
 
Tarif 2009 

Buffet apéritif « dînatoire » pour les entrées (à titre d’exemple) 
 Présentation dans mignardises plastiques, cuillères chinoises, verrines, plateaux 
spécifiques pour la facilité du service et de la dégustation 
  - Pêche au thon 
  - Tartare de St jacques 
  - Saumon fumé à la fantaisie d’écrevisses 
  - Tartare de saumon au citron vert 
  - Aiguillette de canard aux mangues 
Brochettes de tomates cerise cantal 
Croustillants de chèvre maison   
Toasts jambon de pays sur tartare de tomate 
Tartelettes au basilic garnies (guacamole crevettes, salsa chorizo, …) 
Bateau de melon au magret séché 
Brochette de melon d‘Espagne au Serrano 
Brochette ananas poulet 
Assortiment Feuilletés  
Assortiment mini croustades salées 
1 Viande ou poisson au choix    
Rôti de veau forestier parfumée au foie gras 
Escalope de dinde italienne gratinée à la mozzarella 
Gigolette de canard farcie à la gasconne 
Magret aux pruneaux ou aux pommes (en brochette …) 
Marinade de poulet au miel citron 
5 gambas à la provençale 
Paupiette du pêcheur aux moules et coulis poireaux avec fruits de mer 
 2 Accompagnements à choisir  flan de légumes ou,1/2 pommes de terre 
savoyarde gratinée  ou, gratin dauphinois en terrine individuelle ou,  fagots 
haricots verts, ou  asperges vertes ,ou crumble de légumes à la mozzarella, ou 
flan de courgettes, ou tian de légumes gratinés… 
 
Plateau de 4 fromages  et sa salade verte aux noix avec raisins noirs et figues (photos) 

Dont spécialités artisanales régionales 
 

Petits fours et brochettes fruits frais : farandole de 4 mignardises par personnes 
Cannelés, macarons, pâtisseries « lunch », minis éclairs, coupelles chocolat   
garnies fruits frais et brochettes fruits … (assortiment à choisir) 
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Service de la pièce montée  (voir tarif pour une pièce an macarons)fournie par 
vos soins 
 
Café servi dans complet porcelaine 
 
Petits pains sur table, Pain de campagne pour le repas, mise en place vaisselle porcelaine 
carrée comme vu au salon, 2 verres et 1 duo de couverts, duo fromages et cuillère entremet 
(voir exemples de mise en place réalisée par nos soins sur le site ou contacter nous pour revoir 
le book de photos), 40 bouteilles eau de source 
Personnel cuisine et salle 
Organisation du repas selon programmation musicale  
Mise en place sur tables installées par vos soins (à organiser la veille selon emploi du temps) 
 

Pas de droit de bouchon                                                       
 

RESERVATION DE LA DATE avec arrhes 
 

CONFIRMATION DEFENITIVE DU NOMBRE EXACT de participants 3 semaines 
avant la date de la réception 

 
 

Menu à partir de 40€…  
 

RESTAURANT LA PYRAMIDE 
9 Rue Voltaire ZI NORD 
82000 MONTAUBAN 

Tel fax : 05 63 91 40 52         Tel contact : Mme PONS Valérie 06 64 82 43 70 
ponsv@wanadoo.fr 

        
Possibilité de prestations complémentaires 

 
 
 
 
 
 

- Nappes tissus blanches 8 personnes : 9€ pièce 
- Serviettes tissus : 1€ pièce (possibilité de les récupérer avant pour 

élaborer votre pliage ou adapter un rond de serviette) 
 

- Assiette de présentation en osier déco table : 0,60 pièce                   2/3 
 

Cocktail jus de 
Fruits FRAIS 

13€ le litre 
avec pichet et verrerie 

Bière Pression HEINEKEN 
220€ le fût de 20 litres (80 demis) 
compris, matériel tireuse à bière, 

gobelets et service 



- Pièce montée 2€ le choux (parfum à choisir) montés en pièce 
traditionnelle caramélisée avec sa nougatine 

Avec possibilité de choix d’un modèle selon thème de votre mariage : +50€ 
 

- Flûtes à champagne : 0,40 pièce 
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 Domaine de MONTELS, 75Cl prix net TTC 

   Blanc doux : 16€ 
 Blanc sec : 12€ 
 Cuvée Louise rouge : 18€ 

 FRONTON,  rouge 75Cl prix net TTC 

   Coutinel : 19€ 
 Bellevue La Forêt : 19€ 

            Divers, 75Cl prix net TTC 

  Blanc Côte de Gascogne Colombelle : 15€ 
 Tarriquet blanc : 16€ 
Bordeaux château Butte de Charlemagne: 10€ 
 St Chinian Rosé : 17€ 
 
Buzet LYS (rouge, rosé, blanc) à boire frais : 16€ 

Exemples de suggestion de vin 

 
Champagne compris verrerie 
LOUIS CONSTANT 28 € la bouteille TTC 
 
Possibilité d’envisager tout le repas au champagne : 
de l’apéritif au dessert…nous consulter pour tarif spécifique et revue 
de la composition des entrées et boissons proposées initialement 


