
Restaurant Le Millésime Montdragon Tel : 05 63 34 63 69 MENU GROUPE RESTAURANT Mise à jour février 2024       

Dossier A PARTIR DE 20 ADULTE, le nombre connue 48 H00 avant le repas sera dû 

Les plat choisit doivent être identique pour l’ensemble de la table  

Supplément possible sur menu pour l'ensemble de la table tarif par personne 
Trou normand 4,00€ 

 Fromage au plateau ou assiette 4,00€ 
 Kir ou jus + saucisse sèche 2.80€       Kir ou jus + 3 toasts 5,00€ 

Planteur+ saucisse sèche 4,50€    Planteur + 3 toasts 6,70€ 
Autre apéritif prix carte 

Bouteille de Méthode Gaillacoise 20.00€                Bouteille de Champagne 40,00€ 
Si vous souhaitez amener votre vin pour le dessert (pas pour l’apéritif) nous ne comptons pas de droit de bouchon si nous ne rajoutons pas de verre sur 

table, si vous désirez le verre à champagne un droit de 1€ par personne sera facturé. 
 Menu enfant 10,50 € jusqu’à 10 ans Grillade+ glace          ou         Menu enfant jusqu'à 14 ans demi menu adultes à -35% du prix 

 
 
 

Menu Semaine 24€ 
Le midi du lundi au vendredi midi (sauf jour férié) 

Plat supplémentaire 10€ 

Salade Melsat et Boudin 
Tarte saumon poireau 

Salade au chèvre chaud lardon 
Quiche Lorraine et salade 

Assiette de Jambon de Lacaune 
 Velouté de saison 

**** 
Poisson du marché sauce du chef 

Echine de porc braisé sauce charcutière 
Suprême de volaille sauce champignon 

Parmentier au canard 
Sauté de veau selon saison 

Pièce bœuf +3€ 
*** 

Omelette Norvégienne 
Crème Brûlé 

Croustade aux pommes 
Mousse au chocolat 
Assiette de fromage 

 

Vin pichet rouge et Café compris 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Menu Montdragon à 31€ 

Le midi et soir du lundi au samedi (sauf jour férié) 

Plat supplémentaire 11€ 

 
  Salade terroir Jambon, melsat et magret 

 Croustillant de chèvre chaud, salade   
Gambas flambées à l'anis 

 Croustillant de boudin aux pommes flambées au cognac 
 

*** 
 Suprême de volaille fermière rôtie sauce forestière 

Dos de Lieu Rôti sauce du chef 
Joue de bœuf à la bourguignonne 
Grillade de bœuf sauce roquefort 

Filet mignon de porc sauce forestière 
 

*** 
Omelette Norvégienne, coulis de fruit rouge 

Croustade au Pomme et glace Vanille 
Fondant au chocolat crème anglaise 

 
Vin pichet Café compris 
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Menu Millésime à 35€ 
Le midi et soir 

Plat supplémentaire 12€ 

 
Tourte d'agneau champêtre 

Salade tout canard : foie gras, cœur et magret 
Gratinée de la mer 

Samossa de Gambas 
**** 

Croustillant de Canard 
Suprême de Pintade fermière rôtie crème de cèpes 

Pavé de veau ou de bœuf sauce forestière 
Dos de merlu sauce crevette 

Pavé de magret de canard sauce orange 
*** 

Entremet aux trois chocolats 
Entremet aux fruits de saison 

Omelette Norvégienne, coulis de fruit rouge 
Croustade au Pomme et glace Vanille 
Fondant au chocolat crème anglaise 

Assiette de Profiteroles 
 

Vin en bouteille Café 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Menu Gourmand à 43€ 
Le midi et soir 

Plat supplémentaire 13€ 

 
Aïoli de la mer (poissons et crevettes et petit légumes)   

Feuilleté de ris de veau aux Morilles 
Saumon gravlax parfumé aux agrumes 
 Terrine de foie gras, Chutney et toasts 

Duo gourmand : foie gras et saumon gravlax (+1.50€) 
*** 

Dos de cabillaud sauce crevettes 
Saints jacques rôtis sur fondue de poireaux 

Ballottine de pintade farcis aux cèpes 
Agneau confit dans son jus 

Mignon de veau crème de Morilles 
Filet de bœuf français (crème cèpes ou Morilles) +3,00€ 

 
*** 

Entremet aux trois chocolat et glace 
Entremet aux fruits de saison et sorbet 

Omelette Norvégienne, coulis de fruit rouge 
Assiette de Profiteroles 

 

 Vin en bouteille Café 


