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Faites d’un instant unique un souvenir magique
Organisez votre repas de Mariage a bord de notre flotte!

Privatisez un bateau pour réunir vos convives
(en novembre/décembre/et mi-mars)

NOS PROPOSITIONS DE MENUS

E N croisiere sur le Rhone, le Rhin, 1a Seine
ou la Gironde sur un bateau b ancres

» Cocktail apéritif jusqu’a 140 personnes

» Diner de Noce élaboré par nos chefs

« Vins en accord avec les mets

» Animation sur mesure: orchestre, DJ, chanteur, spectacle
» Mini - Croisiere

« Possibilité de nuit a bord

« Brunch ou petit déjeuner buffet

Cocktail

Un moment convivial dans un cadre original.

En configuration assise ou debout nous vous proposons
d’accueillir votre cocktail dinatoire pour lequel nos chefs
de cuisine vous proposeront canapés variés
et réductions culinaires chaudes et froides.

Rendez votre événement unique en le personnalisant

Tout un programme d’animations est a votre disposition afin d’ajouter une touche de détente et de fantaisie a votre
rencontre. Ambiance Jazzy, Variétés, Karaoké, Cabaret ou Humoristique... s'invitent a bord pour rythmer vos temps forts
les plus festifs. En relation avec des professionnels de I'animation, nous vous fournirons I'artiste ou la troupe a méme de

jouer ce role prépondérant pour divertir, séduire et surprendre vos invités!

Un banquet au fil de I’eau...

Privatisation d’un de nos bateaux en Mars, Novembre et Décembre
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Dépaysez et surprenez vos hétes en leur offrant un moment de détente inoubliable le temps d’une escapade
au fil de I'eau ! Nous vous entrouvrons les portes de notre flotte et vous proposons un apercu des mets que
nous vous mitonnerons a bord a I'occasion d’'un déjeuner, d’'un diner ou d’'une féte de famille.

Afin de prolonger votre soirée, nous vous proposons la nuitée a bord !

Découvrez nos propositions de plats distillés en croisiere (incluant 3h de navigation,
la mise a disposition du bateau avec son équipage - hors boissons).
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MENU UNIQUE PAR GROUPE ——

Entr

Terrine “Sélection du chef”,
salade de saison au vinaigre balsamique 2200 €

Saumon fumé d’Ecosse “Highland”,
créme de raifort a I'aneth, pain nordique 25.00 €

Tartare de saumon frais mariné facon
Gravlax, jeunes pousses de salade,
grissini au sésame et wasabi 2500 €

Foie gras de canard mi-cuit IGP Périgord en cro(ite
de pain d’épices, compotée de quetsches,
navette briochée 26.00 €

Escalope de foie de canard poélée aux reines

des reinettes, réduction aux vieux Calvados 28.00€
Menu végétarien

Entrée:

Brick de légumes a la féta et au garam massala,

coulis de tomate au basilic 2200 €

Plat:

Risotto aux champignons et asperges

aux petits pois écossés 20.00 €

Dos de cabillaud en cuisson longue

Emulsion de carottes a 'ail doux sur une tombée
de poireaux relevés au raifort 24.00 €

Filet de bar au poivron de piquillo, grosse raviole
aux écrevisses et pointes d’asperges vertes 28.00 €

Sandre réti sur lit de choucroute mijotée

au Crémant d’Alsace, créme de lard au cumin 3100 €
Gra

Sorbet citron au Marc de Gewlirztraminer 500 €

Sorbet cerise “griotte” arrosé au Guignolet 500 €

Sorbet ananas rhum blanc macéré au citron vert
a la menthe fraiche 500 €

Via

Magret de canard laqué au miel, sauce a 'orange
Pommes croquettes - haricots verts
bataille et carottes fraiches 28.00 €

Supréme de pintade au vin jaune et morilles
Tagliatelles au beurre et julienne de légumes 33.00€

Piéce de carré de veau aux girolles
Gratin dauphinois et tatin
de légumes méditerranéens 35.00€

Tournedos de beeuf (filet),

sauce au poivre vert de Madagascar

Polenta poélée et sélection de légumes du marché 36.00 €
Mignon de veau périgueux (truffes mélanosporum)

Galette de pommes de terre fraiches,
panier croustillant aux légumes d’antan 4100 €

Fro

Saint Marcellin affiné, filet d’huile de noix
(1/2 par personne) 700 €

Feuilleté de Saint Nectaire a la compotée d'oignons
et lardons. Jeunes pousses de salade 800 €

Assortiment de fromages
(Camembert, Munster, Chévre) 800 €

Crottin de Chavignol chaud, Mornay d’olives noires
Mesclun de salade aromatisé 850 €

Brie de Meaux farci au Mascarpone
et truffes, salade verte 11.00 €

Omelette norvégienne flambée en salle au Grand Marnier,
coulis de framboise 850 €

Nougat glacé, sauce toblerone 9.00€

Tarte tatin tiéde,coulis aux pommes
et calvados, glace vanille 9.00€

Brochette d’ananas au sirop vanillé,
glace noix de coco 9.00€

Assortiment de sorbets et fruits de saison 10.00 €

Baba arrosé au vieux Rhum,
créme chantilly vanillée 10.50 €

Emotion au chocolat (tiede), glace pistache
et creme vanille Bourbon 11.00 €

MENU ENFANT

CrO Jambon blanc, pates ou frites o 4
ou
Escalope de volaille a la créme, pates ou frites

Panaché de glaces

A —

TOUTES NOS VIANDES SONT NEES, ELEVEES, ABATTUES DU PAYS D’ORIGINE: France ou C.E.E. ou Nouvelle Zélande

Ces prix comprennent :
Location du bateau: de 11h a 16h ou de 20h a 1h.
Au-dela, la location sera facturée par heure supplémentaire a 260 €/ heure.
Menu unique par groupe. Toutes nos prestations s’entendent 3 plats minimum.
3h de mini - croisiere. Animation DJ.
Un logement a bord est possible au prix de 50 € par personne (base demi-double au pont principal) ou 65 €
par personne (base demi-double au pont supérieur) pour un minimum de 40 personnes.

Supplément cabine individuelle: 20 €
(Ce prix comprend la nuit et le petit déjeuner jusqu’a 9h).

Possibilité de privatisation du bateau avec un minimum de 80 participants sur le Rhin et Rhéne
et de 100 personnes sur la Seine et la Gironde. N’hésitez pas a nous contacter.

C

Grand parking payant de 500 places a la Gare Fluviale CroisiEurope a Strasbourg
Garez votre voiture en toute sécurité devant la zone d'embarquement. Places non réservables.

Tarif a partir de 5 € les 24h du 1¢"/11 au 31/03
(tarif pour les voitures particulieres).




