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ベルリッツのガイドブック“River 

Cruises in Europe”のランキングで、

アマウォーターウエイズの船が、1位～ 1 1位までを独占
しました。このガイドブックはヨーロッパで就航する客
船の、船、サービス、料理などをポイントで評価してい
ます。これでアマウォーターウエイズの優秀性が証明
されたことになります。ラグジュアリーのその上を目指
すAMAに今後もご注目ください。

2002年、米国ロサンジェルスでうぶ声を
上げたアマウォーターウエイズは、創業以
来リバークルーズに新しい風を送り込み
注目されてきました。
斬新で広々とした設計、美食の追求、無
料Wi-Fiや自転車、ゆっくり歩き観光など
パーソナルで心のこもったサービスは家
族経営ならでは。
アマウォーターウエイズの社員は家族と

してお客様をお迎えします。ラグジュアリーでありながらアット
ホームなクルーズをぜひご体験ください。
極上のリバークルーズをあなたに。

左よりルディ・シュライナー社長
クリスティン・カースト上級副
社長、共同オーナー
ゲイリー・マーフィー営業担当
副社長、共同オーナー

トラベル・アンド・レジャー誌
読者投票

「ワールドベストアワード
2014」

2015トラベル・エイジ・ウエスト誌
ウェーブ賞

「ベスト・オンボード・ダイニング」

クルーズ・クリティック誌
「2015編集部」

2015トラッヴィー賞
「リバークルーズ総合ベスト」

ポートホール誌
「読者投票賞2015」

ランク 船 総合得点
1 アマプリマ 422 point
2 アマヴィダ 421 point
3 アマヴェルデ 420 point
4 アマチェルト 414 point
5 アマダンテ 414 point
6 アマベラ 413 point

ランク 船 総合得点
7 アマリラ 413 point
8 アマダジオ 412 point
9 アマレグロ 412 point
10 アマドルチェ 411 point
1 1 アマチェロ 410 point
12 ロードバイロン 405 point

ベルリッツで 1 位～ 1 1 位まで独占

2015
Editors’ 

Picks

輝かしい受賞歴

AMA、家族経営ならではのおもてなし
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アマウォーターウエイズはリバークルーズ

で唯一、パリに本部を置く美食とワインの
権威ある団体ラ・シェーヌ・デ・ロティスー
ル協会のメンバーです。この協会は1950年、
王立料理人のギルドを称えて設立されまし
た。ギルドの起源は13世紀まで遡ることが
できます。協会は美食に対する世界レベル
の見識を持つ者だけを招待し会員として迎
えます。ヨーロッパで運航するAMAの客船

はすべて協会の会員です。船の料理チーム
は、美食とワインの専門知識をお客様と分
かち合いたいと願っております。

素材へのこだわり
美味しい料理の大切な要素、それは食材と
鮮度です。アマは行く先々で出来るだけ地
元の新鮮な食材を仕入れます。これも少人
数のラグジュアリー船ならでは。

選べるメニュー
アマのシェフたちは、限られたスペースの
ギャレーで何種類もの料理をお作りします。
ディナーならアペタイザーが 3品、スープ
2品、メインディッシュ 3品、デザート 4品。
更にビーフ、サーモン、チキンのロースト 3

品、サラダ2品はいつでもお出しいたします。

もう１つのダイニング
アマの新しい試み、それが 2つ目のダイ
ニングシェフズテーブル* です。限りある
船内で複数のダイニングを作るのは容易で
はありませんでした。船尾にある隠れ家的
な空間はオープンキッチンでたった28席、
180度の眺望とともに。

リバーで唯一の メンバーです

* シェフズテーブルレストランは、Amaのヨーロッパ船装備です。ポー川、ロシア、ミャンマー船にはございません。お客様の公平を期すため、7泊ごとに1回のご案内となります。

美食のリバークルーズ

飲料担当ディレクター総料理長
プリムス・パーチトールド
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ラ・シェーヌ・デ・ロティスール　ディナー 例

アペタイザー
フォアグラのパテ、くるみのブリオッシュといちじくのチャツネ、 

ポートワイン漬けオニオンコンフィ添え

ミックスグリーン野菜とアスパラガスのグリル、フレッシュビーツ、 
やぎのチーズ、くるみの飴炊きのラズベリービネガー 

ナシとコアントローのカクテル

スープ
フレンチオニオンスープ、チーズクルトン 

アスパラガスのクリーミースープ、トリュフフォーム

メインコース
舌平目のレモングリル、サンドライトマト、ケーパー、 

クルーミーなシャルドネーフォーム、ほうれん草のソテー添え、 
トリュフ風味のムスリンポテト

ラムメダリオンの香草ローストと、ラムラックのタイム味ソース、 
ラタトゥイユ・ロマネスコ、ポテトのグラタン

ほうれん草とボレタスのキッシュ、チャイブのサワークリーム、 
チェリートマトのソテーとパールポテト添え

デザート
デザートのバリエーション 

クレーム・ド・キャラメル、アマンディーヌ 
（ラム風味のチョコレートケーキ）とマンゴーソルベ

アイスカップ“モンシェリ”（チョコレートアイスクリーム）の、 
チェリーのコニャック漬けとホイップクリーム添え

フレッシュフルーツ

ヨーロッパ産チーズ各種、ビスケット添え

いつでもメニュー
ストリップ・サーロインステーキ、サーモンのフィレ、 

チキンの胸肉のグリル
	

……………………. 
 

Appetizer Foie Gras Pate, Walnut Brioche 
 Port Wine Onions, Fig Chutney H, G, F, A 

 

Soup Cream of Fennel, Poached Fish G, D, A 

 

Main Course Roast Medallion of Lamb, Lamb Rack, Tyme Jus 
Ratatouille, Romanesco, Potato Gratin A, C, L, G, O 

 

Dessert French Dessert Variation  Crème Caramel, Raspberry Sherbet      
Amaretto Chocolate Cake A, C, G      

……………………. 
 

Always Available 
Grilled Striploin Steak, Salmon Fillet or Chicken Breast 

 Caesar's Salad, Coleslaw, Potato Wedges, Sour Cream 
(French Fries on Request) G, D, M, F, C, A  French Country Salad 

Mixed Greens, Grilled Asparagus, Goat Cheese 
Sunflower Seeds, Raspberry Vinaigrette H, L, O 

 

 

 Freshly Baked Bread, Café de Paris Butter A, G, M, O, D   
Appetizers Foie Gras Pate, Walnut Brioche 

 Port Wine Onions, Fig Chutney H, G, F, A  Cocktail of Pear, Cointreau      Mixed Greens, Grilled Asparagus, Goat Cheese 
 Sunflower Seeds, Raspberry Vinaigrette H, L, O  

Soups Cream of Fennel, Poached Fish G, D, A   French Onion Soup Topped, Cheese Croutons L, A Main Courses Lemon Sole Grilled Fillet, Sun-dried Tomatoes, Capers  

Creamy Chardonnay Foam, Sautéed Spinach 
Truffle Flavoured Mousseline Potatoes * D, O, G  Roasted Rack of  Lamb, Thyme Jus 

Ratatouille, Romanesco, Potato Gratin A, C, L, G, O 
 

“Crêpes Florentine“ 
Filled Pancakes, Spinach, Light Cheese Sauce 

Buttered Vegetables, Carved Potatoes * A, C, G, L 

 

Desserts French Dessert Variation  Crème Caramel, Raspberry Sherbet      
Amaretto Chocolate Cake A, C, G    

Caramel Ice Cream Hazelnut Krokant, Caramel Sauce Whipped Cream A, C, G, H   
Fresh Fruits * 

 Selection of European Cheese, Biscuits A, H, N, O  *Healthy Choice              #Local Choice 


