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CROISIERE DINER
DINNER CRUISE

ENTREE / STARTER
Foie gras de canard du Sud-ouest, chutney d'oignons rouges et mangue
South-West region duck foie gras with mango and red onion chutney

Ceeur de saumon fumé aux algues nori, tartare d'avocat et pomme Granny au wakamé

Smoked salmon fillet heart with nori seaweed,
avocado and Granny Smith apple tartare with wakame

PLAT / MAIN COURSE
Bar cuit au plat, fregola Sarda, sauce mariniere aux coques
Baked sea bass, fregola sarda pasta and marinara sauce with cockles

Quasi de veau en crodte d'herbes, Iégumes mijotés et pommes grenaille, jus corsé
Herb-crusted veal rump with stewed vegetables, new potatoes and rich jus
DESSERT

Les desserts sont une création de la Maison Lendtre,
a choisir en début de repas

Our desserts are Maison Lendtre creations.
Please choose at the beginning of the meal.

Soupe de framboises et verveine
Raspberry and verbena soup

Carré noisettes, coulis abricot
Hazelnut square with apricot coulis

Velouté glacé dasperges vertes, houmous au raifort
Chilled green asparaqgus soup with horseradish hummus
Légumes de saison confits et tofu croustillant, jus de tomates au safran
Confit seasonal vegetables and crispy tofu with tomato and saffron jus

Soupe de framboises et verveine
Raspberry and verbena soup

BOISSONS / DRINKS

Service Etoile
Kir au blanc de blancs - IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier® OU AOP Corbieres *
Eau minérale et café

Service Privilege
Kir au blanc de blancs - IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier® OU AOP Corbieres™
Eau minérale et café

Service Premier
Coupe de Champagne et amuse-bouche - AOP Macon Villages™ ET AOP Pessac-Léognan®
Eau minérale et café

Notre chef Cédrick Navarette et ses équipes

“Une bouteille (75cl) pour 4 personnes. A consommer avec modération, l'abus d‘alcool est dangereux pour la santé. Bateaux non-fumeurs.
“One bottle (75cl) between 4 people. Drink in moderation: alcohol abuse is bad for your health. No smoking boats.



