneaux / Filet de poulet, thym citron  
   chorizo, olive verte 
        
APERO NAVETTES:  (3 navettes par personne)        4.50 ú / pers 
   Rillettes dõoie / fromage frais ail fine herbes, / saumon fum® aneth 

Hérisson de canapés sur piques 

Cocktail brochettes froides et verrines 

Amuse-bouches 

PAPILLON DE CANAPES  



 

 HORS DõíUVRE ,SALADES COMPOSEES ET CRUDITES 

( au choix dans notre gamme)      250g / pers = 4.70 û  300g / pers = 5.65 û  

ANANAS COCKTAIL  

- Salade fra´cheur (carottes, c®leri, ananas, etcé) 

- Carottes  

 - Duo carotte c®leri     

 - Champignons ¨ la grecque  

 - Museau en vinaigrette  

  - Salade de chou lardons fromage    

 - Salade pi®montaise      

 - Salade Strasbourgeoise     

 - Salade de p©tes au piment doux et au thon    

 - Salade Pos®idon      

 - Salade Ni­oise        

- Salade de poulet à la crème  de cèpes 

- Salade Parmesane 

- Salade océane 

- Salade de queues dõ®crevisse sauce au basilic 

- salade de lentille ¨ la moutarde ¨ lõancienne 

- Salade de lentille ¨ lõindienne 

- cocktail de crevettes 

- Salade Nouvelle Orléans 

- Salade Bressane 

- Taboulé  

- Salade Brésilienne  

- Pommes de terre au harengs 

- Salade de bîuf rustique ¨ lõauvergnate 

- Salade de perles marines au surimi et légumes grillés 

- Salade Cajun  

- salade penne au pesto 

- Salade surimi ananas 

- Salade fraiche Basque 

ENTREE POISSON FROIDS : 

- Millefeuille de saumon au surimi       5.95 ú / pi¯ce  

- Cevich® de saumon et l®gumes ¨ lõaneth     6.80 ú / pers 

- Coquille de saumon, coquille de sandre ou de colin blanc  6.50 û / pi¯ce 

- Lingot de sandre aux écrevisses      4.85 ú / pi¯ce 

- Lingot de sole aux agrumes       4.50 ú / pi¯ce 

- Lingot de saumon nappage  cr¯me dõoseille    4.80 ú / pi¯ce 

- Carré de légumes au saumon fumé     4.95 ú / pi¯ce 

- Terrine de brochet au basilic                    34.50 û / kg 

- Terrine norvégienne ( truite de mer et saumon fumé )             38.50 û / kg 

- Terrine de saumon dõEcosse aux herbes fra´che         39.80 ú / kg 

- Nuage de saumon fumé aux écrevisses et crème de basilic        6.95 û / pi¯ce 

- Saumon en Bellevue (cuisson basse température)   8.90 û / pers 

- Sandre soufflé (farci) à la mousse de saumon fumé                   10.80 û / pers 
    ( minimum 8 personnes ) 

- Saumon fumé ( du chef )        59.80 û / kg 

 ENTREE CHARCUTERIE : 

 -  P©t® en cro¾te (volaille, canard etcé)     26.90 ú / kg 

 - Galantine de volaille (ou canard)      28.00 û / kg 

 -  Lapin aux farci pruneaux              29.50 û / kg 

 - Cochon de lait farci                  minimum 30 pers   31.80 û / kg 

 - Pintade foresti¯re               27.50 û / kg 

 - Terrine de l®gumes aux champignons           24.80  û / kg 

 - íuf au jambon                               3.20 û / pi¯ce 

 - Aspic de poulet au citron confit       3.30 ú / pi¯ce 

 - Compot®e de lapin         24.80 û / kg 

 - Terrine de pot au feu                 24.80 û / kg 

 - Terrine de foie de volaille aux oignons rissol®s   25.80 û / kg 

 - Terrine de lapereau ¨ lõestragon         22.90 û / kg 

 - Terrine solognote        18.90 ú / kg 

 - Terrine de volaille au roquefort      23.90 ú / kg  

 - Ballotin de lapereau ¨ lõestragon et cr®meux petits pois    5.80 ú / pi¯ce 

NUAGES DE SAUMON FUME 

Pressé de sole saumon et St Jacques 

Demie langoustes océanes 

Millefeuille de saumon 
au surimi 



 

Pressé de confit, crémeux petit pois 

FOIE GRAS : 

 - Foie gras de canard (fabrication maison)                                               145.00 û / kg 

 - Galantine de pintade au foie gras                                                           48.00 û / kg                                      

 - Magret farci au foie gras                                                                         64.00 û / kg 

 - Terrine de foie gras caram®lis®                   149.00 û / kg 

 - Marbr® de foie gras et de ris de veau                         95.00 û / kg 

 - millefeuille de foie gras et compote dõoignon                      95.00 û / kg 

         (foie gras et compote dõoignon en couche successives)  

 - Terrine de foie gras aux poires au vin                      130.00 ú / kg 

 - Moelleux de bîuf au foie gras                       5.80 ú / pi¯ce 

 - Terrine de foie gras au Menetou rouge et miel du Berry              145.00 ú / kg 

 - Press® de confit, foie gras, gel®e de cr¯me de griottes et pistaches   6.50 ú / pi¯ce 

 - Tatin de foie gras au pain dõ®pices    

    6.10 ú / pi¯ce 

POISSON CHAUDS : 

 - Curry de cabillaud ¨ lõindienne  (curry, coco, ananas)   8.90 ú / pers 

 - Julienne r¹tie au lard sauce moutarde estragon    6.50 ú / pers 

 - Duo de sole et saumon sauce au basilic      7.20 ú / pers  

 - Gondole de sole ¨ lõ®minc® de l®gumes sauce aurore   6.70 û / pers 

 - Moelleux de Saint ð Jacques sauce champagne    6.90 û / pers 

 - Saumon ¨ lõoseille                   7.80 û / pers 

 - Alouette de saumon fum® et sandre aux herbes fra´ches   7.60 û / pers 

 - Filet de truite rose cr¯me de beurre blanc     7.80 ú / pers   

 - Filet de perche ¨ lõanis vert        6.70 ú / pers 

 - Filet dõaiglefin aux julienne de l®gumes      6.90 û / pers 

 - Filet de sandre au vinaigre de x®r¯s      8.20 û / pers 

 - Ballottin de homard et Saint-Jacques sauce Sancerre   9.50 ú / pers 

 - feuillet® de sole et saumon au basilic sauce aurore    6.80 û / pers 

 - Couronne de sole et St Jacques sauce maltaise    6.90 ú / pers 

 - Filet de dorade royale fa­on gribiche      7.50 ú / pers 

 - Pav® de fl®tan et saumon fum®  sauce Am®ricaine    7.80 ú / pers   

 - Dos de colin sauce Roquefort       6.20 ú / pers  

 - Tournedos de brochet sauce Nantua      6.90 ú / pers 

Pressé de confit, dariole de foie 

gras et  foie gras  

au coulis de mangue 

Tatin de foie gras au pain dô®pices Ballottin de faisan au foie gras 

Dariole de foie gras aux poires au vin,  

croquant de julienne et tartine  

balsamique 

Foie gras aux poires au vin 

Quartier de melon ¨ lôItalienne 

Langoustes et coquilles 

  ENTR£ES  DIVERSES : 

 - Demi melon au muscat et jambon de  Parme       7.80 û / pers 

 - Salade P®rigourdine            12.80 û / pers 
 ( foie gras, lardons, g®siers, foie volaille, magret fum®, salade verte) 

 - Salade du sud ð ouest          9.95 û / pers 
   (lardon, g®sier, foie de volaille, magret fum®, salade verte)  

 - Salade du p°cheur        11.40 û / pers 
     (salade verte, saumon fum®, Saint-Jacques, ®crevisses)   

 - Salade de m©che ( saison ) aux ®crevisses et  

     vinaigre de framboise  9.20 û / pers 



  PÂTISSERIE CHARCUTIÈRE  ENTREE CHAUDE  

- Coquille ou feuilleté de Saint ðJacques au Sancerre                     7.50 û / pers 

- Pavé de saumon en croûte sauce Sancerre                   6.90 û / pers 

- Escargots                     8.40 û  la dz 

- Pâté à la viande         19.50 û / kg 

- Bouchée à la reine        6.90 û / pi¯ce 

- Feuilleté au jambon        19.80 û  / kg 

- Feuilleté de ris de veau              7.80 û  / pi¯ce 

- Croustade dõescargots foresti¯re      6.00  û / pi¯ce 

- Pâté aux pommes de terre       18.00 ú / kg 

- Pithiviers de bîuf (bîuf, oignons)               6.90 ú / pi¯ce 

- Pithiviers de bîuf au foie gras sauce madère    8.90 ú / pers 

- Feuilleté viande et cèpes       22.90 ú / kg 

- Tatin de confit, et amandes croquantes       6.50 ú / pers 

- Pâté Berrichon         19.50 ú / kg  

- Effiloché de bîuf en Tatin         6.00 ú / pi¯ce 

Tatin de confit de canard au 

foie gras et amandes  

croquantes 

Cuisse de canette confit 

 ¨ lôaigre doux 

Pithiviers de bîuf au foie gras 

VIANDE : 

- Médaillon de veau aux pleurotes       8.50 ú / pers 

- Médaillon de veau aux arômes de truffes              11.50 ú / pers 

- Ris de veau braisé                                      13.90 ú / pers 

- Tournedos de veau sauce richelieu      11.50 ú / pers 

- cassolette de ris de veau  (consigne 2.00 ú comprise )   13.50 ú / pers 

- Croustade de veau aux cèpes                               8.90 ú / pers 

- Rôti de veau Orloff         9.80 ú / pers 

- Veau en escargot         5.80 ú / pers 

- Veau à la corrézienne                                                           5.80 ú / pers 

- Aiguillette de bîuf  grand veneur       8.25 ú / pers 

- Gigot dõagneau ¨ la cr¯me dõail       9.50 ú / pers 

- Souris dõagneau brais®e au thym       17.50 ú / pers 

- Cuisse de canette rôtie  sauce aigre douce     9.50 ú / pers  

- Cuisse de canette confite aux morilles      10.90 ú / pers 

- Magret de canard rôti sauce au foie gras      9.95 ú / pers  

- Magret de canard sauce diable                 9.60 ú / pers 

- Lapin à la moutarde         8.20 ú / pers 

- Lapin ¨ lõItalienne             8.20 ú / pers 

- Lapin chasseur          8.20 ú / pers 

- Filet de porc aux pruneaux        6.50 ú / pers 

- Filet de porc au bleu         6.50 ú / pers 

- Filet de porc à la provençale        6.50 ú / pers 

- Cochon de lait farci   (minimum 30 pers)         11.55 ú  / pers 

- Jambon de porcelet rôti         8.95 ú / pers 

- Jambon au Porto ( ou madère)               7.50 ú / pers 

- Jambon en croûte au Madère (ou Porto)    (minimum 6 personnes) 7.50 ú / pers 

- Filet mignon de porc, crème de parmesan     6.90 ú / pers 

- Filet mignon de porc à la dijonnaise      6.90 ú / pers 

- Cuisse de pintade rôtie aux champignons sauvages    7.60 ú / pers 

- Pintade forestière (désossée farcie)      6.80 ú / pers  

- Suprême de pintade forestière       7.90 ú / pers 

- Suprême de pintade rôti, crème aux truffes     9.80 ú / pers  

- Caille farcie forestière ( désossée, reconstituée ) sauce aux cèpes  9.95 ú / pers 

- Coq au vin          7.80 ú / pers 

- Demi coquelet ¨ lõestragon        7.20 ú / pers 

- Pavé moelleux de volaille fermière aux herbes     6.50 ú / pers 

- Tournedos de volaille sauce tomate basilic     4.95 ú / pi¯ce  

- Filet de kangourou au poivre rose           8.10 ú / pers  

Pav® de bîuf en cro¾te 

Feuilleté de Saint Jacques 

Canard farci au foie gras 


