
CHRISTMAS DINNER CRUISE
A FESTIVE AND MAGICAL EVENING IN THE HEART OF 
PARIS ILLUMINATED DECEMBER 25th 2024

Menu 2024

OF THE CRUISE ON TH RIVER S  E I  N E
At the foot of the Eiffel tower, Port de la Bourdonnais, Paris 7ème    -

PUBLIC

Table at the center of the boat

Window table

Table at the front of the boat

• Privilège Service  :  €174
• Premier Service :  €216
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• Check-in from 7.00 p.m.
• Departure at 8.30 p.m.
• Return to quay at 11.00 p.m
• End of service at 12.00 a.m

• Live musical entertainment
• Smart casual dress code

APPETISER
Creamy celeriac and granny apple, heart of semi-smoked salmon

STARTER
Southwest duck foie gras, butternut chutney, Parisian brioche

MAIN DISH
Yellow French chicken fillet, mushroom mix, pommes grenaille, Albufera sauce

CHEESE 
Cheese matured by our Master Cheesemaker

DESSERT, a creation by Maison Lenôtre
Buchette citrus garden, lemon yuzu and vanilla

MACARONS 

DRINKS & WINES
Champagne Pommery, a glass per person

Mâcon Villages PDO white wine, a bottle for 4 people
PDO Lussac Saint Emilion, a bottle for 4 people 

Champagne Pommery, a glass per person
Mineral water, coffee

• Elégance Service :

• Privilège Service :

• Premier Service :

mailto:tourisme@bateauxparisiens.com


PUBLICS

Placement au centre du bateau

• Placement en baie vitrée

Placement à l’avant du bateau

PROFESSIONNELS
• Service Elégance : 136,95 €
• Service Privilège :  174 €
• Service Premier : 216 €
• Service Premier Baie Vitrée: 290 €
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FS • Enregistrement à partir de 19h00
• Départ à 20h30
• Retour à quai à 23h00
• Fin de la prestation à 00h00
• Animation musicale live
• Tenue correcte exigée
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CROISIÈRE DINER DE NOËL

UNE SOIRÉE FESTIVE ET MAGIQUE AU CŒUR DE PARIS 
ILLUMINÉ 25 DÉCEMBRE 2024

Menu 2024

D E S C R O I SI  È R E S S U R L A S  E I  N E
Au pied de la Tour Eiffel, Port de la Bourdonnais, Paris 7ème    
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PATIENCE 
Crémeux de cèleri rave et pomme granny, cœur de saumon mi-fumé

ENTREE
Foie gras de canard du Sud -Ouest, chutney de butternut, brioche parisienne

PLAT
Filet de poulet jaune français, mélange de champignons, pommes grenaille, sauce 

Albufera

FROMAGE 
Fromage affiné par notre Maitre Fromager

DESSERT
Buchette jardin d’agrumes, citron yuzu et vanille, création de la maison Lenôtre

Madeleine et chocolat

BOISSONS & VINS
Champagne Pommery – 1 coupe par pers.

Vin blanc : AOP Mâcon Villages – 1 bouteille pour 4 pers.
Vin rouge : AOP Lussac Saint Emilion – 1  bouteille pour 4 pers.

Champagne Pommery – 1 coupe par pers.
Eau minérale, café

• Service Elégance :

• Service Privilège :

• Service Premier :

mailto:tourisme@bateauxparisiens.com
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