CENA CROCIERA RISTORANTE

ANTIPASTO
Capesante, gremolata di agrumi, porri, salsa allo Chardonnay
Foie gras danatra francese, chutney di pere con spezie dolci

Tortino sottile di lumache, fonduta di spinaci e funghi, salsa bordolese, emulsione di aglio dolce

Lenticchie beluga e tofu, condimento di barbabietola, sottaceti di cipolla rossa

PORTATA PRINCIPALE
Scamone di vitello e foie gras al tegame, pure di patate, salsa Périgueux

Branzino al tegame, farro fondente, zucca butternut e sedano rapa,
coulis di crostacei al dragoncello

Filetto d'anatra alle spezie, fantasia di carote e salsa agli agrumi

Grano saraceno tostato, verdure di stagione confit e brodo piccante £y

FORMAGGIO

Selezione del nostro affinatore di formaggi
Servizio Etoile: incluso al posto del dessert oppure in supplemento (8€)

DOLCE
I nostri dessert sono creati dalla Maison Lenétre, LENOTRE
da scegliere all’inizio del pasto

Semifreddo di pere e mandorle, coulis di pere |
Crostata al cioccolato, croccante e cremosa
Ananas arrosto al miele, biscotto morbido alle mandorle Valencia, panna montata alla vaniglia

Variazioni sul caffe, brioche profumata al caffe e spuma

BEVANDE A FORFAIT

La carta dei vini e delle bevande é disponibile su richiesta

Servizio Etoile
Kir al Blanc de Blancs, Vino del Pays d’Oc IGP Chardonnay Viognier® OPPURE DOP Corbieres”
Acqua minerale e caffe

Servizio Découverte
Coppa di champagne
Kir al Blanc de Blancs, Vino del Pays d'Oc IGP Chardonnay Viognier® E DOP Corbieres®
Acqua minerale e caffe

Servizio Privilege
Coppa di Champagne, DOP Macon-Villages® - DOP Lussac Saint-Emilion *
Acqua minerale, caffe e pasticcini mignon

Servizio Premier
Coppa di Champagne rosé e stuzzichini
DOP Macon Villages™ - DOP Pessac-Léognan®
Coppa di Champagne a fine pasto
Acqua minerale, caffe e pasticcini mignon

Il nostro chef Cédrick Navarette e i suoi team

) LY piatti vegetariani )
*Una bottiglia (75 cl) per 4 persone. Da consumare con moderazione, I'abuso di alcool & pericoloso per la salute. E vietato fumare a bordo.



