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Un Chef, ne équipe, votre mariage

Notre engagemen

Créateur et artisan du godt, nous vous faisons voyager a travers
palette de mets aux multiples saveur:

Nous vous dédions notre savdaire et nos compétences. Nous vol
proposons un cocktail chaleureux et animé avec des piéces var
guatre menus a composer selon vos go(ts et diverses options |

personnaliser votre mariage

bQKS&AGST LI aNokre Ghet dedProjetatie auczinaiiyesl
Vous accompagnera pour élaborer votre proposition de mel
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LIEUX DE REFERENCE

Une liste non exhaustive qui appuie notre expérience

Chéateau de ChessgZhateau de Janz&nateau
des vergersDomaine Albert Domaine des
ColS | dzE ¢ Gh&xdabdlde Chassagny
Domaine du Passeloufpomaine de la Ruisseliér
< Manoir de Tourville Le Clos des Varenne€hateau
de SaintTrysc Domaine des Pierres Doréeka
Palmeraie de la Tou€hateau des Broyets
I KNGS dDoRrainede Bellevue chateau de
la Plume; Chateau de Montchat
Chateau de PluwyChateau de PramenouxcChateau
des Varennes[ S a 2 dzf A yChateauN® €aoteelle
- Chateau des RavatgChateau du SotiChateau des
Creusettesc/ KNG S| dz RQ! 7
Nouvealx lieux : Cabaret Voulez Vous Grand
LyonC[ QF GA2Yy ¢ NRAGF NI F
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Pour lancer votre réception, composez vauémes parmi
notre carte.

Notre point fort: vous proposedes piéces venues de saveurs

O RQI AfIfaS\dzNiBA | dzSa 3z AdGl t ASyySas
] Personnalisation a la demande
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Notre pointfortY @2 dzia LINR LJ2 & SNJ RS
FaAl dAljdzSa>x AdFrtftASyySasz Y
Personnalisation a la demande.

) Velouté glacé de petits pois et sa bille de atms
LL] Créme de roquefort, dés de poire et julienne de jambon de P&
q p J J
L_IIJ Tartare de tomate et courgette au fromage frais
< DIFalLJ} OK2 RS G2YIFGS £ Q! yRI{
) I 2Ny St RS OF @AF NI RS LR2ADNRY
N ¢2FaldAySiaGS RQK2dzy2dza SG dzdz
LL] Tapenade eSt Jacques en carpaccio
) t AYOS [LISNRBXZ ¢NILI RS YIINBI
5 Millefeuille de foie gras gelée passion
Y Sablé creme de thon, tomates séchées, radis et fleurs de sais
<E Tartare de saumon aux herbes de Chasselay
2 Pouss pouss au caviarQ | dzo SNAAY S Si (2VYl
O t 2dzaia Ll2dzaa RS 3dz OF Y2f S R
— Assortiment de wraps colorés
2 Brochette de melon, jambon cru et fromage de chevre
Bulle de quinoa aux agrumes et crevettes
Tarte au boudin noir et pomme
Assortiment de chinseries nems aux légume&samossa au
curry/Crevettes en chemise de pomme de terre
/| NRPljdzAft £ S RQSaOl NH2I
Cassolette de ravioles de Royan aux champignons sauvages
( ] (lD
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Ces ateliers sontr éalisés devant vos convives par nos cuisiniers.

Atelier Surf & Turf

Prestigieuse Terre Mer, St Jacques et foie gras poélé

Atelier Scandinave

Saumon entier mariné facon gravlax, créme fromagére 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

SHOW COOKING

Atelier Burger

Le Burger revisité en miniature

Atelier Wok

Coquilles St Jacques aux dés de mangue et jus de kalamansi
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+AY RQK2YYySdzNI dy(dutdd 1330S a =
Inclus 1 showcooking au choix

+AY RQK2YyYSdzNg mMEuréeZHEO S & >
Inclus 2 showcooking au choix

+AY RQK2YyYy S 8INp mvaduréeIHEB0 S a =
Inclus 2 showcookingau choix

+AY RQK2YYSdzNJ mMMuréeZH300S & =
Inclus 3 shar-cooking au choix

Les ateliers sont inclus dans le pmais ne sont pas obligatoires.
Un atelier équivaut a une piéce cocktail par personne.

Ces tarifs sont indiqués en TTC par personne. lls
comprennent leservice lenappage en intissée vos
buffets & & 2 NIchemin de@biyie la couleur de
votre choix et leboissons doucegEaux plates, eaux
LISGAff I yiSas 2dza RQzod.y 3




Nos tarifs sont indiqués en TTC parqmeme.
Le service, le nappage et la vaisselle sont inclus.
llIs comprennentes boissons non alcoolisé€Evian et

Badoit en bouteilles en verre) éllimité le temps @& votre
repas ainsi que le caf le pain.

NOS MENUS

( & (\lD

J Jacauszs
LAFARGUE




Mise en bouche &1 au choix

Tartare de magret de canard au poivre de Sichuan et noisettes

Verrine doébavocat au crabe et pampl emo usy

Entrée 0 1 au choix

Charlotte aux deux saumons

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

Plat Chaud 0 1 au choix

Cuisse de canard confite, sauce brune au thym et citrons confits
Supréme de volaille fermiere au champagne
Paleron de byuf marin® au merl ot

Dos de cabillaud en crolte de parmesan

Accompagnement A1 légume et 1 féculent au choix

Po°l ®e printani re (petits pois,

poi s

doéartichaut, Millefeuille de | ®gumes

gour mands,

Pommes de terre r6ties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta cré

Gratin dauphinois

Fromage

Trois vari ® ®s de fromages secs

individuel

Dessert

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

tradi tionnelle - Créme patissiére a la vanille Bourbon de la Réun ion & sa nougatine croustillante, 3 choux par personne

carottes,

meuse,

( Comt Gpufaisselle dd&omage blant nPaiet Bl

Oou piéce montée
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Mise en bouche & 1 au choix
Créeme Camélia, brochette de crevettes roses

Tartare de cabillaud au citron vert et gingembre

Entrée 0 1 au choix
Noix de St Jacques entiere rotie et chips de lard sauce au champag ne
Trésor Cube de foie gras a la gelée de mangue
Plat Chaud o 1 au choix

Cannette rétie aux cerises et vinaigre balsamique
Supréme de pintade aux pruneaux sauce foie gras

Jarret de veau cuit de 7 heures sauce au romarin

Accompagnement 31 légume etl féculent au choix

Po°l ®e printani re (petits pois, pois gourmands, carottes
déoartichaut, Millefeuille de | ®gumes
Pommes de terre r6ties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta crémeu se,

Gratin dauphinois

Fromage

Troi s vari ® ®s de fromages secs ( Comt ®ufaiselle dddromage blanc hPaiaet Bl

individuel

Dessert

Entremet au choix (Framboisier, Fraisier, Feuillantine Chocolat, Fruit de la Passion) Oou piece montée
traditionnelle - Créme patissiére a la vanille Bourbon de la Réun ion & sa nougatine croustillante, 3 choux par personne
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Mise en bouche 81 au choix

Tataki de thon aux éclats de pistache et citron vert

Creme brllée au foie gras et a la poire

Entrée & 1 au choix

Brochette de gambas sauce Chorizo

Sucettes de foie gras au poivre mignonnette et chocolat amer
Plat Chaud 6 1 au choix

Magret de canard aux myrtilles

Cuissot de veau Flambé au cognac sauce brune

Filet de byuf sauce cr®meuse aux ¢

Accompagnement 91 légume et 1 féculent au choix

Poélée printaniére (petits pois, p oi's gourmands, carottes, pointes dbéasperg

ddébartichaut, Millefeuille de | ®gumes
Pommes de terre roties au thym, Ecrasé de pommes de terre, Purée de patate douce, Polenta crémeuse,

Gratin dauphinois

Fromage

Quatre variétés de fr omages secs (Comté, St Marcelin  ,Brie et Bl eu d 6 Aufaisellgde fFomage blanc

+ Pain individuel

Farandole gourmande

Entremet au choix  (Framboisier, Fraisier, Feuillantine Chocolat, Fruit de la Passion) Oou piece montée
traditionnelle - Créme pat issiére a 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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Mise en bouche 061 au choix Brochure

2018
Tartare d e langoustines aux agrumes

Foie gras, compotée de rhubarbe et fruits rouges
Entrée 6 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 méche au foie gras a la mangue et au cidre

Plat Chaud 6 1 au choix

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

Tournedos de byuf fa-on Rossini jus de tru
— Filet mignon de veau, sauce morille
8 Filet de bar sauce champagne et perles de caviar
;C]:) Accompagnement 0 1 légume et 1 féculent au choix e wm—.
D) Po°l ®e printani re (petits pois, pois gourmands, carottes
E doéartichaut, Mill efeuille de | ®gumes
=

Grati n dauphinois

Fromage

Vacherin des Bbrpusdddaoveogfieture de figue

fromage blanc + Pain individuel

Farandole gourmande

Dessert collection de  Sébastien Bouillet  (7oques Blanche lyonnaise patisse  rie) .

3 Variétés au choix parmi les diversités du moment

+ Mignardises sucrées : chou passion, mini - éclair chocolat

+ Verrines colorées de fruits de saison

12

—
| —



Cocktail 15 piéces

A définirdans  notre carte de mignardises salées

Plat Chaud 0o Choisissez votre viande en broche

Cuisseau de veau en broche puis flambé

Agneau réti a la broche

Plat chaud accompagné de son jus de cuisson en persillade

Accompagnement & 1légume et 1 féculent au choix

Tomates grillées a la Provencale

Pommes de terre rGties au thym

Fromage

Trois vari ® ®s de fromages secs ( Comt ®yfaisSele dbfaomage blahd+Pairet B

individuel

Dessert

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

+Tatin aux saveurs doOoAntan pommes tatin, praline, noix, ¢

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

Plat, fomage et dessent 44,00¢

Mise en bouche, plat, fromage et dessed6,00¢€
Entrée, plat, fromage et dessert47,90¢

Menu Jasmin

Plat, fromage et desset46,00¢

Mise en boucheplat, fromage et desserg 48 ¢
Entrée, plat, fromage et desserts050 €

Menu Orchidée

Plat, fromaye et dessert 51¢

Mise en bouche, plat, fromage et desse$3,90¢€
Entrée, plat, fromage et dessertss,50€

Menu Trésor + option vaisselle haut de gamme
Moe ¢¢/ ki LISNBR2YYSO
Plat, fromage etdesse¢cc M dnn €

Mise en bouche, plat, fromage et desset3.90¢

TARIF DES MENUS

Ertrée, plat, fromage et desseqt65.50¢

Menu Rose
Cocktail 15 piees inclus, plat, fromage et dessert
72,00€
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SUGGESTIONS

Tarifs indiqués en TTC par personne ou forfait indiqué en TTC

Les softs de votre repas
(En complément des eaux et

Jus de fruits et coca

rai son ddédune bou)te

-colasurtable ¥ 1,200 [/ pe

Trou normand & 1,90 U pers.
Sorbet Pomme Verte & Calvados

Sorbet Citron & Limoncello

Sorbet Poire & Alcool de poire

Fontaine au chocolat 82, 00 QO /
Chamallow ou brochettes de fruits

per s.

Fruitspop 61, 000 / ©per s.
Boule de fruits (pomme ou poire), nappage chocolat et

brisures de chocolat

Candy -Bar (matériel a restituer)
Tarification a la demande

Gratin®
La Traditionnelle

" 03 ,06®Gésnh o n

Les mignardises sucrées 63, 000 / per s.
Pour votre partie dansante, assortiment de 3 piéces

par personne

15

Fontaine a champagne 9835, 00 @
Matériel et installation i Hors champagne

Stand de glaces
Assortiment de 4 parfums, servi dans des

pots en carton. Option voitu rette. Tarif a la

demande.

Récupération de vos bouteilles vides ¢ Forfait

de70, 000

Chandeliersargent / cri st alpiéce 1Et

Pour la fin de la soirée, nous vous proposons
les boissons suivantes :

Sur une base de 60 % du nombre de convives
au din er
FORFAITde 2, 10 U4 / personne,:

Jus de fruits en brique (orange, pomme) a

rai son ddédune bouteille [/ 1
Soda en bouteilles jetable
bouteille / 10 personnes

Eau en bouteilles jetablec

bout eille / 7 personnes

Verres en plastique fournis (par 100)
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