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Devis Type Brunch 

 Petit déjeuner 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TRAITEUR TREMEAU 

856 RUE D’ALCO  

34080 MONTPELLIER 

 

TEL : Laurent 06.69.41.74.68  / Laetitia 06.99.41.25.93 

SITE : www.traiteur-montpellier-tremeau.com 

E-MAIL : laurent.tremeau@bbox.fr 

Siret : 78934483500028 
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Conditions et prestation 
(sauf en livraison)

Le service  

Le service et l’organisation (nappage, dressage buffets, décoration buffet et gestion du personnel) 

seront assurés, en partenariat, par « Laetitia events » et sera facturé à part, contrat à l’appui.

 

 

 

Les boissons 

Dans le cas où vous fournissez les boissons, nous ne prenons pas de droit de bouchon. 

 

 

 

Le déplacement 

Déplacement offert dans un rayon de 20 kms autour du laboratoire. Au-delà un supplément de 0.80 € du 

kilomètre aller/retour. 
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Pour le matin 

(Vaisselle et gobelet jetables végétales*) 

Le petit déjeuner à la française 

Mini viennoiseries (2/personne) 

Pain grillé suédois 

Gaufre 

Crêpes 

Mini confitures 

Micro beurre 

Café en percolateur  

Thé  

Lait 

Eau 

Jus de fruits 

Salade de fruits 

 

Le brunch 

 

Mini viennoiseries  (2/personne) 

Mini confitures  

Micro beurre 

Café en percolateur 

Thé (divers parfums) 

Lait 

Eau 

Jus de fruits 

Salade froide 

Œufs brouillés en shaving dish 

Saucisse en shaving dish 

Plateau de viandes froides (bœuf et porc) 

Panier de fruits frais de saison 

 Ou  

Salade de fruits frais de saison 

 

 

* Possibilité d’avoir de la vaisselle en porcelaine et de la verrerie : supplément 05.00 €/personne 

(Facturé à « Laetitia Events »)  
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                                  Carte des boissons 

Boissons d’accueil   

 

Citronnade ou orangeade « maison » en pot 

Eau minérale plate et gazeuse 

Sur table nappée, sans service avec gobelets 

 

 

Le cocktail   

A choisir : 

Marquisette (vin blanc, sirop de cranberries, sucre de canne, rhum et vin mousseux) 

Soupe de champagne (jus de citron, sucre de canne, Cointreau, curaçao et vin mousseux)  

Punch (rhum, jus exotique, orange et ananas, sucre de canne et fruits frais) 

Sangria rouge ou blanche 

 

*Le cocktail comprend aussi de l’Eau minérale plate et gazeuse, jus d’Orange et Pomme, Coca Cola et 

Ice Tea 

 

 

 

 

 

 

La tireuse à bière   

Location machine :  

Caution pour la machine :  

Le fut de bière artisanale Kohlneim « Brasserie du Castelet » 30 l (environ 120 bières) :  

Gobelet jetable offert  
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Nos vins 

Vins blanc : 

Chardonnay cuvée « Pelissiere », domaine Guitard       

Chardonnay cuvée « Prestige », domaine Guitard   

Viognier IGP Pays d’Oc, domaine Mas d’Arcaÿ                                                                                     

Cheveu d’Ange AOC Languedoc, domaine Mas d’Arcaÿ           

 

Vins rouge :  

Cabernet/Merlot cuvée « Recoude », domaine Guitard     

Cabernet/Merlot cuvée « Prestige », domaine Guitard      

1779 AOC Languedoc Grès de Montpellier, domaine Mas d’Arcaÿ        

Valentibus AOC Languedoc Saint Drezery, domaine Mas d’Arcaÿ  

 

 

Vin rosé :  

Cabernet/Grenache cuvée « Rhony », domaine Guitard  

Le nom de la rose AOC Languedoc, domaine Mas d’Arcaÿ    

  

 

Nos bulles   

Champagne Veuve Pelletier  

Blanc de Blanc pétillant, domaine Guitard  

Rosé pétillant, domaine Guitard  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


