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LE MoULIN D’ORGEVAL

Réceptions et repas de tamille



Hotel de charme, ou se mélent nature et raflinement
a 30 munutes de Paris et 1h30 de la cote normande.
Le Moulin d’Orgeval, situé dans un parc de cing hectares,
est un lieu pnvilégié ou se conjuguent  SEréniteé,
enchantement et gastronomie.

Arbres séculaires, piéce d’eau romantique, un cadre
1déal pour [organisation de vos réceptions.

1oute I'equipe du Moulin d’Orgeval se tient a votre
disposition pour vous aider a organiser votre projet.



Pour l'organisation d’une réception, quelle soit
lamiliale ou professionnelle, nous vous remercions de
(rouver cl-apres quatre propositions :

Tous nos DI‘iX comprennent :

e L’apénuf

e [.e dessert a choisir

e Le café servi avec mignardises

e [.es vins a choisir selon le menu

e [ .es eaux minérales

. La location d’un salon particulier



Menu Astoria

Royal Moulin (Kir au Vouvray) servi avec 3 canapés

~ o~ o~ o~

Feuilleté de saumon et asperges au safran
et tomates confites

Tartare de saumon et daurade au gingembre
et a la mangue

Ballotine de volaille fermiere au foie gras,
tian de légumes de Provence et creme d’échalotes

Gigotin d’agneau roti aux herbes, creme d’ail douce
et brick croustillante au cumin

~ o~ o~ o~

Crottin chaud sur bouquet de verdure aux pommes

~ o~ o~ o~

Dessert




Menu Opéra

Kir impérial, servi avec 3 canapés

A e e

Médaillon de foie gras « au torchon », pommes compotées
et pain d’épices

ou Brochette de lotte au romarin et aux lentins de chéne,
taghatelles de légumes croquants, coulis de tomates fraiches

—~

Piece de beeuf rotie aux échalotes, rosevals farcies,
aumoniere croustillante de champignons

Bar rot1 a la creme de lard, étuvée de carottes
et compotée d’artichauts aux olives

A e e

Saint Marcellin grillé aux graimnes de sésame sur salade verte

Dessert

Prix : 81€




Menu Majestic

Coupe de champagne, servie avec 5 canapés

Pressé de lapereau a 'estragon et fole gras aux petits légumes

A e e

Langoustines roties et ratatouille fresca au safran,
salade d’herbes croquantes et vinaigrette provencale

Gambas grillées sur un Iit de mache,
vinaigrette de courgette, poivron et piment

i~

Sorbet digestif pomme verte au Calvados

A e e

Médaillon de veau au jus de mornilles,

pommes fondantes a la marjolaine

Filet d’agneau roulé a I'ail et au basilic,
haricots cocos au parmesan, huile vierge

A e e

Cabécou aux noix sur salade verte

Livarot et pomme en marmelade au calvados

A e e

Dessert

Prix: 102 €




Menu Ambassadeur

Coupe de champagne servie avec 7 canapés

Eventail de homard aux agrumes et bouquet de roquette

A e e

Sorbet digestif a la fine champagne

A e e

Tournedos poélé, flan de foie gras et pommes gratinées,
jus réduit a la marjolaine

A e e

Brie de Meaux aux pignons sur lit de verdure

Bouchée de chevre frais et poire caramélisée

i~

Dessert servi avec une coupe de champagne




Votre choix du dessert

Douceur choco-noisettes
(Biscuit dacquoise noisettes, ganache aux deux chocolats lait et noir)

Vacherin Vanille framboise et coulis de fruits rouges

Macaron moelleux aux ananas et coulis de framboises
(Biscuit moelleux aux amandes garni d’une créme Ilégére et ananas frais)

Fraisier ou framboisier creme mousseline

o~

Pommé normand, chiboust caramélisé au sucre de canne
(Pate feutlletée, pommes fraiches et creme meringuée)

Entremets chocolat blanc framboise
(Croustillant praliné, mousse chocolat blanc et framboises)

e e

Piece montée choux nougatine (suppl. 5€ par personne)




Votre choix des vins

Nous vous proposons une sélection de vins en accord avec le
menu que vous aurez choisi.

Vins pour les menus Astoria et Opéra

Vins blancs
Viognier, Signatures du Sud
Domaine Tour boisé, Domaine Poudou, Minervois

Terret Chardonnay, J.Moreau & fils

Pigmentum Colombard, Cotes de Gascogne

Vins rouges
La Croix Barton Bordeaux
Tour Boisée Domaine Poudou Minervors
Merlot Cabernet Sauvignon, J] Moreaux&Fils
Pigmentum, Cahors

Vins pour les menus Majestic et Ambassadeur

Vins blancs
Monbazillac
Sancerre, vin de Loire

Chablis

Vins rouges
La Croix Barton, Bordeaux
Chateau Lacarelle, Beaujolais
Cotes du Rhone, Domaine les violettes







Conditions Générales

Les menus proposés sont établis pour un mmmum de
15 personnes adultes. Un menu simplifié, de 20€ a 32€,
pourra étre proposé pour les enfants.

= Réservation

Les réservations ne sont confirmées qu’apres versement,

a titre d’arrhes, d’'un montant de 309% du total estimé de la
facturation finale.

Ces arrhes restent acquises a I’établissement en cas d’annulation
de la réception.

* Facturation
La facturation définmtive est établie sur le nombre de convives
communiqué par vos soins 72 heures avant la réception.

» Horaires

Nos salons sont a votre disposition pour le déjeuner de 12h30 a
17h et pour le diner de 19h30 a 1 heure.

Un supplément de 200€ vous sera demandé pour une prolongation
jusqu’a 2h du matin.

= Décoration florale

Par ailleurs, s1 vous désirez une décoration florale des tables, elle
peut étre confiée a notre fleuriste:

35€ par centre de table rond

40€ par centre de table ovale 12 personnes.

60€ pour une grande table ovale.
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LE MouLIN D’ORGEVAL

T

Rue de I’abbaye - 78630 Orgeval

Tél : 01 39 75 85 74 Fax: 01 39 75 48 52
E-mail : contact@moulindorgeval.com
Site : www.moulindorgeval.com




Vos notes :




Vos notes :




