
　お料理は旅の最も重要な要素です。
ユニワールドはお料理でも最高の味を演
出するため、様 な々工夫をしています。
　まず素材。大型船との最も大きな違い
は、出来る限り地元の新鮮で最高品質
の食材を用いることです。
　次にメニューは、伝統的な季節の味
や郷土料理を取り入れて作ります。例え
ばイタリアなら、パルマ風プロシュートの
ピザやミラノ風オーソブッコ、フランスなら
新鮮なカキといった具合です。さらにオー
ナーのベアトリス・トールマンとグローバ

美食のリバークルーズ

～スターター～
カンタロープメロン、ポートワイン漬け★
ジャーマンポテト・パンケーキ●
　スモークサーモン、クレームフレシュ、イクラ載せ
チェーリトマトとベビーモッツアレラのダイアログ

～スープ～
オオムギとサフラン・ロイヤルのコンソメ★
“アグネス・ソレル”チキン・クリームスープ

～アントレ～
“リングィーニ・アル・アラゴスタ”

SS アントワネットライン川の
ディナーメニュー例

　伊勢海老、エビ、トマト、
　マッシュルームとフレッシュバジル添え
鯛のフィレ★
　オリーブ＆アボガドのサルサ、野菜のソテー、
　マッシュ・スイートポテト＆チョリソ添え
家鴨のモモのロースト・コンフィ●
　赤キャベツとウィーリアムポテト添え
ほうれん草とババリアの山羊のチーズのクレープ
　ラタトゥイユ添え

～毎日チョイス～（ご希望があればいつでも）
グリーンサラダ、
アントレ： サーロインステーキ ハーブバターと
　ペッパーソース添え、鶏の胸肉のグリル、
　ノルウェー産サーモン（お好みに調理）

付け合せ野菜： フレンチ・フライ、ベイクドポテトの
　サワークリームまたはバター添え、新鮮野菜のアソート

～デザート～
クリームブリュレ
シシ王妃のアイスクリーム
バニラアイス、ホイップクリームとベリー添え
フレッシュ・フルーツ・アソート

本日のワイン
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●郷土料理　★ヘルシーメニュー～

ル・マスター・シェフたちが作り出す看板
料理の数々。
　そして健康食志向の方やお肉を召し
上がらない方のためのメニュー、トラベ
ル・ライトもお勧めです。
　新鮮な食材、選りすぐったメニューを
各船の腕利きのシェフ、パティシエ、ベー
カーたちが作ります。
　そして主役はお客様。ダイニングや天
候がよければテラスでグルメ料理の数々
をお召し上がりいただきます。美味しいワ
インをお供に！

BECOME PART OF 
JOURNEY

A CULINARY JOURNEY
選べる観光は大切な要素

　ユニワールドの自慢は、リバークルーズ界で最も
多い31のコース。さらに各寄港地での観光はほと
んどが２つまたは３つのバリエーションからお選び
いただけます。練りあげられた観光内容はもちろ
ん、アクティブな自転車ツアーや、杖をついたお客
様向けのゆっくり歩きコースなど選択肢は大変広
く、ラグジュアリークルーズにふさわしいお客様の
多様なご要望にお答えできるよう不断の努力をし
ております。
　観光のみならず自由時間もたっぷり。街の中心
に横付け、あっという間に下船。朝のお散歩もかん
たんです。ウィーンの町角で見つけたお洒落なカ
フェに立ち寄り、地元の人たちにまじってザッハト
ルテとウィンナコーヒーをゆっくりいただく。動くホテ
ルならではの余裕のひと時です。
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