
Restaurant Traiteur     Le Millésime
10 place des écoles 81440 Montdragon
05 63 34 63 69  le.millesime@orange.fr 
Audrey et Ludovic Restaurateur et Traiteur
Conditions générales de ventes 2024

Conditions de réservation et de paiement de la 
prestation.
La réservation du repas de mariage ne sera 
effective qu’après encaissement d’un chèque 
d’acompte  de  500€  non  restituable  en  cas 
d’annulation.
3 mois  avant  la prestation, après rédaction 
du contrat de repas de mariage un acompte 
de  50% du  montant  total  de  la  prestations 
sera  demandé  non  restituable  en  cas 
d’annulation.

Le  prix  HT  du  repas  ne  pourra  pas  faire 
l’objet  d’une  hausse  de  notre  part  apres 
rédaction et acceptation du devis, seul le prix 
TTC  pourrait  varier  en  fonction  d’une 
fluctuation de TVA.

Le solde  devra être  réglée  dans  les  5  jours 
suivants la prestation, et toute vaisselle et prêt 
de  matériel  devra  être  restitué  également 
dans les 5 jours. 

Le  nombre  de  personnes  final  facturé  sera 
celui confirmé 30 jours avant le repas.

Le service est réalisé par notre personnel et 
s’effectue  sous  la  seule  responsabilité  du 
Traiteur
Le  service  est  effectué  à  l’assiette  pour  les 
repas pris a table.
L’heure  de  départ  du  repas  sera  fixée  au 
préalable et ne devra pas excéder  dans le cas 
du repas entrée plat et dessert 21H00 pour le 
soir et 13H30 pour le midi. Pour le repas sans 
entrée  21H45  et  14h00.  Afin  de  rythmé  le 
repas  et  la  soirée  le  dessert  est  servit  au 
alentours de minuit le soir et 15h30 le midi. 
Le traiteur se réserve le droit de facturé une 
majoration de service si celui-ci dépasse 1H15 
du matin et 17h30 le midi.

Nappage et Vaisselle : 
Sont compris dans nos tarifs de menu : 

Nappage (nappe et serviette) papier en non-tissé 
blanc.

Vaisselle porcelaine blanche   Couverts inox 
(nombre suivant menus)

Verres à pieds 3.
Toute vaisselle cassée sera facturée.

Avec supplément : 
Nappage et serviette tissu attention les feux 
scintillant sont interdit sur les nappes par le 

loueur 
Nappage non-tissé table ronde 

Service demandé en plus du repas prévus 
(collation, trou normand, fromage….(non pris 

chez nous,)

Supplément mis a votre disposition 
Trou Normand (glace alcool et vaisselle) 

6,00€ / personne
Dessert pour invités à la soirée (coupe à 

champagne et assiette comprise)
9,00€ par personne (hors supplément 

dessert dans les menus) 

Option Buffet du 
lendemain

Ces formules sont livrées le jour du 
mariage et laissé au frais, la vaisselle 
n’est pas comprise.
Le pain n’est pas compris 

Formule à 9,90€

Assortiment de charcuterie
Jambon de pays
Rosette
Boudin noir
Cornichon
Beurre

Taboulé
Piémontaise

Fromage 1 sorte  

….............................................................

Formule à 12,50€

Melon  / jambon 
Viande froide (Rôtie de porc ou bœuf)
Duo de salade
(Piémontaise et taboulé)
….............................................................
 tout sera dressé dans des contenants 
jetable 

…………………………………………

Étant donnée que 
nous devons fermé 

notre restaurant pour 
effectuer une 

prestation traiteur, 
Nous acceptons une 

prestation traiteur que 
lorsque l'apéritif et le 
repas est commandé. 
Un nombre minimum 

de 70 adultes est 
requis 

Il n'y as pas la 
possibilité de 
commandé 

uniquement le repas. 



Formule première 13€/ 
convives

cette formule ne convient pas si il n'y as 
pas d 'entrée au repas peu servir de basse 

mais a compléter 

2 toasts 
2 verrines

1 planche de charcuterie (3 
sortes)

1 légume
1 sorte de toast plaque x 2

1 brochette froide
2 à 3 heures de service 

Formule alliance  21€/ 
convives
3 toasts 

1 verrines
1 planche de charcuterie (3 

sortes)
1 légume

1 sorte de toast plaque x 2
2 brochette froide

1 plancha
1mini burger

2 à 3 heures de service 

Formule prestige 
28€/ convives

3 toasts 
2 verrines

1 planche de charcuterie (3 
sortes)

1 légume
2 brochettes froide

2 plancha
1 barquette 

1 mini burger

«  Les saveurs sont a choisir 
dans la liste »

3 à 4 heures de service 

Cocktail apéritif
 

Sangria blanche 9,80€/L 
Marquise 9.50€/L  

Cocktail planteur 10,00€/L 
Cocktail non alcoolisé 8.50€/L 

 Location de verre 0,40€ /P 

Les saveurs
Toast     :  
Jambon de pays pan con tomata
Saumon beurre citronné
Boudin noir, pomme vinaigré
Magret séché oignon caramélisé
Foie gras

Verrines     :   
Avocat crevette citronné
Pana-cota chèvre tartare de tomate
Mousse betterave mascarpone
Gaspacho tomate basilic
Mousse roquefort noix

Burger mini
Bœuf oignon cantal
Poulet croustillant sauce miel moutarde

Rouget aubergine grillé

Brochette froide
Crevette mariné paprika
Tomate jambon fromage

Brochette chaude 
Volaille poivron
Cœur de canard poivron

Barquette froide
Thon tataki légumes croquant
Saumon gravlax carotte aux agrumes
Tartare saumon mangue échalote

Les plaques     : 45€ (env100   
morceaux)

Quiches
Tomate cantal
Légumes du soleil parmesan
Pissaladière

Plancha 

Volaille 
Cœur de canard
Calamar
Queue de gambas

Légumes

3 légumes de saison en croque
dés de melon 

Les tartinades avec pain grillé

Tomate à l'ail
Poivron
Houmous
Sardinade

Baguette supplémentaire tranché 
grillé 4,50€

* les planches de charcuteries sont 
présenté a partager



Formule dînatoire
44€/ convives
(apéritif et repas)

3 toasts 
2 verrines

2 planche de charcuterie (3 
sortes)

2 sorte de toast plaque x 2
2 légumes

2 brochette froide
2 plancha

1 barquette 
1 mini burger

1 planche de 3 fromage
1 verrine mousse chocolat
1 verrine fraise spéculoos

1 tartelette 
corbeille fruit

* les planches de charcuterie, de 
fromage (pâte dure) et corbeille de 
fruit sont présenté a partager

pas de nappage et pas de vaisselle 
comprises 

pain de campagne tranché compris
5 a 6 heures de service 

Menu 
*Marbré de canard maison au foie gras, 
mesclun de salade
*Foie gras de canard maison et chutney 
de pommes au cognac
*Pressée de la mer au saint jacques 
coulis provençal et herbes fraîches 
^^^^^^
*Filet de canette sauce au choix
*Pavé de magret de canard (IGP sud-
ouest) sauce au choix
*Pavé de veau d’Aveyron (dans la 
longe) sauce au choix
*Filet mignon de porc Lacaunais sauce 
au choix  
accompagnement 2 au choix 3 si pas 
d'entrée
^^^^^^
Assiette ou plateau de 3 sortes de 
fromages aux choix
option a 5,00€  (comprend le fromage, le 
couvert,
 l 'assiette et le service) 
^^^^^^

*Entremets aux chocolat et fraisiers ou 
framboisiers
* 1 Entremet au choix (+ servit avec le 
café en plateau au buffet cannelé 
bordelais et macaron) 

figurine et scintillant a fournir 
Menu à 40€ entrée + plat + dessert 
Menu a  33€ sans entrée

Nappage papier effet tissus compris, 
supplément nappage tissus +3,50€

Pain de campagne, vaisselles, services 
compris pas de droit de bouchon sur les 

boissons  

Menu
*Duo de foie gras, 1 au naturel et l'autre 
a la figue (toast et chutney) 
*Palette gustative terre et mer : 
Foie gras, coquille saint jacques gratinée 
et terrine de la mer 
^^^^^^
*Chateaubriand (Filet de bœuf) français 
sauce au choix
*Mignon de veau Français maison 
Raymond sauce au choix
*Ballottine de pintade farcie sauce au 
choix
* Pavé de magret de canard (IGP sud-
ouest) sauce au choix
accompagnement 2 au choix 3 si pas 
d'entrée
^^^^^^
Assiette ou plateau de 3 sortes de 
fromages aux choix 
option a 5,00€(comprend le fromage, le 
couvert,
 l 'assiette et le service) 
^^^^^^
*Rocher de choux 
*Duo de Gâteau des Mariés
*Farandole de dessert : 2 entremet des 
mariés(+ servit avec le café en plateau 
au buffet cannelé bordelais et macaron)

figurine et scintillant a fournir 
Menu à 50€ entrée + plat + dessert 
Menu a  40€ sans entrée

Nappage papier effet tissus compris, 
supplément nappage tissus +3,50€

Pain de campagne, vaisselles, services 
compris pas de droit de bouchon sur les 
boissons  

Sauce au choix pour les viandes : 

Morilles
Cèpes
Orange
Ail
Poivre

Proposition de poisson a intégré a un 
menu : 

prix comprenant les couverts et le 
service 

*Rôtie de sandre au jambon de Lacaune 
13€
*Coquille saint-jacques gratinées 13€
*Filet de bar sauce pistou 13€

Menu enfant     :    

Formule 1 jusqu’à 12/14 ans  
Même menu que les adultes en portions 
réduites et a -35% du prix adulte hors 
supplément nappage
ou 
Formule  2 a 12€ jusque a 10/12 ans 
hors supplément nappage
Assiette anglaise (Jambon blanc, 
rosette , salade de pâtes ou pomme de 
terre, côte de melon, tomate 
dessert  ou 1 plat chaud avec légumes) 
Formule 3 au buffet ou plat a poser sur table 
sans service et sans vaisselles et nappage 
(tarif sur devis)

Les  formules 1 et 2 ont la vaisselles le 
service  et le nappages papier effet tissu 
compris si nappage tissus +3,50€


