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Un Chef, une équipe, votre mariage,  

Notre engagement 

tƻǳǊ ŎŜǘǘŜ ƧƻǳǊƴŞŜ ǳƴƛǉǳŜΣ ƭΩŞǉǳƛǇŜ Jacques Lafargue est là pour vous.  

 

Créateur et artisan du goût, nous vous faisons voyager à travers une 

palette de mets aux multiples saveurs.  

 

Nous vous dédions notre savoir-faire et nos compétences. Nous vous 

proposons un cocktail chaleureux et animé avec des pièces variées, 

quatre menus à composer selon vos goûts et diverses options pour 

personnaliser votre mariage.  

 

bΩƘŞǎƛǘŜȊ Ǉŀǎ Ł ƴƻǳǎ ŎƻƴǎǳƭǘŜǊΦ Notre Chef de Projet dédié aux mariages 

vous accompagnera pour élaborer votre proposition de menu. 
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Une liste non exhaustive qui appuie notre expérience 

Château de Chessy - Château de Janzé - Château 

des Vergers - Domaine Albert ς Domaine des 

CôtŜŀǳȄ ŘΩhǊ ς Château de Chassagny 

 Domaine du Passeloup - Domaine de la Ruisselière 
ς Manoir de Tourville ς Le Clos des Varennes - Château 

de Saint-Trys ς Domaine des Pierres Dorées -- La 
Palmeraie de la Tour - Château des Broyers ς 

/ƘŃǘŜŀǳ ŘΩ!Ǌǎ ς Domaine de Bellevue ς Château de 

la Plume ς Château de Montchat  

Château de Pluvy ς Château de Pramenoux ς Château 

des Varennesς [Ŝ aƻǳƭƛƴ ŘΩ!ǊǘƘǳǎ ς Château de Corcelles 

- Château des Ravatys ς Château du Sou - Château des 

Creusettes  ς /ƘŃǘŜŀǳ ŘΩ!ƛƭƭȅ 

Nouveaux lieux : Cabaret Voulez Vous Grand 

Lyon ς [ΩŀǾƛƻƴ ¢ǊƛǎǘŀǊ ŘŜ ƭΩŀŞǊƻǇƻǊǘ [¸hb  
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Pour lancer votre réception, composez vous-mêmes parmi 

notre carte. 

 

 

Notre point fort : vous proposer des pièces venues de saveurs 

ŘΩŀƛƭƭŜǳǊǎ : ŀǎƛŀǘƛǉǳŜǎΣ ƛǘŀƭƛŜƴƴŜǎΣ ƳŞŘƛǘŜǊǊŀƴŞŜƴƴŜǎΧ 

Personnalisation à la demande. 
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Notre point fort Υ Ǿƻǳǎ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ǎŀǾŜǳǊǎ ŘΩŀƛƭƭŜǳǊǎ : 

ŀǎƛŀǘƛǉǳŜǎΣ ƛǘŀƭƛŜƴƴŜǎΣ ƳŞŘƛǘŜǊǊŀƴŞŜƴƴŜǎΣ Χ 

Personnalisation à la demande. 

 

Velouté glacé de petits pois et sa bille de wasabi  

Crème de roquefort, dés de poire et julienne de jambon de Parme 

Tartare de tomate et courgette au fromage frais 

DŀǎǇŀŎƘƻ ŘŜ ǘƻƳŀǘŜ Ł ƭΩ!ƴŘŀƭƻǳǎŜ 

/ƻǊƴŜǘ ŘŜ ŎŀǾƛŀǊ ŘŜ ǇƻƛǾǊƻƴ Ŝǘ ǎŀ ǘŀǇŜƴŀŘŜ ŘΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ 

¢ƻŀǎǘƛƴŜǘǘŜ ŘΩƘƻǳƳƻǳǎ Ŝǘ ǆǳŦ ŘŜ ŎŀƛƭƭŜ 

Tapenade et St Jacques en carpaccio 

tƛƴŎŜ ŀǇŞǊƻΣ ǿǊŀǇ ŘŜ ƳŀƎǊŜǘ ŘŜ ŎŀƴŀǊŘ ŦǳƳŞ Ŝǘ ǇǊǳƴŜŀǳ ŘΩ!ƎŜƴ  

Millefeuille de foie gras gelée passion   

Sablé crème de thon, tomates séchées, radis et fleurs de saison 

Tartare de saumon aux herbes de Chasselay 

Pouss pouss au caviar ŘΩŀǳōŜǊƎƛƴŜ Ŝǘ ǘƻƳŀǘŜǎ ǎŞŎƘŞŜǎ  

tƻǳǎǎ Ǉƻǳǎǎ ŘŜ ƎǳŀŎŀƳƻƭŜΣ ŘΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ Ŝǘ ǇƻƛǾǊƻƴǎ  

Assortiment de wraps colorés 

Brochette de melon, jambon cru et fromage de chèvre 

Bulle de quinoa aux agrumes et crevettes  

Tarte au boudin noir et pomme 

Assortiment de chinoiseries : nems aux légumes /samossa au 

curry/Crevettes en chemise de pomme de terre 

/ǊƻǉǳƛƭƭŜ ŘΩŜǎŎŀǊƎƻǘ 

Cassolette de ravioles de Royan aux champignons sauvages 
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Ces ateliers sont r éalisés devant vos convives par nos cuisiniers.  

 

Atelier Surf & Turf 

Prestigieuse Terre Mer, St Jacques et foie gras poêlé  

Atelier Scandinave  

Saumon entier mariné façon gravlax, crème fromagère au 

curry. Servi sur blinis 

Atelier du Sud -Ouest  

Canard confit,  dés de pommes dorées et toastinette  

Atelier Découpe  

Jambon Serrano  

Atelier Autour du foie gras  

Terrine de foie gras, pain de campagne, chutney de rhubarbe 

et de figue, assortiment de fruits secs  

Atelier Burger  

Le Burger revisité en miniature  

Atelier Wok  

Coquilles St Jacques aux dés de mangue et jus de kalamansi  
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±ƛƴ ŘΩƘƻƴƴŜǳǊ ф ǇƛŝŎŜǎΣ муΦрлϵ (durée 1H30)  

Inclus 1 show-cooking au choix 

±ƛƴ ŘΩƘƻƴƴŜǳǊ мн ǇƛŝŎŜǎΣ нлΦфлϵ (durée 2H00)  

Inclus 2 show-cooking au choix 

±ƛƴ ŘΩƘƻƴƴŜǳǊ мр ǇƛŝŎŜǎΣ н5Σфлϵ (durée 2H15)  

Inclus 2 show-cooking au choix 

±ƛƴ ŘΩƘƻƴƴŜǳǊ му ǇƛŝŎŜǎΣ нуϵ (durée 2H30)  

Inclus 3 show-cooking au choix 

 

Les ateliers sont inclus dans le prix mais ne sont pas obligatoires. 

Un atelier équivaut à une pièce cocktail par personne. 

 

Ces tarifs sont indiqués en TTC par personne. Ils 

comprennent le service, le nappage en intissé de vos 

buffets ŀǎǎƻǊǘƛǎ ŘΩǳƴ chemin de table de la couleur de 

votre choix et les boissons douces. (Eaux plates, eaux 

ǇŞǘƛƭƭŀƴǘŜǎΣ Ƨǳǎ ŘΩƻǊŀƴƎŜΣ Ƨǳǎ ŘŜ ǇƻƳƳŜ Ŝǘ ŎƻŎŀ-cola).  
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Nos tarifs sont indiqués en TTC par personne.  

 

Le service, le nappage et la vaisselle sont inclus. 

 

Ils comprennent les boissons non alcoolisées (Evian et 

Badoit en bouteilles en verre) en illimité  le temps de votre 

repas ainsi que le café et le pain. 
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Mise en bouche ð 1 au choix  

Tartare de magret de canard au poivre de Sichuan et noisettes  

Verrine dôavocat au crabe et pamplemousse rose 
 

Entrée ð 1 au choix  

Charlotte aux deux saumons  

Salade Périgourdine, dés de foie gras et magret de cana rd fumé  
 

Plat Chaud ð 1 au choix               

Cuisse de canard confite, sauce brune au thym et citrons confits  

Suprême de volaille fermière au champagne  

Paleron de bʮuf marin® au merlot  

Dos de cabillaud en croûte de parmesan  
 

Accompagnement ð 1 légume et  1 féculent au choix  

Po°l®e printani¯re (petits pois, pois gourmands, carottes, pointes dôasperges), L®gumes tourn®s sur fond 

dôartichaut, Millefeuille de l®gumes 

Pommes de terre rôties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta cré meuse, 

Gratin dauphinois  
 

Fromage  

Trois vari®t®s de fromages secs (Comt®, St Marcellin et Bleu dôAuvergne) ou faisselle de fromage blanc + Pain 

individuel  
 

Dessert 

Entremet au choix (Framboisier, Fraisier, Feuillantine Chocolat, Fruit de la Passion) ou pièce montée 

tradi tionnelle -  Crème pâtissière à la vanille Bourbon de la Réun ion & sa nougatine croustillante, 3 choux par personne  

MENU 
Coton 

Brochure 
2018 

Dès 
44,00ϵ 
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Mise en bouche ð 1 au choix  

Crème Camélia, brochette de crevettes roses  

Tartare de cabillaud au citron vert et gingembre  
 

Entrée ð 1 au choix  

Noix de St Jacques entière rôtie et chips de lard sauce au champag ne 

Trésor Cube de foie gras à la gelée de mangue  
 

Plat Chaud ð 1 au choix  

Cannette rôtie aux cerises et vinaigre balsamique  

Suprême de pintade aux pruneaux sauce foie gras  

Jarret de veau cuit de 7 heures sauce au romarin  

 

Accompagnement ð 1 légume et 1 féculent au choix  

Po°l®e printani¯re (petits pois, pois gourmands, carottes, pointes dôasperges), L®gumes tourn®s sur fond 

dôartichaut, Millefeuille de l®gumes 

Pommes de terre rôties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta crémeu se, 

Gratin dauphinois  
 

Fromage  

Trois vari®t®s de fromages secs (Comt®, St Marcellin et Bleu dôAuvergne) ou faisselle de fromage blanc + Pain 

individuel  
 

Dessert 

Entremet au choix (Framboisier, Fraisier, Feuillantine Chocolat, Fruit de la Passion) ou pièce montée 

traditionnelle -  Crème pâtissière à la vanille Bourbon de la Réun ion & sa nougatine croustillante, 3 choux par personne  

MENU 
Jasmin 

Dès 
псΣллϵ 

Brochure 
2018 
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Mise en bouche ð 1 au choix  

Tataki de thon aux éclats de pistache et citron vert  

Crème brûlée au foie gras et à la poire  
 

Entrée ð 1 au choix   

Brochette de gambas sauce Chorizo  

Sucettes de foie gras au poivre  mignonnette et chocolat amer  
 

Plat Chaud ð 1 au choix  

Magret de canard aux myrtilles  

Cuissot de veau Flambé au cognac sauce brune  

Filet de bʮuf sauce cr®meuse aux c¯pes  
 

Accompagnement ð 1 légume et 1 féculent au choix  

Poêlée printanière (petits pois, p ois gourmands, carottes, pointes dôasperges), L®gumes tourn®s sur fond 

dôartichaut, Millefeuille de l®gumes 

Pommes de terre rôties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta crémeuse, 

Gratin dauphinois  
 

Fromage  

Quatre  variétés de fr omages secs (Comté, St Marcellin , Brie  et Bleu dôAuvergne) ou faisselle de fromage blanc 

+ Pain individuel  
 

Farandole gourmande  

Entremet au choix (Framboisier, Fraisier, Feuillantine Chocolat, Fruit de la Passion) ou pièce montée 

traditionnelle -  Crème pât issière à la vanille Bourbon de la Réun ion & sa nougatine croustillante, 3 choux par personne  

+ Mignardises sucrées  : chou passion, mini - éclair chocolat  

+ Verrines colorées de fruits de saison  
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Brochure 
2018 MENU 

Orchidée 

Dès 
рмΦлл ϵ  

sor 
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Mise en bouche ð 1 au choix  

Tartare d e langoustines aux agrumes   

Foie gras, compotée de rhubarbe et fruits rouges  
 

Entrée ð 1 au choix   

Carpaccio en noir et blanc de Saint jacques et truffes sur sa galette de pommes de terre  

Soupe de courge et panais aux truffes et noix de saint Jacques (hi ver)  

Salade de mâche au foie gras à la mangue et au cidre  
 

Plat Chaud ð 1 au choix  

Tournedos de bʮuf fa­on Rossini jus de truffe  

Filet mignon de veau, sauce morille  

Filet de bar sauce champagne et perles de caviar  
 

Accompagnement ð 1 légume et 1 féculent au choix  

Po°l®e printani¯re (petits pois, pois gourmands, carottes, pointes dôasperges), L®gumes tourn®s sur fond 

dôartichaut, Millefeuille de l®gumes 

Pommes de terre rôties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta crémeuse, 

Grati n dauphinois  
 

Fromage  

Vacherin des monts dôor, Bleu dôAuvergne, confiture de figue aux noix galettes dô®peautre) Ou faisselle de 

fromage blanc + Pain individuel  
 

Farandole gourmande  

Dessert collection de Sébastien Bouillet  (Toques Blanche lyonnaise pâtisse rie)  :  
3 Variétés au choix parmi les diversités du moment  

+ Mignardises sucrées  : chou passion, mini - éclair chocolat  

+ Verrines colorées de fruits de saison  
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Brochure 
2018 MENU 

Trésor 

Dès 
61Σллϵ 
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Cocktail 15 pièces  

A définir dans notre carte de mignardises salées  

 

Plat Chaud ð Choisissez votre viande en broche  

Cuisseau de veau en broche puis flambé  

Agneau rôti à la broche  
 

Plat chaud accompagné de son jus de cuisson en persillade  

 

Accompagnement ð 1 légume et 1 féculent au choix  

Tomates grillées à la Provençale  

Pommes de terre rôties au thym  

 

Fromage  

Trois vari®t®s de fromages secs (Comt®, St Marcellin et Bleu dôAuvergne) ou faisselle de fromage blanc + Pain 

individuel  
 

Dessert  

Tarte aux fruits de saison fraises - framboises, poire s, myrtilles  

+Tatin aux saveurs dôAntan pommes tatin, praline, noix, citron, chocolat 

+Trilogie de mousses au chocolat (assortiment chocolat noir, chocolat au lait, chocolat blanc)  

 

 

MENU 
Rose 

 
тнΣллϵ 

Brochure 
2018 
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Menu Coton 

Plat, fromage et dessert ς 44,00 ϵ 

Mise en bouche, plat, fromage et dessert ς 46,00 ϵ 

Entrée, plat, fromage et dessert ς 47,90 ϵ 

 

Menu Jasmin 

Plat, fromage et dessert ς 46,00 ϵ 

Mise en bouche, plat, fromage et dessert ς 48 ϵ 

Entrée, plat, fromage et dessert ς 50.50 ϵ 
 

Menu Orchidée 

Plat, fromage et dessert ς 51 ϵ 

Mise en bouche, plat, fromage et dessert ς 53,90 ϵ 

Entrée, plat, fromage et dessert ς 55,50 ϵ  

 

Menu Trésor + option vaisselle haut de gamme   

(моϵ ¢¢/ κ ǇŜǊǎƻƴƴŜύ :  

Plat, fromage et dessert ς  смΦлл ϵ 

Mise en bouche, plat, fromage et dessert ς 63.90 ϵ 

Entrée, plat, fromage et dessert ς 65.50 ϵ 

 

Menu Rose 

Cocktail 15 pièces inclus, plat, fromage et dessert ς 

72,00 ϵ 
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Les softs de votre repas  
(En complément des eaux  et ¨ raison dõune bouteille pour 10 adultes) 

Jus de fruits et coca - cola sur table ï 1,20ú / pers. 

 

Trou normand ð 1,90û / pers.  

Sorbet Pomme Verte & Calvados  

Sorbet Citron & Limoncello  

Sorbet Poire & Alcool de poire  

 

Fontaine au chocolat  ð 2,00û / pers. 

Chamallow ou brochettes de fruits  

 

Fruitspop  ð 1,00û / pers. 

Boule de fruits (pomme ou poire), nappage chocolat et 

brisures de chocolat  

 

Candy -Bar (matériel à restituer)  

Tarification à la demande  
 

Gratin® ¨ lõoignon ð 3,00û / pers.  

La Traditionnelle  
 

Les mign ardises sucrées  ð 3,00û / pers. 

Pour votre partie dansante, assortiment de 3 pièces 

par personne  

Fontaine à champagne  ð 35,00û 

Matériel et installation ï Hors champagne  
 

Stand de  glaces  

Assortiment de 4 parfums, servi dans des 

pots en carton. Option voitu rette. Tarif à la 

demande.  
 

Récupération de vos bouteilles vides ð Forfait 

de 70,00û 
 

 

Chandeliers argent  / cristal : 15,50 û / pièce  

 

 

Pour la fin de la soirée, nous vous proposons 

les boissons suivantes :  

Sur une base de 60 % du nombre de convives 

au din er  

FORFAIT de 2, 10  ú / personne, comprenant : 

 

Jus de fruits en brique (orange, pomme) à 

raison dôune bouteille / 10 personnes 

Soda en bouteilles jetables (1,5L) ¨ raison dôune 

bouteille / 10 personnes  

Eau en bouteilles jetables (1,5L) ¨ raison dôune 

bout eille / 7 personnes  

Verres en plastique fournis (par 100)  

 

 

 




