AU CHAROLAIS

MINIMUM 8 PERSONNES BOUCHERIE - CHARCUTERIE
Plat en quantité et qualité suffisantes TRAITEU R TRAD'TION N EI_

BUFFET RUSTIQUE 10 pers. minimum PRELLA VALENGIA & s v amit sdiin il s v o8 20.00 €
A e Cuisse de poulet, lapin, dinde, porc, chorizo, riz, cocktail de fruits de /
Crudités variées (6 sortes) ) . . ML
e mer, moules, langoustines, gambas, poisson blanc, petits legumes. n
Charcuterie fine (6 sortes) | 20.00 € par personne
Terrine de poissons, ;, g_e!'gﬁ_s;:‘]: A CHOUCROUTE GARNIE e B AU CHAROLAIS
e - de 512 80 pers rRE . " CHOUCROUTE GARNIEGE . vt iomsesmnevmnnsnmiinimmions iansh ; :
2 médaillon de saumon - de 812100 pers....17.00 € Saucisse a cuire, palette 1/2 sel, lard 1/2 sel, 1 saucisse de Strasbourg, !(/
Viandes froides (rosbif, poulet, porc) + 100 pers ' cote fumée sans os, choux « Bio », pommes de terre.
Condiments et sauces : /
CHOUCROUIEDELAMER: *=. . . . . e 20.00 € i
Sommaire
) COUSCOUS ROYALAUX3VIANDES ..o, 18.00 € [ o
BUFFET ECONOMIQUE 15 pers. minimum MR R T L iy pegiies La Carte ,// [ &
Crudités variées (6 sortes) - Les Menus
Ch terie fine (6 sort r
arcuterie fine (6 sortes) [ 25.00 € par personne CASSOULET DU CHEF AU CONFIT DE CANARD............. 16.00 € - Les Buffets R A | T E U R
%2 oeuf en gelée, ¥2 médaillon de saumon | Dégressif : Haricots blanc a la tomate, lard 1/2 sel, jambonneau 1/2 sel sans os,
: : = : ’- : : : : S . % { TARIF 2025
Terrine de poissons, ¥ paté lorrain de 51 a 80 pers.....23.00 € saucisson cuit, saucisse a cuire fumée. Les Plats Umques
' b de 81 a 100 pers....22.00 €
Terrines charcutieres (3 sories) - +100 pers
Viandes froides (rosbif, poulet, porc) BAECKOFFE BARISIEN AU 4 VIANDES......... PR i 17.00 € gze}m C%g(%@f v&fre c/{grcuﬁer fraifgu}@ ef sor dmif
Salade, fromage (Brie, St Nectaire et Chaource) By bore soneE e mb RaTe e s, Riosling. ’ 7 P '
Condiments et sauces LASAGNES 100% BOEUF DE CHAROLLES ................... 1250 € mettent leur savoir faire @ votre service pour vous garantir
Beoeuf de Charolles haché a la tomate, pates, béchamel, gruyére, d g 54 ' f ll y f 7 :
saladavente. €S /9 aisirs gZS a ﬁ pO‘UF que ves Pé’p(lS SCLeNL reussis.

BUFFET CAMPAGNARD 25 pers. minimum
Crudités riches (céleri, carotte, taboulé, nicoise, piémontaise, COQAU VIN + Tagliatelles OURIzZ .........cceceeiieiiciiinicecinnnnnne. 10.00 € i . WWW.aUChaI'O|aiS.COm

paysanne, tomates, ceufs, asperges, Morceaux de coq, champignons, sauce bourgogne rouge.

r e
fond d'artichaut.) | 30.00 € par personne
B e st e canand, :‘. Déaronsits POTEE LORRAINE .......c.ccoccocciiss s 12.50 €
. . " de 51 280 pers.....28.00 € Jambonneau 1/2 sel, lard 1/2 sel, saucisse a cuire, palette 1/2 sel,
Marquise de jambon de sec et rosette, de 81 4 100 27.00 € :
‘ eola Pers....21. pomme de terre, chou blanc, carottes, navets, haricots blancs.
Charcuterie fine, terrines charcutieres, + 100 pers
Terrine de poisson, terrine de légumes MOUSSAKA 12.50 €

2 médaillon de saumon et ses crevettes bouquet, Boeuf et agneau charollais a la tomate, aubergine a I'huile d’olive,
CEuf en gelée (thon, ceuf/jambon, blchette saumon) ail, gruyére.

Viandes froides (rosbif, poulet, veau)
-

i’ Prix dégressif
, de  21a 50 personnes
' de 51a 80 personnes

Salade aux noix et croitons,
Plateau de fromages (5 sortes)

Condiments et sauces

. de 81 a 150 personnes
de 151 a 200 personnes
-+ 201 personnes

Impression SAS Affipose - Affiprint 55300 Lacroix sur Meuse

BOUCHERIE CHARCUTERIE - TRAITEUR
134 Boulevard de la Rochelle

55000 BAR LE DUC
Tous nos pris sont indiqués sous réserve de prix d’achat stable. 03.29.76.20 57




L'Aperitif

S ks U R B S B e o M LS B e i R L e piéce 38 €
pour 10 personnes = 40 toasts, mousse de canard, saumon fume, rillettes
de canard, fuseau Lorrain, jambon sec (charcuterie faite «Maison»)

BEDUETIONS SALEES....... ..ot vt par pers 5.50 €

5 pieces par personne, mini-quiche, mini-pizza, mini tarte fromage,
mini-friand, mini-paté croute

TR N s L R R I e I IR O B, SR par pers 7.50 €

5 pieces par personnes, saumon fume, mousse de canard, jambon sec et
saucisson, rillettes de canard

PATE LORRAIN DU CHEF: NOUVEAUTE................... pour 4 pers. 20.00€

PLATEAU DE CHARCUTERIES ..o par pers 8.80 €
rosette, jambon sec, cervelas, galantine, pate au choix, fuseau lorrain,
saucisse de jambon, cornichons, olives

GUNEBOUDRIN'BLANC. ... e v nnvian o par pers 4.00 €
et MINI PRUNEAUX AU LARD 4 pieces

Les Entrées Froides

Prix par pers.
Salade d’asperges au saumon fume « e Borvo ».......cc.ccvvvvvvvveeeeenn... 12.00 €
Médaillon de saumon et sa garniture crudités, crevettes................... 9,50 €
Assiette nordique + garniture...........cccoovveviveeciieeineee e ee e 15.00 €
1/2 meédaillon saumon, aspic de poisson, saumon fume
Trilogie de saumon « le Borvo » sur assiette gamie.......................... 15.00 €
Caille farcie a la mousse de canard............cccooeoeeeiiiiiiiiiieeiieiee, 11.00 €
sur lit de crudités et oeuf de caille
Assiette gourmande "l'incontournable”............c.oovveiiieeieieeniiiiieeeeeeees 16.00 €
Foie gras, magret fumé, gésiers confits, saucisson cuit, galantine, tomate, salade
Crudités riches, tomates, oeuf (sur assiette ou plat)...........cccceevenenn. 8.50 €
Fond d’artichaut, coeur de palmier, asperge, céleri, carotte, tomate
Foie gras de canard aux figues sur assiette ou plat........................... 13.00 €
Melon et son jambon cru San Danielle "Nouveauté".......................... 9.50 €
Terrine de ris de veau et sa garniture "Spécialité"..................ccoceeeee. 12.50 €
ST R T P e e AR S BN B S e S U e o e, 8.50 €

Les Entrees Chaudes

Prix par pers,
e e L A = (el e 9.00 €
Timbale de St-Jacques et sa fondue de poireaux sauce crevettes........... 12.00 €
Paupietie de saumon SaucCe diePPOISE. .. . .i..ixiseimiamisinzassussasissaisiones 9.50 €
Feuilleté de sole, SauCe Crevette........oovneiviniiiiiiieeie e 10.00 €
Favedesaumonalaselle.... ... b i 9.50 €
Eilet 88 loUp SAUCE CHAMPAGNG. ....iv-ic.iiii i sims s sassivasiasisss snsshasns 9.50 €
Cassolette d’'eSCargots QUX CEPES. .couuuisiiseiimmmissisisieiisasissssssissinesssrsases 8.50 €
Boucnee a'la reine a PANCIBNNE. .....cci. v sisick st isissimissn s annie 7.00 €
Tourte aux escargots et sa fondue de poireauX..........ccccoeeeveeeeeneennn.. 9.50 €
Tourte lorraine au champagne et salade..........c.ccccviiiiieeriiiiiniciineenn 8.50 €
tousiage derisdeveau ... ... .o 10.00 €

Les Viandes

LES VOLAILLES Prix par pers.
Fricassé de canard sauce foresti€re.........ccuveeeiviiiieeiiiieieeeeeeees 12.00 €
Emince de filet de canard auXx CEPES........cocvurmrmeeeeiiieeeirieeceececrvenees 11.00 €
Pintade fermiére sauce PlIeUrotes...........cooovuveeiiiiiiiiiiiieeeeeee e 12.50 €
Caille ala mirabelle. ...t Bt s st an 11.00 €
Cuissedecanardeonfite .. ... R 10.00 €

LE BCEUF CHAROLAIS
Filet de boeuf Wellington, sauce morilles AOP Boeuf de Charolles... 25.00 €

Charalais en'crolte, sauce MONNES ..ot i i daimsdunts v 18.00 €
Goulasch aux petits oignons et lardons.............cccccccveeeeiieviiiienceneennn, 12.50 €
LE VEAU
Filet de veat aux MOnles . o i i st mesins misiis e s s 18.00 €
Rotide vealf ool Emet, . T e s e s 15.00 €
Blanquetie de veau gl anCIENAR . 5. it it svivinsisic i 15.00 €
Paupiette de veau et sa garniture forestiére..............cccccevvvvveeericnnnn. 13.00 €
LE PORC
Epaule campagnarde sauce champignons..........cccocevvvvvvviieeneeevevnnnnn. 11.00 €
Jambon enieroite sauee Madere .. ... .o e i 12.50 €
Filet de porc a 'ananas oOu auXx PruN€auUX...........ceeeeerereeearanseirreeseennnns 12.00 €
Mignon de poreda la Miraballe. ...l p il Bk vt svtonivotas s veviais 15.00 €
Réti de porc bacon/fromage sauce moutarde..............ccceeeveeeeeeveinnnnn. 12.00 €
L’AGNEAU
Epaule d’agneau a 1a provengale.............ccoovooeoveeeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeee 15.00:€
Vemtable navaiind aOnEal. ..o v sesos i sivaens et e 13.50 €
LES ABATS
Téteide veau Sauce GHDICNE. ... oo cmssisssenien 15.00 €
Langue de Dol SalCe PIGUBNIE .vvms i ries i besiaesmisisinsetsis 12.00 €
Tripes a la barisienne " Nouveaute"..............ccccoiieieeeieiineiinieeensenersnanes 10.00 €
Véritable ris de veau aux morilles et son fleuron............c...cocceveeeee... 18.00 €

TOUTES NOS VIANDES SONT
ACCOMPAGNEES DE LEGUMES AU CHOIX

Les Garnitures seules
AU CTION . i smiessrcs s o iscns 400 €

Purée de céleri
Gratin dauphinois
Pomme de terre en robe des champs
Fagots de haricots verts
Gratin chou-fleur
Tomates a la provencale ou lorraine
Flan de légumes
Trio de légumes

n’hésitez pas a nous consulter.

VIANDES /
DE FRANCE

OptiOhS . Prix par pers.

Assiette de 3 fromages 8.50 €
Salade verte, noix et crodtons 3.00 €

Possibilité de desserts patissier,

Les Menus

Traiteur sur commande,

a partir de 4 personnes.

Menu N°2

Mi crudités / Mi charcuterie
Bouchée a la reine

Estouffade de boeuf aux petits

oignons et lardons

Tomate a la provengale / Pommes Duchesse

23€/pers.

Menu N°4

Médaillon de saumon
Tourte lorraine
au champagne
Fricassé de canard
sauce forestiéere
Petits légumes

28€/pers.

Menu N°6

sur assiette

Crudités riches
Paupiette de saumon
sauce crevettes
Timbale de riz et son fleuron
Filet de porc aux pruneaux
Gratin dauphinois / Fagots
de haricots verts

30€/pers.

Menu N°8

Assiette gourmande

Fagots de haricots verts

42€/pers.

(foie gras, magret fumeé, gésier, saucisson)
Cassolette de Saint Jacques et son fleuron
Filet de veau aux morilles
Pomme de terre en robe des champs

Menu N°1

Terrine de poisson
Croustade forestiere

Coq au Riesling
Ris Pilaf

20€/pers.

Menu N°3

Trilogie de saumon fumé
sur assiette garnie
Noix de veau Orloff

sauce champignons
Flan de légumes
1/2 tomate a la provengale

25€/pers.

Menu N°5

Crudités riches
Feuilleté de sole sauce crevette +
timbale riz
Pintade sauce pleurotes
Fagots de haricots verts
Pommes Dauphine

30€/pers.

Menu N°7

Terrine de ris de veau et sa garniture
Filet de loup sauce au beurre blanc
Timbale de riz et son fleuron
Blanquette de veau
Gratin dauphinois
1/2 tomate a la provencale

35€/pers.



