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Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Precios netos en euros, servicio incluido - Métodos de pago aceptados: Tarjeta de crédito - AM. EX. – Efectivo
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CRUCERO ALMUERZO CRUCERO CENA

ENTRANTE

Paté de pollo y castañas en costra y chutney de pera con especias dulces

Crema fina de calabaza con royal de boletus y crumble crujiente al perejil

Huevo escalfado con col kale, setas shitake salteadas y salsa borgoñona

Lentejas beluga y tofu con guarnición de remolacha y cebolla roja encurtida 

PLATO PRINCIPAL

Pechuga de pollo de corral francés con muselina de chirivías, 
salsa Albufera de mantequilla y trufa

Lomo de salmón lacado con lombarda, arroz negro y salsa de bogavante

Buey fundente con crema de cebolla, setas, patatas y reducción de salsa de carne

Trigo sarraceno tostado con verduras de temporada confitadas y caldo especiado 

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero 
Servicio Étoile : en sustitución del postre o con un suplemento (8€)

POSTRE

Nuestros postres son una creacion de la Maison Lenôtre, 
se elegirán al comienzo de la comida

Profiterol de praliné de almendra con nata batida a la vainilla y salsa de caramelo  

Coco untuoso con coulis frambuesa y granadina, bizcocho esponjoso de almendra

Tarrina de chocolate y vainilla con crujiente de praliné

Delicia helada de vainilla con merengue italiano y salsa de cítricos estilo Suzette

ENTRANTE

Vieira con salsa gremolata al aroma cítrico, puerros y salsa de chardonnay

Foie de pato francés y chutney de pera con especias dulces

Tartaleta de caracoles con espinacas y setas fundentes, 
salsa bordelesa y emulsión de ajo dulce

Lentejas beluga y tofu con guarnición de remolacha y cebolla roja encurtida 

PLATO PRINCIPAL

Cadera de ternera con foie a la plancha, puré de patata y salsa Périgueux trufada

Lubina con espelta fundente, calabaza, apionabo y salsa de crustáceos al estragón

Solomillo de pato especiado con zanahorias en varias texturas y salsa de cítricos

Trigo sarraceno tostado con verduras de temporada confitadas y caldo especiado 

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero
Servicio Etoile y Découverte: en sustitución del postre o con un suplemento (8€)

POSTRE

Nuestros postres son una creacion de la Maison Lenôtre 
se elegirán al comienzo de la comida

Delicia helada de pera y almendra con coulis de pera

Tarta de chocolate con crujiente y cremoso

Piña asada a la miel, galleta Valencia esponjosa de almendras y nata batida a la vainilla

Fantasía de café, brioche almibarado al café y mousse esponjosa

Nuestro chef Cédrick Navarette y sus equipos 

Opción vegetariana
*Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.

Nuestro chef Cédrick Navarette y sus equipos

Opción vegetariana
*Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile 
Cóctel kir de casis y vino blanco,Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* O Vino DOP Minervois*

Agua mineral y café

Servicio Privilège
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* - Vino DOP Médoc*

Vino Château Lalande Villeneuve DOP Médoc*
Agua mineral y café

Servicio Premier
Copa de champán - Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* - Vino DOP Médoc

Agua mineral, café y pastelitos

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* O Vino DOP Corbières*

Agua mineral y café

Servicio Découverte 
Copa de champán – Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* Y Vino DOP Corbières*

Agua mineral y café

Servicio Privilège 
Copa de champán – Vino DOP Mâcon Villages* - Vino DOP Lussac Saint-Emilion*

Agua mineral, café y pastelitos

Servicio Premier
Copa de champán rosado con aperitivo - Vino DOP Mâcon Villages* - Vino DOP Pessac-Léognan*

Copa de champán al final de la comida
Agua mineral, café y pastelitos

ENTRANTE

Sopa fría de verduras, perlas de pasta fregola y helado a la mostaza antigua 

Gambas, puré de tomate especiado, vermú Noilly Prat y cremoso de almendras

Terrina de buey confitado con verduritas, caviar de berenjena y focaccia mediterránea

Tomates de antaño marinados, mozzarela de búfala cremosa estilo panacota 

y condimento de rúcula 

PLATO PRINCIPAL

Pintada de granja con melocotones acidulados y caramelizados, rúcula y polenta a la romana

Buey fundente acompañado de rebozuelos, confit de pimiento dulce, 

pilaf de quinoa y queso feta rallado

Salmón marinado, risotto de pasta y verdura, vinagreta ligera de tomate y aceitunas

Bacalao en costra de tomate y chorizo, brandada fina, verduras 

y salsa de mantequilla al vino blanco

Quinoa ligeramente especiada, verduras de temporada, queso halloumi tostado 

y salsa de tomate dulce 

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero
Servicio Étoile: en sustitución del postre o con un suplemento 5 €

POSTRE

Nuestros postres son creación de la Maison Lenôtre; se elegirán al comienzo de la comida

Delicia aterciopelada de chocolate, albaricoques asados y sorbete de albaricoque 

Bizcocho almibarado con limón y frutos rojos, nata batida y puré de frambuesa

Tapioca cremosa, semillas de chía, fresas y compota de ruibarbo 

Tarta vacherin de albaricoque y pistacho 

ENTRANTE

Buey de mar al natural, sopa fría de verduras y aderezo de rúcula

Foie de pato (denominación de origen Suroeste de Francia) con chutney de ruibarbo 

y encurtidos

Espárragos blancos y verdes con vinagreta de rebozuelos (V)

Tartaleta fina al parmesano, caracoles y guisantes a la francesa, lascas de magret ahumado

PLATO PRINCIPAL

Dorada asada, caldo de verduras y bullabesa, muselina de patata a la cúrcuma 

y salsa vierge con aceite aromatizado, cítricos y tomate

Solomillo de pato, polenta, cerezas glaseadas con un toque cremoso y almendras tostadas

Solomillo de buey con salsa Foyot de carne, caviar de berenjena, ñoquis y aderezo de rúcula

Cadera de ternera, mijo al limón, alcachofa, rebozuelos y reducción de osobuco especiado

Quinoa ligeramente especiada, verduras de temporada, 

queso halloumi tostado y salsa de tomate dulce (V)

QUESO

Quesos madurados por nuestro Maestro Quesero 
Servicio Etoile: en sustitución del postre o con un suplemento (5€)

POSTRE

Nuestros postres son creación de la Maison Lenôtre; se elegirán al comienzo de la comida

Crema pastelera Saint-Honoré con merengue italiano al limón, fresa y ruibarbo

Dulce helado de albaricoque, coco y merengue (V)

Geometría de chocolate y guindas con sorbete de guinda

Dulce de mousse de chocolate, frambuesas y crujiente de galleta (V)

*Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores. *Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile
Cóctel kir de casis y vino blanco, Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc* O Vino denominación de origen Minervois Terroir* 

Agua mineral y café

Servicio Privilège
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs, Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc*

 Vino «Château la Hourcade» DOP Médoc*
Agua mineral y café

Servicio Premier
Copa de champán, Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc*, Vino «Château la Hourcade» DOP Médoc*

Agua mineral, café y pastelitos

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc* 

O Vino Domaine Georges Bertrand DOP Corbières*
Agua mineral y café

Servicio Découverte
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc* 

O Vino Domaine Georges Bertrand DOP Corbières* – Agua mineral y café

Servicio Privilège
Copa de champán – Vino Mâcon Villâges

Vino «Château Pont de Pierre» DOP Lussac Saint-Émilion
Agua mineral, café y pastelitos

Servicio Premier
Copa de champán rosado con aperitivo

Vino Mâcon Villages*, «Château Haut-Vigneau» DOP Pessac-Léognan
Copa de champán al final de la comida

Agua mineral, café y pastelitos

1 - La Tour Eiffel
Erigida con motivo de la Exposición Universal de 1889 (en conmemoración del centenario 
de la revolución) por el ingeniero Gustave Eiffel fue la torre más alta de su tiempo.

2 - Les Invalides
Este hospital militar fue construido en 1671 bajo el reinado de Louis XIV. En la iglesia 
del “Dôme” realizada por Mansart se encuentra la tumba de Napoleón I.

3 - L’Assemblée Nationale
La Asamblea Nacional, antigua Cámara de Diputados es uno de los símbolos de la 
República francesa. Los diputados, elegidos por sufragio universal, debaten y votan 
las leyes de la república.

4 - Le musée d’Orsay
Cuando se construyó, el museo d’Orsay era una estación de tren. Abandonada en 
1939 estuvo a punto de ser demolida en 1971, antes de convertirse en museo en 
1986. Está consagrado a las artes de finales del siglo XIX, cuenta especialmente con 
numerosas pinturas impresionistas.

5 - L’institut de France
Obra de Le Vau, el antiguo Colegio de las Cuatro Naciones es la sede de la Académie 
Française desde 1805, bajo el mandato de Napoleón I. Los académicos también 
llamados “Inmortales”, ya que el cargo es vitalicio, velan por la evolución y a la 
correcta utilización de la lengua francesa.

6 - La cathédrale Notre-Dame
Construida entre 1160 y 1330, no se conoce el nombre de su genial arquitecto. En 
1831, la famosa novela de Víctor Hugo atrajo la atención sobre Notre-Dame por 
aquel entonces medio en ruinas; y que será finalmente restaurada en esa época por 
el arquitecto Viollet-le Duc.

7 - La Bibliothèque Nationale
Inaugurada en 1996 “la Gran Biblioteca” como la llaman los parisinos, está 
compuesta por cuatro torres en forma de libros abiertos sobre un bosque de una 
hectárea. Contiene más de 12 millones de obras.

8 - L’Hôtel de Ville
Desde 1357, la “Maison aux Piliers” comprada por el oficial de mercaderes Etienne 
Marcel, albergaba la municipalidad. En 1533, François Ier mandó construir el Hôtel 
de Ville, que se incendió en 1871 y fue reconstruido en 1874 siguiendo el modelo 
anterior.

9 - La Conciergerie
Construida en 1310 por Philippe IV le Bel, es el único vestigio junto la Sainte-
Chapelle, del antiguo palacio de los reyes Capetianos, que ocupaba toda la parte 
occidental de la isla de la Cité. Fue utilizada como prisión durante la Revolución.

10 - Le Louvre
Hoy en día uno de los museos más grandes del mundo, el Louvre fue en primer 
lugar una fortaleza medieval, antes de convertirse en un palacio. Sus 700 metros de 
fachada bordean la calle Rivoli por un lado y el Sena por el otro. La pirámide de Ieoh 
Ming Pei, entrada del museo, el Obelisco de la plaza de la Concorde, los Champs-
Elysées y el Arco de Triunfo se inscriben en la misma perspectiva.

11 - Le Palais de Chaillot
Construido en 1937 para la Exposición internacional, el Palais de Chaillot está 
en frente de la Tour-Eiffel. En él, fue proclamada la Declaración universal de los 
Derechos Humanos en 1948.

12 - La Statue de la Liberté
Esta “Libertad que ilumina el mundo” fue ofrecida a la Ciudad en 1889 por la 
comunidad americana de Paris, en ocasión del centenario de la Revolución Francesa. 
Es la réplica de la Estatua de la Libertad de Bartholdi y Eiffel creada en 1886 para 
celebrar la amistad franco-americana.

LE  PARIS D’UN GRAND VOYAGE
CRUCERO ALMERZO CRUCERO CENA

E

VegetarianoVegetariano

CRUCERO ALMUERZO CRUCERO CENA

ENTRANTE

Paté de pollo y castañas en costra y chutney de pera con especias dulces

Crema fina de calabaza con royal de boletus y crumble crujiente al perejil

Huevo escalfado con col kale, setas shitake salteadas y salsa borgoñona

Lentejas beluga y tofu con guarnición de remolacha y cebolla roja encurtida 

PLATO PRINCIPAL

Pechuga de pollo de corral francés con muselina de chirivías, 
salsa Albufera de mantequilla y trufa

Lomo de salmón lacado con lombarda, arroz negro y salsa de bogavante

Buey fundente con crema de cebolla, setas, patatas y reducción de salsa de carne

Trigo sarraceno tostado con verduras de temporada confitadas y caldo especiado 

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero 
Servicio Étoile : en sustitución del postre o con un suplemento (8€)

POSTRE

Nuestros postres son una creacion de la Maison Lenôtre, 
se elegirán al comienzo de la comida

Profiterol de praliné de almendra con nata batida a la vainilla y salsa de caramelo  

Coco untuoso con coulis frambuesa y granadina, bizcocho esponjoso de almendra

Tarrina de chocolate y vainilla con crujiente de praliné

Delicia helada de vainilla con merengue italiano y salsa de cítricos estilo Suzette

ENTRANTE

Vieira con salsa gremolata al aroma cítrico, puerros y salsa de chardonnay

Foie de pato francés y chutney de pera con especias dulces

Tartaleta de caracoles con espinacas y setas fundentes, 
salsa bordelesa y emulsión de ajo dulce

Lentejas beluga y tofu con guarnición de remolacha y cebolla roja encurtida 

PLATO PRINCIPAL

Cadera de ternera con foie a la plancha, puré de patata y salsa Périgueux trufada

Lubina con espelta fundente, calabaza, apionabo y salsa de crustáceos al estragón

Solomillo de pato especiado con zanahorias en varias texturas y salsa de cítricos

Trigo sarraceno tostado con verduras de temporada confitadas y caldo especiado 

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero
Servicio Etoile y Découverte: en sustitución del postre o con un suplemento (8€)

POSTRE

Nuestros postres son una creacion de la Maison Lenôtre 
se elegirán al comienzo de la comida

Delicia helada de pera y almendra con coulis de pera

Tarta de chocolate con crujiente y cremoso

Piña asada a la miel, galleta Valencia esponjosa de almendras y nata batida a la vainilla

Fantasía de café, brioche almibarado al café y mousse esponjosa

Nuestro chef Cédrick Navarette y sus equipos 

Opción vegetariana
*Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.

Nuestro chef Cédrick Navarette y sus equipos

Opción vegetariana
*Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile 
Cóctel kir de casis y vino blanco,Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* O Vino DOP Minervois*

Agua mineral y café

Servicio Privilège
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* - Vino DOP Médoc*

Vino Château Lalande Villeneuve DOP Médoc*
Agua mineral y café

Servicio Premier
Copa de champán - Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* - Vino DOP Médoc

Agua mineral, café y pastelitos

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* O Vino DOP Corbières*

Agua mineral y café

Servicio Découverte 
Copa de champán – Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* Y Vino DOP Corbières*

Agua mineral y café

Servicio Privilège 
Copa de champán – Vino DOP Mâcon Villages* - Vino DOP Lussac Saint-Emilion*

Agua mineral, café y pastelitos

Servicio Premier
Copa de champán rosado con aperitivo - Vino DOP Mâcon Villages* - Vino DOP Pessac-Léognan*

Copa de champán al final de la comida
Agua mineral, café y pastelitos

ENTRANTE

Sopa fría de verduras, perlas de pasta fregola y helado a la mostaza antigua 

Gambas, puré de tomate especiado, vermú Noilly Prat y cremoso de almendras

Terrina de buey confitado con verduritas, caviar de berenjena y focaccia mediterránea

Tomates de antaño marinados, mozzarela de búfala cremosa estilo panacota 

y condimento de rúcula 

PLATO PRINCIPAL

Pintada de granja con melocotones acidulados y caramelizados, rúcula y polenta a la romana

Buey fundente acompañado de rebozuelos, confit de pimiento dulce, 

pilaf de quinoa y queso feta rallado

Salmón marinado, risotto de pasta y verdura, vinagreta ligera de tomate y aceitunas

Bacalao en costra de tomate y chorizo, brandada fina, verduras 

y salsa de mantequilla al vino blanco

Quinoa ligeramente especiada, verduras de temporada, queso halloumi tostado 

y salsa de tomate dulce 

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero
Servicio Étoile: en sustitución del postre o con un suplemento 5 €

POSTRE

Nuestros postres son creación de la Maison Lenôtre; se elegirán al comienzo de la comida

Delicia aterciopelada de chocolate, albaricoques asados y sorbete de albaricoque 

Bizcocho almibarado con limón y frutos rojos, nata batida y puré de frambuesa

Tapioca cremosa, semillas de chía, fresas y compota de ruibarbo 

Tarta vacherin de albaricoque y pistacho 

ENTRANTE

Buey de mar al natural, sopa fría de verduras y aderezo de rúcula

Foie de pato (denominación de origen Suroeste de Francia) con chutney de ruibarbo 

y encurtidos

Espárragos blancos y verdes con vinagreta de rebozuelos (V)

Tartaleta fina al parmesano, caracoles y guisantes a la francesa, lascas de magret ahumado

PLATO PRINCIPAL

Dorada asada, caldo de verduras y bullabesa, muselina de patata a la cúrcuma 

y salsa vierge con aceite aromatizado, cítricos y tomate

Solomillo de pato, polenta, cerezas glaseadas con un toque cremoso y almendras tostadas

Solomillo de buey con salsa Foyot de carne, caviar de berenjena, ñoquis y aderezo de rúcula

Cadera de ternera, mijo al limón, alcachofa, rebozuelos y reducción de osobuco especiado

Quinoa ligeramente especiada, verduras de temporada, 

queso halloumi tostado y salsa de tomate dulce (V)

QUESO

Quesos madurados por nuestro Maestro Quesero 
Servicio Etoile: en sustitución del postre o con un suplemento (5€)

POSTRE

Nuestros postres son creación de la Maison Lenôtre; se elegirán al comienzo de la comida

Crema pastelera Saint-Honoré con merengue italiano al limón, fresa y ruibarbo

Dulce helado de albaricoque, coco y merengue (V)

Geometría de chocolate y guindas con sorbete de guinda

Dulce de mousse de chocolate, frambuesas y crujiente de galleta (V)

*Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores. *Una botella (75 cl) para 4 personas. Consumir con moderación, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile
Cóctel kir de casis y vino blanco, Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc* O Vino denominación de origen Minervois Terroir* 

Agua mineral y café

Servicio Privilège
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs, Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc*

 Vino «Château la Hourcade» DOP Médoc*
Agua mineral y café

Servicio Premier
Copa de champán, Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc*, Vino «Château la Hourcade» DOP Médoc*

Agua mineral, café y pastelitos

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA
Carta de bebida y vinos a su disposición

Servicio Étoile
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc* 

O Vino Domaine Georges Bertrand DOP Corbières*
Agua mineral y café

Servicio Découverte
Cóctel kir de casis y champán Blanc de Blancs – Vino Chardonnay Viognier con IGP Pays d’Oc* 

O Vino Domaine Georges Bertrand DOP Corbières* – Agua mineral y café

Servicio Privilège
Copa de champán – Vino Mâcon Villâges

Vino «Château Pont de Pierre» DOP Lussac Saint-Émilion
Agua mineral, café y pastelitos

Servicio Premier
Copa de champán rosado con aperitivo

Vino Mâcon Villages*, «Château Haut-Vigneau» DOP Pessac-Léognan
Copa de champán al final de la comida

Agua mineral, café y pastelitos

1 - La Tour Eiffel
Erigida con motivo de la Exposición Universal de 1889 (en conmemoración del centenario 
de la revolución) por el ingeniero Gustave Eiffel fue la torre más alta de su tiempo.

2 - Les Invalides
Este hospital militar fue construido en 1671 bajo el reinado de Louis XIV. En la iglesia 
del “Dôme” realizada por Mansart se encuentra la tumba de Napoleón I.

3 - L’Assemblée Nationale
La Asamblea Nacional, antigua Cámara de Diputados es uno de los símbolos de la 
República francesa. Los diputados, elegidos por sufragio universal, debaten y votan 
las leyes de la república.

4 - Le musée d’Orsay
Cuando se construyó, el museo d’Orsay era una estación de tren. Abandonada en 
1939 estuvo a punto de ser demolida en 1971, antes de convertirse en museo en 
1986. Está consagrado a las artes de finales del siglo XIX, cuenta especialmente con 
numerosas pinturas impresionistas.

5 - L’institut de France
Obra de Le Vau, el antiguo Colegio de las Cuatro Naciones es la sede de la Académie 
Française desde 1805, bajo el mandato de Napoleón I. Los académicos también 
llamados “Inmortales”, ya que el cargo es vitalicio, velan por la evolución y a la 
correcta utilización de la lengua francesa.

6 - La cathédrale Notre-Dame
Construida entre 1160 y 1330, no se conoce el nombre de su genial arquitecto. En 
1831, la famosa novela de Víctor Hugo atrajo la atención sobre Notre-Dame por 
aquel entonces medio en ruinas; y que será finalmente restaurada en esa época por 
el arquitecto Viollet-le Duc.

7 - La Bibliothèque Nationale
Inaugurada en 1996 “la Gran Biblioteca” como la llaman los parisinos, está 
compuesta por cuatro torres en forma de libros abiertos sobre un bosque de una 
hectárea. Contiene más de 12 millones de obras.

8 - L’Hôtel de Ville
Desde 1357, la “Maison aux Piliers” comprada por el oficial de mercaderes Etienne 
Marcel, albergaba la municipalidad. En 1533, François Ier mandó construir el Hôtel 
de Ville, que se incendió en 1871 y fue reconstruido en 1874 siguiendo el modelo 
anterior.

9 - La Conciergerie
Construida en 1310 por Philippe IV le Bel, es el único vestigio junto la Sainte-
Chapelle, del antiguo palacio de los reyes Capetianos, que ocupaba toda la parte 
occidental de la isla de la Cité. Fue utilizada como prisión durante la Revolución.

10 - Le Louvre
Hoy en día uno de los museos más grandes del mundo, el Louvre fue en primer 
lugar una fortaleza medieval, antes de convertirse en un palacio. Sus 700 metros de 
fachada bordean la calle Rivoli por un lado y el Sena por el otro. La pirámide de Ieoh 
Ming Pei, entrada del museo, el Obelisco de la plaza de la Concorde, los Champs-
Elysées y el Arco de Triunfo se inscriben en la misma perspectiva.

11 - Le Palais de Chaillot
Construido en 1937 para la Exposición internacional, el Palais de Chaillot está 
en frente de la Tour-Eiffel. En él, fue proclamada la Declaración universal de los 
Derechos Humanos en 1948.

12 - La Statue de la Liberté
Esta “Libertad que ilumina el mundo” fue ofrecida a la Ciudad en 1889 por la 
comunidad americana de Paris, en ocasión del centenario de la Revolución Francesa. 
Es la réplica de la Estatua de la Libertad de Bartholdi y Eiffel creada en 1886 para 
celebrar la amistad franco-americana.

LE  PARIS D’UN GRAND VOYAGE
CRUCERO ALMERZO CRUCERO CENA
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