
 
 
 
 
 
 
 
 

La Croisière Bistronomique 
 

Carte bistronomique  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 



La carte des boissons  
Beverage List  

 
 

Kir Royal (12cl)    12€ 
Kir Sauvignon (12cl)    8€ 
 

Spritz (4 cl d’alcool)    12€ 
Moscow Mule (4 cl d’alcool)   12€ 
Mojito (4 cl d’alcool)    12€ 
Bière Heineken / Corona beer (33cl)    8€ 
   

Ricard- Pastis 51 (2cl)    9€ 
Martini blanc-rouge / white-red (4 cl)    9€ 
Whisky Jack Daniel’s (4 cl)   12€ 
Whisky JB (4 cl)     9€ 
  

Vodka (4 cl)      9€ 
Cognac Hennessy (4 cl)    9€ 
Jet 27 (4 cl)     9€ 
Gin (4 cl)     9€ 
Amaretto (4 cl)     9€ 
 
 
Bora Bora ananas orange grenadine / pineapple orange grenadine  8€ 
Virgin Mojito      8€ 
Virgin Pina Colada    8€ 
Apple Ginger Fizz    8€ 
  

Evian – Badoit (50cl)    5€ 
Evian – Badoit (100cl)     9€ 
Jus de fruit / Juice (orange pomme ananas / apple pineapple(  6€ 
Coca-Cola / Fanta / Limonade / Ice Tea (20cl)  6€ 
  

Café Expresso / Expresso   3€ 
Décaféiné / Decaf coffee    3€           
Thés & Tisanes / Tea or Herbal Tea  4€ 

 
Supplément jus ou soft : +3€ / Supplément alcool sur mocktail +4€ 

 
**Attention, pas d’eau potable à bord **  



La carte des vins 
Wine list 

 
 

         Rouge / Red             14 cl  75cl 
 

Bordeaux les Hauts de Palette AOC *  7€  28€  
Haut Médoc Private Selection AOC *     37€  
Saint Emilion Château la Chapelle BIO AOC *     43€  
Bourgogne Pinot Noir Rochebin AOC *       48€  
Crozès Hermitage Domaine des Rémizières    65€ 
 
 

Blanc / White             14 cl  75cl 
 

Bordeaux les Hauts de Palette AOC * 7€  28€ 
Chardonnay Gaston le Français Kressmann    33€ 
Pouilly Fumé La Charmette Domaine Chauveau AOP *  39€ 
Chablis Vieilles Vignes Marillier AOC *    45€ 
 
 

Rosé              14 cl  75cl 
 

Bordeaux les Hauts de Palette AOC * 7€  28€ 
Côtes de Provence Château Maïme AOC*   39€ 
Côtes de Provence Minuty Prestige AOC * 45€  
 
 

Moelleux      14 cl  75cl 
Sauternes Grande Réserve Kressmann AOP *   12€ 45€ 
 
 

Champagne     12 cl  75cl 
 

Gratiot-Pillière Brut 12€ 72€ 
Moët & Chandon Brut Impérial     108€ 
 

 
 

Coup de cœur du sommelier    Sommelier’s favorite 
*AOC Appellation d’origine contrôlée 

*AOP Appellation d’origine protégée  
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ENTREE 
 

 
« Assiette de trois dégustations » (servies ensemble) 

Crème brulée au foie gras, brunoise de pomme verte 
Saumon mariné aux agrumes, sauce vierge 

Gaspacho d’asperges vertes au piment d’Espelette, chips de parmesan 
 

 
PLATS  (au choix) 

 

 
Dos de cabillaud, sauce crustacée, légumes frais du marché 

 

Suprême de volaille mariné au thym citron, pomme de terre rôties, mini maïs 
 

--------- 

Pavé de bœuf, écrasé de pommes de terre, sauce parfumée à la truffe 
(supplément +7 €) 

 
 

FROMAGE  
 

 
Duo de fromages, feuilles maraichères au vinaigre de cidre (supplément +6 €) 

 
DESSERT 

 

 
« Assiette de 2 douceurs sucrées » 

Trompe l’œil fraise & Tartelette citron meringuée 
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Menu enfant / Kid menu 
Feuilleté au fromage 

Cheese puff pastry 
 

Suprême de volaille servi avec gratin dauphinois 
Chicken supreme, gratin dauphinois 

 
Dôme caramel au cœur coulant 

 Caramel dome with flowing heart 
 

Origine des viandes : Pologne 



Bistronomic Menu 
 

STARTERS 
 

 
« Plate of three tastings (served together) » 
Crème brûlée with foie gras, diced green apple 

Citrus-marinated salmon, virgin sauce 
Green asparagus gazpacho with Espelette pepper, parmesan crisps 

 
MAIN MEAL (a choice) 

 

 
Cod fillet, fresh vegetables, shellfish sauce 

 

Chicken supreme marinated in lemon thyme, roast potatoes, baby corn 
 

--------- 

Beef steak, mashed potatoes, truffle sauce  
(extra +7 €) 

 
 

CHEESES  
 

 
Cheeses duo, vegetable leaves with cider vinegar (extra +6 €) 

 
DESSERT 

 

 
« Plate of two sweet treats » 

Strawberry trompe l'œil & Lemon meringue tartlet 
 

 

 
 

Menu végétarien / Vegetarian menu 
Tartelette de légumes, tapenade verte, fleurs de bleuet 

Vegetable tartlet, green tapenade, cornflower blossoms 
 

Risotto, artichaut et tomates confites, copeaux de parmesan 
Artichoke and sun-dried tomatoes risotto with parmesan 

  
Wok de fruits de saison, coulis de fruits rouges 

Seasonal fruits salad, red fruit coulis  



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

Vous souhaite une excellente croisière 
 

Wish you an excellent cruise 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

  



 

 
 
 

 
Grâce à nos bateaux panoramiques  

et à leurs terrasses ouvertes sur la Seine,  
vous pourrez admirer sur le parcours de la Croisière Prestige,  

les plus beaux monuments de Paris. 
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Français   Anglais 
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