





UN DOMAINE AU DESSUS
DES MEANDRES DE LA SEINE

Creé en 1908 pour abriter les amours du roi des Belges Leopold Il avec Blanche de Vaughan,
le Domaine de la Comniche offre I'une des plus belles vues d'lle-de-France. Mélange paisible de
contemporain et d'élégance, le Domaine se distingue par la qualité de ses prestations, ses
chambres raffinéas, son Spa des bords de Seine et sa double restauration gastronomigue at
bistronomigue.

Perché sur des falaises de craie, le restaurant Panoramique, étoilé au guide Michelin, disposs

de salons privatifs et d’'une wéranda ouverte sur le fleuve. Le Chef vous propose un menu
gastronomigue ou une gamme de cocktails dinatoires alliant originalité et authenticité.

Le 20 du Domaine, quant a lui, vous accuaille dans une meuligre des annéas 30,
a la déecoration antiguaire et a la restauration traditionnelle.

S

LES POINTS FORTS

ACCES DIRECT PAR L'A13 A 45 MIN DE PARIS ET 15 MIN DE GIVERNY
ESPACES PRIVATIFS, ET RESTALIRANT SURPLOMBAMT LE FLEUVE
BAR MOET & CHANDON ET VERANDA PANORAMIQUE
HOTEL AVEC 44 CHAMBRES £ SUITES ELECANTES
SPA CINQ MONDES DE 600 M2
CLUB ENFANT & SALLE DE CINEMA,

PARKING 2 HELIPORT PRIVES



VOTRE REPAS | €3
GASTRONOMIQUE Guide MICHELIN

Au restaurant, autour d’une table ovale Autour de tables rondes dans un salon
proche de la baie, ou dans un salon pevalll ou bler:dane-un-espit. loungs:

ivatif. Le Chef vous concocte, du : i
E:a reredi au dimanche, un menu au gré informel et original au bar Moét et Chandon

de la saison en lien avec le menu attenant & la véranda panoramigue.
gourmand de la carte qu'il renocuvele »
chaque mois. Découvrez nos différentes gammes de repas assis

al da cocktal dinatoira.




Coupe de kirkibulle i pétilant) = 5 € 3 feuilletés chauds - 1,50 €
Coupe de champagne Mercier - 12 € 3 pieces apéritives - 4.50 €

Coupe de champagne Moét et Chandon - 14 € 5 piéces apéritives - 7 €
7 pigces aperitives - 9.50 €

Kirkibulle, cocktail* au choix, softs - 16 €
Champagne Mercier, cocktail* au choix, softs - 27 €
Champagne Mumm Cordon Rouge, cocktail® au choix, softs - 42 €

*Cocktails : Pina colada, Sex on the beach ou Planteur




I‘
SAUMON EN 2 FAGONS
mi-cuit, tartare et ciboulette

BURRATA CREMEUSE
bruncise de Bgumes, sorbet basilic

TOURTEAUX
avecat et pamplemousse

FOIE GRAS DE CAMARD DES LANDES POELE
mangue & caramel passion

ARTICHAUT BRAISE, VIERGE DE JAMBON DE PAYS
& vinaigre de Banyuls

SALADE DE HOMARD BRETON
lomo ibérigue & pomme vitelotte

i
POISSONS
*SAINT-JACQUES DE LA BAIE DE SEINE
pommes de tere dcrasées au beurre demi-sel & ciboulette
*[Entra Octobre et fin Mars)

EFFEUILLE DE SAUMON
riz basmati aux aromates & beurre blanc

LIEU JAUNE A LA PLANCHA
potagéres d'herbes fraiches & beurre battu au piment d'Espelette

BAR SAUVAGE ROTI AU BEURRE MOUSSELX
patates douces & sauce tomatée

BARBUE COTIERE CUITE EN VAPEUR DOUCE
carpaccio de courgettes & sauce vierge

24€

20€

28€

30€

2B€

J6€

1€

29€

30€
35€

35€

13



LONGE DE COCHON GRILLEE
pommes de terra grenailles fumeées & achalotes confites

SUPREME DE PINTADE A LA NORMAMNDE
POMIMES pressess

FILET DE VEALI ROTI AL BEURRE MOUSSELX
fricassee de champignons de saison

MAGRET DE CAMARD DES LAMDES
haricots crequants & cignons fanes

TOURNEDDS DE BOELF NOBMAMD CLIT ALl SAUTOIR
pefit pois carotte 4 la francaise

*

TRILOGIE DE FROMAGES DE FRAMCE
et accompagnaments

COEUR DE MEUFCHATEL AU CARAMEL POIVRE
jeunes pousseas an salade

Creme aux mufs sauce carameal - Tartalette aux fruits et sorbet - Russe a la pistacha - lle flottante

Pana cotta fruits rouges — Profitaroles croquantss et sa sauce chocolat (max. 20 personnes)

GATEAL DECOUPE SUR PLACE. POSSIBILITE INSCRIPTION, BOUGIES OU SCINTILLANTS
Rovyal chocolat! Entreamets fraise pistache’ Douceur mangue passion/ Alliance pommes vanille
Entremets 3 chocaolats! Framboisier, Fraisier jasatie en fonction de fa saisan)

MAX 12 PERSOMNES :
Paris-Brest / Saint-Honoré ¢ Milla-feuille vanille # Tarte citron meringuée / Tarte Bourdaloua /
Tarte fraisa-pistache / Tarte fruits exotiques

A PARTIR DE 20 PERSONMES
Traditionnel croguembouche ou Piéce montée macarons & entremeats

*

Accord mets & vins {1/3 par personne) - Eaux minérales & café
Supplément vins = connaissance » - § €/personne
Supplément vins = privilége » - 12 €/personne

29€

J2€

35€
33€

33€

T€
9€

13€

20€



VOTRE COCKTAIL

Déjeunatoire ou dinatoire - Dés 20 personnes

BOUCHEES
Fole gras mi-cuit des Landes sur pain d'épicas
Aoulé de saumon aux herbes
Tarrine de cochon a I'Armagnaz
Mousse de camembart 2% gelda de pammes verlas
‘arring d'avecat pamplemousse ou crevetias
Crumble de foie gras et pommes vertes
Huftres Gillardeay n*3 en gelée de pommes vertes
Cacina et bouf an tartare aux capres
Brochette de gambas et ananas
Tortilla vapeur ot magret séché
bdini Durgar
bdini crogquemonsiaur
Brignat de crevettas
Chivwrn frais, herbes et loma ibarique
Chou ascargot
Boudin aux pommes

VERRINES
Vitello Tennate

Mazzaralla &1 coulis de pasto

Fontaine de gaspacha [famate, malan... sslan saisan)

Brunagise da boeuf, créme mauiarde
Pissaladigre st brunaise de |otie
Foyales de foie gras, chutney figuas
Daurade caviche

PANIER DE CRUDITES, ASSORTIMENT DE SAUCES

MINMI PLATS CHAUDS
Mini cassalette aux Saint-Jacques ou homard

Effauillé de cabillasd, mayonnaisa passion
Risotto {champignons, asparges, chorizo...selon saison)
Caourgettas an fampura
Mini valouté de chataignes af pépite da faie gras

Foim gras padlé

ATELIER CULINAIRE
{équivalent & 3 pidces/pera.]

Découpe de jambon ou de paté an eradte
Foie grag mi-cuit, assariiment de chulnays at paing
Huitres fine de claire n"2
Carpaccio de saumen graviax, créme citrennde

PLATEAU DE FROMAGES PIECES

PIECES SUCREES
Tartalatte citron maringuéa

Panma cotta frieits rouges ou asotiques
Royal chocolat
Tartalatie aux frults de sakson
Chaly praling
Russa 2 la pistacha
Tarta tatin aux pommas normandes
Aocher coco

8 bouchées, 4 verrines, panler de crudités, 2 minl plats chauds, plateau de fromages plécés, 3 pléces sucrées
Win rouge i1 boutelbs pour 3y, Softs et cafd

8 bouchées, 5 verrines, panier de crudités, 2 minl plats chauds, plateau de fromages plécés
g 1 atelier cullnalre, |1 afslier au ohoix pour 30 personmes), & PISCEE EUCTAEE i
hampagne (1 boutels pour 2, ¥IN bklanc et ro uge |1 bouteille pour 3), 8018 &f cafa

PIECES SUPPLEMENTAIRES : Bouchée salée et pléce aucrée a 1.80 € - Verrine & 2.50 €
Minl plat chaud a & € - Atelier cullnaire B €

S  CETTE PROPOSITION N'EST PAS EXHAUSTIVE. A :
L 8'AGIT D'UNE BUGGESTION DE PIECES QLI VARIE EN FONCTION DE LA SAISON ET DE VOS5 SOUHAITS.







COTE JUNIOR

Apéritif - Jus & sodas
e

Salade de tomates anciennes
Euf mollet mayonnaise
Terrine de campagne du moment
&

Steak haché de Charolals au couteau
Jambon Mostoles servl chaud ouw frold
Dos de saumon & la plancha

Plalz garvig avac des irites ow des lagumsas
e fribed BOM rEMpEECHeR par un gratin de pommee de fere aU 20 du Domaina)

"

Dessert du jour
Coupe de saison : sorbets ou glaces

19€ ttc par enfant

LE MEMNU EST RESERVE ALK MOINS DE 12 ANS
ET GRATLUIT POUAR LES MOINS DE 4 AMS,




FORFAIT
RESIDENCE

Le Forfait residence vous permet de prolonger wotre
soirés an séjournant au Domaine
Il vous parmet de bénéficier de I'exclusivité sur
La véranda panoramique avec vue sur Seine

Les salons attenants au bar
MOET ET CHANDON

Les 18 chambres du chateau

Qrganisez votre evenament un vendredi ou
antre novermnibre et mars et baneficier de 30%
de remise sur ke montant cu forfait

LE LENDEMAIN

Petit dejeuner ou brunch
Dajeuner dans le jardin ou dans
un salon privatif au 20 du Domaine




VOTRE REPAS
AU 20 DU DOMAINE

Le bistrot, situé a proximité du spa, invite a la convivialité dans une ambiance décontractée
pour un déjeuner dans le jardin ou un diner dans I'une des salles privatives.

C'est la cuisineg canaille de notre Chef, qui vous propose une carte parfois agrémentée des
classiques de la cuisine frangaise.

SUGGESTION DE MENU :

Gaspacho de petits pois frais au vinaigre balsamigque
Saumon graviax aux herbes fraiches et salade de concombre
Salade de fenoull cuit et croguant, haddock et citron
Salade de canard, mais et tomates cerises
Tarte tatin au jambon sec @t morbler

L

Bar cuit entier, sucrine, tomates confites et vierge au vieux parmasan
Pintade fermiére, homard, épinard et tomates cerises
Cote de cochon grillée, jeunes carottes et sauce a |'estragon
Filet de daurade sébaste, ratatouille de légumes
Pintade fermiére, homard et jus de crustacés

e

Café gourmand
Pitisserle de la Buche
Rosacées au sucre et Moscato
Panna cotta chocolat

Lk

Vin blanc &t rouge |13 par personnal,
Eaux et café

42 €/personne
"G menu ast utillsé & titre d’'exemple.

La carte du 20 du Domaine varie réguliérement, au gré du Chef et de la saison.






DISC JOKEY
Julien Bourel - 06 45 06 32 08
julienbourel@gmail.com
www. jvart.fr

MAGICIEN
Olivier Floc 06 12 34 13 51

PHOTOGRAPHE
Mysopoint - Karima
06 52 90 68 20
contact@mysaopoint.fr
www.photographe-mysopoint.fr

POSER UNE OPTION

Afin de vous permettre de réflechir
avant de choisir le lieu de votre
reception, vous pouvez bloguer la
date de votre choix.

Mous maintenons cette option
7 jours apres |'envoi du devis.

RESERVER VOTRE SALLE

Votre réservation sera définitive a
reception du devis et des conditions de
vente signés, accompagnés d’'un cheque
d'arrhes de 40% du montant global.

VOTRE COMMERCIALE
01 3093 21 45
commercial@destinationgiverny.com



DESTINATION GIVERNY
LE MOULIN DE FOURGES LA RUCHI

Site classe du 18&me siacle. Restaurant & hétel en bord de Seine
Festaurant et terrasse au bord de 'Epte Boulangerie artisanale, patisserie, glacier
i 4 salons pnuat_:fs . menus pour les groupes et brunch
1 espace evenementiel modulable jusqu’a 200 personnes 17 chambes we sar i fauve
www.moulindefourges.com www.laruche78.com
0232521212 o1 30 33 2000
contact@moulindefourges.com contact@laruche78.com

I E AdaniTiED DAD
LE CHANTER BA

En bords de Saine a ernon,
avec terrassa,
Bar, soiréa live et O,
formubas snacking &t brunch

Le Chantier Bar
06 10 65 81 22
chantier.bar@gmail.com
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CORMICHE

5, route de la Comiche | 78270 Rolleboise | 01 30 93 2000
contact@domainadalacomicha.com | domainedelacomiche.com
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