
SERVICE À l'ASSIETTE Day 4 Day 5 Day 6 Day 7 Day 10

Amuse-bouche

アミューズ・ブーシュ（ミ
ニ・オードブル）

Chef's choice

シェフのおすすめ

Chef's choice

シェフのおすすめ

Chef's choice

シェフのおすすめ

Chef's choice

シェフのおすすめ

Chef's choice

シェフのおすすめ

Soup

スープ
creamy turnip soup

クリーミーなターニップのスープ

creamy Brocolli soup

クリーミーなブロッコリーのスープ

Curry flavor green peas soup

カレー風味グリーンピースのスープ

Pumpkin velouté with crushed

chestnuts

かぼちゃのビロード風 砕いた栗を

添えて

roasted tomato basil flavor soup

トマトのロースト バジル風味スープ

Consommé

コンソメ

Black trumpet mushrooms diced

vegetable consommé

黒エリンギとさいの目切りの野菜のコ
ンソメ

diced Vegetable and artichoke

consommé

さいの目切りの野菜とアーティチョーク
のコンソメ

Beef diced vegetable tarragon

flavor consommé

ビーフ、さいの目切りの野菜のタラゴ
ン風味のコンソメ

Truffle brisures diced vegetable

consommé

砕いたトリュフとさいの目切りの野
菜のコンソメ

diced vegetable chicken

consommé

さいの目切りの野菜とチキンのコン
ソメ

GREY SHADE RECETTE

DUCASSE

グレーのお料理はアラ

ン・デュカス監修のお料

理です。

Cold appetizer

冷たい前菜

Beef tenderloin carpaccio,truffe

flavor

牛ひれ肉のカルパッチョ、トリュフ風
味

Tuna tataki, Japanese crispy

vegetables & sesame seed

wakame salad

マグロのたたき、和風のクリスピーな
野菜とゴマのワカメサラダ

Vitello tonnato,capers,lemon and

asparagus

ヴィテッロ・トンナート、ケッパー、レモ
ンとアスパラガス

"Escabèche" mackerel fillet,

citrus, celery

サバフィレの”エスカベーシュ”、柑橘

類、セロリ

Confit duck foie gras, dry fruit

condiment, Parisian brioche

フォアグラのコンフィ、ドライフルーツ
添え、パリ風ブリオッシュ

Hot Appetizer

温かい前菜

Thin gluten-free tart with red

mullet and tomato basil

グルテンフリーの薄いタルト レッドマ

レットとトマトのバジル添え

Spelt risotto, pumpkin, truffled

cooking jus

スペルト小麦のリゾット、かぼちゃ、ト
リュフ風味

Garlic butter Burgundy snails

"croquilles" tomato concassée

and potato herbs espuma

エスカルゴのガーリックバター”クロ
キーユ”　トマトのコンカッセとポテト

ハーブのエスプーマ

Thin mushroom tart, artichokes

and crispy panzetta

薄いキノコのタルト、アーティ
チョークとクリスピーなパンチェッ

タ

Crab cake ,chili aioli sauce

& arrugula pesto

クラブケーキ、チリアイオリソースと
ルッコラペストソース

Végétarian appetizer

ベジタリアン前菜

Japanese carrot salad, turnips,

cucumbers

和風ニンジンサラダ、ターニップ、キュウリ

Red quinoa, avocado, citrus

赤キヌア、アボカド、柑橘類

Green lentil salad, walnut, blue

cheese

緑レンズ豆のサラダ、クルミ、ブルー
チーズ

Vegetable and cep tartar, cripsy

buckwheat tuile

野菜とエリンギのタルタル、クリスピー
なそば粉のトゥイル

Celery carpaccio, grapefruit

and avocado (if celery root not

available,use the preserved or

change to beetroot )

セロリのカルパッチョ、グレープフ
ルーツとアボカド（セロリがない場
合、プリザーブまたはビートルートを

使います）

GREY SHADE RECETTE

DUCASSE

グレーのお料理はアラ

ン・デュカス監修のお料

理です。

FISH

魚料理

seaweed coated  St Guénolé

pollock (lieu jaune)

 clams and cockles,baby potato

海苔でコーティングしたサン・ゲノレ
風スケトウダラ、貝類とベビーポテト

Cod rubbed with smoked

paprika,green

vegetables,Bourride style sauce

スモークパプリカとタラ、グリーン野
菜、ブーリッド風ソース

Marinated shrimp cookpot,

potatoes, olives taggiasche

エビのマリネのクックポット、ポテ
ト、タッジャスカオリーブ

Seabream filet ,wild forest

mushrooms,pumpkin mash,walnut

condiment

鯛のフィレ、野生の森のキノコ、かぼ
ちゃのマッシュ、クルミ風味

Pikeperch filet (sandre) baby

potatoes,remoulade sauce

パイクパーチ（サンダー）のフィレ、
ベビーポテト、レムラードソース

MEAT

肉料理

Milk fed veal tenderloin Carrot's

rosanna mustard juice

乳飲み仔牛ヒレ肉 ニンジンのロザン

ナマスタードソース

Lamb tenderloin coated with

espelette pepper , Anna potato,

spinash flan, lamb jus

ラムヒレ肉エスプレットペッパーコー
ティング、ポテトアンナ、ホウレンソウ

のフラン、ラムの肉汁掛け

Honey glazed duck

magret,vegetables and red onion

chutney

鴨胸肉のハニーグレーズ、野菜と赤
玉ねぎのチャツネ

Pork tenderloin dauphinois gratin

& organic string beans Ceps

porcini rosemary jus

豚ヒレ肉のグラタン・ドーフィノワ、オー
ガニックさやいんげんとポルチーニ茸

のローズマリーソース

Guinea fowl breast cabbage

stew & roasted turned potato

,chanterelles mushrooms sauce

ホロホロチョウの胸肉とキャベツの
シチュー、ポテトのロースト、アンズ

茸のキノコソース

VEGETARIAN

ベジタリアン
Broken egg,ceps and chestnuts

卵、ポルチーニ茸、栗の和え物

Pumpkin and candied sweet potatoes with

ginger

かぼちゃとサツマイモの砂糖煮ショウガ添え

Wild mushroom and chard pie

キノコとチャードのパイ

spinash ricotta stuffed eggplant

canneloni,basil flavor tomato

coulis & parmesan shaves

ホウレンソウとリコッタ詰めナスのカネ
ロニ、バジル風味トマトピューレと削り

パルメザン

Mushroom Cookpot, seasonal

vegetables, mustard butter

マスタードのクックポット、季節
の野菜、マスタードバター

PASTA

パスタ

Caserecce pasta , artichokes,

black truffle

カサレッチェ（ショートパスタ）、アー
ティチョーク、黒トリュフ

lemon saffron Tortils

pasta,asparagus and sundried

tomato & parmesan shaves

レモンサフラン トルティーヤパスタ、ア

スパラガスとドライトマトと削りパルメ
ザン

Elbow pasta, ham, comté cheese

and truffle

エルボーマカロニ、ハム、コンテチー
ズとトリュフ

Fettucine duck confit and

gizards,green shallots,candied

tomato and shallot's,veal jus

鴨のコンフィと砂肝のフェットチーネ、
グリーンエシャロット、トマトとエシャ
ロットの砂糖煮、仔牛のソース

Spinash ,fresh and smoked

salmon green lasagna

ホウレンソウ、フレッシュサーモンと
スモークサーモンのグリーンラザニ

ア

SERVICE À l'ASSIETTE Day 3 Day 4 Day 5 Day 6 Day 10

Fish &Meat

魚料理＆肉料理
AVAILABLE FISH OF THE DAY BY

ORDER ONLY

本日の魚料理（オーダーのみ）

Tuna steak
マグロのステーキ

seabass
スズキ

swordfish
メカジキ

Seabream filet
鯛のフィレ

GARNISH FISH on

the side dish

小皿の付け合わせ

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge

バージンサルサ　レモ
ン添え

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

AVAILABLE MEAT OF THE DAY BY

ORDER ONLY

本日の肉料理（オーダーのみ）

Aveyron Pork loin
アヴェロン豚のロース肉

Beef tenderloin

medallion
牛ヒレ肉のメダリオン

pork tenderloin

medallion
豚ヒレ肉のメダリオン

Aveyron Pork loin
アヴェロン豚のロース肉

GRILLED MEAT

グリルドミート

GARNISH MEAT

肉料理の付け合わせ

M'd butter

バター

M'd butter

バター

M'd butter

バター

M'd butter

バター

GARNISH CHOICE
お好みの付け合わせ

Cheese Board

チーズボード

Cheese 1

チーズ１
brie

ブリ―
camenbert

カマンベール
goat cheese

ヤギのチーズ
brie

ブリ―
brieブリ―

Cheese 2

チーズ２
comté

コンテ
saint nectaire

サン・ネクテール
munster

マンステール
morbier

モルビエ
comté

コンテ

Cheese 3

チーズ３

gorgonzola del nonno

ゴルゴンゾーラ デルノンノ
bleu auvergne

ブルー・ドーヴェルニュ
roquefort

ロックフォール
bleu auvergne

ブルー・ドーヴェルニュ

gorgonzola del nonno

ゴルゴンゾーラ デルノンノ

Condiment

コンディメント
figs chutney

イチジクのチャツネ
red fruits chutney

レッドフルーツのチャツネ

pineapple dry raisins chutney

パイナップルとレーズンのチャツ
ネ

figs chutney

イチジクのチャツネ
figs chutney

イチジクのチャツネ

SERVICE À l'ASSIETTE Day 4 Day 5 Day 6 Day 7 Day 10

Dessert gourmand 1

食いしん坊のデザート１
Zuppa Inglese

ズッパイングレーゼ

Parfait glacé Pop Corn

Caramel

キャラメルポップコーンのアイ
スパフェ

Notre cheese cake aux

fruits rouges

レッドフルーツのチーズケー
キ

Cromesquis au chocolat

チョコレートのクロメスキ

"Macalong" Chocolat

Griottes

チェリーチョコレートの”マカ
ロン”

Dessert gourmand 2

食いしん坊のデザート２

Profiterolles croustillante

aux fraises

イチゴのクリスピーなプロ
フィットロール

pastilla saveur citron

saveur d'orient

オリエント風レモン風味のパ
スティラ

Palet Chocolat au riz souffl

é

ライスパフのパレショコラ

Tartelette de poires aux

chataignes

栗と梨のタルト

Pavlova aux fruits

rouges, mousse legère a

la pistache

レッドフルーツのパブロバ、
ピスタチオのムース

Dessert sans sucre

ajout

無糖のデザート

Compote aux pommes

crues et cuites

リンゴのコンポート

Crousti-fondant chocolaté

フォンダンショコラ

Ananas rôti à la vanille,

Muesli coco, Sorbet

COCO

パイナップルのローストバニ
ラ風味、ココナッツミューズ
リー、ココシャーベット

Pannacotta au thè Earl

grey,mangue,orange

アールグレーのパンナコッタ、
マンゴー、オレンジ

Coupe litchi/pomelos,

sorbet citron

カットライチ、ポメロ、レモン
シャーベット

Glace et sorbet de

saison

アイスクリームとシャー
ベットのセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベッ
トのセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

メニューの一例です　和訳は分かりやすいように記載しておりますが、通常の場合はメニューに和訳の記載はございません。

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベッ
トのセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベッ

トのセレクション

Selection de glaces et

sorbet

アイスクリームとシャーベット
のセレクション

GREY SHADE RECETTE DUCASSE

グレーのお料理はアラン・デュカス監修のお料理

です。
DESSERTS　　デザート

voiles Ponant

Chocolat Praliné

ポナン特製チョコレート
プラリネ

Blanc manger à l'Ananas,

Arlettes croustillantes

パイナップルのブラマンジェ、
クリスピーなアルレット

Baba au rhum chantilly

ホイップクリームのババ

Voiles Ponant

Ananas citron vert

ポナン特製ライムパ

イナップル

Vacherin exotique

contemporain

エキゾチックなヴァシュラン

la Fabuleuse tarte au

chocolat et sa chantilly

cafè

素晴らしいチョコレートタルト
とクリームカフェ

Poire Belle Hélène

梨のベル エレーヌ
Comme une Foret Noire

フォレ・ノワール

yaourt "Maison",

marmelade et sorbet

framboise

ヨーグルト”メゾン”、マーマ
レードとラズベリーシャーベッ

ト

fruits rouges  pris en gelée

d'hibiscus

レッドフルーツのハイビスカス
ゼリー

Orange à l'orange

オレンジ

figs chutney

イチジクのチャツネ
red fruits chutney

レッドフルーツのチャツネ

pineapple dry raisins

chutney

パイナップルとレーズンのチャ
ツネ

red fruits chutney

レッドフルーツのチャツネ

pineapple dry raisins

chutney

パイナップルとレーズンのチャツ
ネ

                                                                                                                  MENU PLANNING DÎNER - PONT 2            　　デッキ２　ディナーメニュー （一例）

Day 1 Day 2 Day 3 Day 8 Day 9

morbier

モルビエ
reblochon

ルブロション
vieux pané

ヴューパネ
reblochon

ルブロション
vieux pané

ヴューパネ

roquefort

ロックフォール
bleu auvergne

ブルー・ドーヴェルニュ
roquefort

ロックフォール
bleu auvergne

ブルー・ドーヴェルニュ
roquefort

ロックフォール

STEAMED VEGETABLE & COUNTRY STYLE FRENCH FRIES & MASHED POTATO & WHITE RICE

温野菜、フレンチフライ カントリースタイル、マッシュポテト、白いご飯

                                                                                                                           MENU PLANNING DÎNER - PONT 2  　　デッキ２　ディナーメニュー （一例）

Cheese plate variety　　各種チーズプレート

brie

ブリ―
camenbert

カマンベール
goat cheese

ヤギのチーズ
camenbert

カマンベール
goat cheese

ヤギのチーズ

rib eye steak always available on request
リブアイステーキはいつでもご注文できます

M'd butter

バター
M'd butter
バター

M'd butter

バター

M'd butter

バター

M'd butter

バター

M'd butter

バター

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナンバーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Burger Ponant
ポナン特製バーガー

Red label Bio fed

chicken Leg

レッドラベル オーガ

ニックチキンレッグ

NZ lamb chops
ニュージーランドラムチョッ

プ

Aveyron veal strip loin
アヴェロン仔牛のサーロ

イン

Red label Bio fed

chicken Leg

レッドラベル オーガニッ

クチキンレッグ

Aveyron pork Rack
アヴェロン豚のラック

NZ lamb chops
ニュージーランドラムチョッ

プ

Mahi Mahi
マヒマヒ

Salmon filet
サーモンのフィレ

Seabream filet
鯛のフィレ

Haddock /Aiglefin filet
コダラのフィレ

Mahi Mahi
マヒマヒ

Salmon filet
サーモンのフィレ

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レ

モン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

virgin salsa lemon

wedge
バージンサルサ　レモ

ン添え

                                                                                                                       MENU PLANNING DÎNER - PONT 2      　　デッキ２　ディナーメニュー

Day 1 Day 2 Day 7 Day 8 Day 9

Chef's Choice Upon market or onboard stock available 　シェフのおすすめ

MAIN COURSE　　メインコース

Spicy John dory fillet, glazed

carrots and daikon with cilantro

スパイシーなマトウダイフィレ、ニンジ
ンのグラッセと大根のコリアンダー添

え

Tuna steak, mango virgin sauce

and mashed sweet potatoes

マグロのステーキ、マンゴーバージン
ソースとサツマイモのマッシュ

Farewell diner
フェアウェルディナー

seared salmon,leeks and lobster

foam

サーモンのたたき、ネギとロブスター
のフォーム

Orloff Beef fillet,spinach and

potato cake,sour juice

牛ヒレ肉のオルロフ風、ホウレンソウ
とポテトケーキ、サワーソース

Slowly cooked lamb shank,

apricots, spelt

ラムのすね肉の煮込み、アプリコット、
スペルト小麦

Yellow poultry rubbed with

paprika,Venere black rice

cooked like a paella

鶏とパプリカ、黒米のパエリヤ風

Bulgur and lentils, roasted artichokes,

mint-coriander condiment

ブルグルとレンズ豆、アーティチョークの
ロースト、ミントコリアンダーの薬味

Quinoa and green vegetable "Ô

Vert"

キヌアと緑の野菜の”オーベルト”

Creamy polenta, roasted winter

vegetables, gorgonzola

クリーミーなポレンタ、冬野菜の
ロースト、ゴルゴンゾーラ

Quinoa tagliatelle, pumpkin and

caramelized red onions

キヌアのタリアッテーレ、かぼちゃと
赤玉ねぎのキャラメリゼ

Florentine style gnocchi gratinated

with mozarella (spinash,bechamel

mornay sauce made with

mascarpone)

モッツアレラのフィレンツェ風ニョッキグ
ラタン（ホウレンソウ、マスカルポーネの

ベシャメルモルネーソース）

Conchiglioni pasta,red sweet

pepper pesto,fresh

tomatoes,taggiash olives,ricotta &

parmesan shaves

コンキリエパスタ（貝殻の形のパス
タ）、レッドスイートペッパーペースト、
フレッシュトマト、タッジャスカオリー
ブ、リコッタと削りパルメザン

APPETIZER

Captain Welcome

diner
キャプテンの

ウェルカムディナー

Green asparagus

"mimosa",shellfish (clams),tartare

and seaweed sauce

グリーンアスパラの”ミモザ”、貝類、
タルタルと海藻のソース

Octopuss carpaccio,citrus

タコのカルパッチョ、柑橘類

Farewell diner
フェアウェルディナー

Smoked salmon, potatoes, lemon

cream

スモークサーモン、ポテト、レモンク
リーム

Quinoa stuffed tomato,eggplant

caviar

キヌア詰めトマト、ナスのキャビア

Wild mushrooms risotto & tarragon

veal jus & parmesan tuile

ワイルドマッシュルームのリゾットとタラ
ゴン風味仔牛、パルメザのトゥイル

Handmade mint and ricotta

ravioli, saffron beef stock

ミントとリコッタの手作りラビオリ、サフ
ランビーフストック

soft egg "mollet", caponatina

やわらかい卵”モレ”、カポナティーナ

Parmigiana Di Melanzane,tender

herb pesto

ナスのパルミジャーナ、テンダーハーブ
ペースト

French green lentils

terrine,mustard condiment

フランス緑レンズ豆のテリーヌ、マス
タード風味

SOUP & CONSOMMÈ

cumin coconut milk carrot soup

クミン、ココナッツミルク、ニンジンの
スープ

"Mme Dubarry" cauliflower

soup

”デュ・バリー夫人”のカリフラワー

スープ

Ceps mushrooms creamy soup

ポルチーニ茸のクリームスープ

diced vegetable beef consomm

è (use beef paleron as garnish )

さいの目切りの野菜とビーフのコンソ
メ（牛肩ロース添え）

diced vegetable chicken

consommè "Célestine"

(crepes)

さいの目切りの野菜とチキンのコン
ソメ”セレスティーヌ”（クレープ）

smoked duck diced vegetable

consommé

鴨の燻製とさいの目切りの野菜のコンソ
メ

                                                                                                                       MENU PLANNING DÎNER - PONT 2      　　デッキ２　ディナーメニュー   (一例)

Day 1 Day 2 Day 3 Day 8 Day 9

Chef's choice

シェフのおすすめ

Foie gras royale, chestnuts, cep

emulsion

フォアグラロワイヤル、栗、ポル
チーニ茸のエマルジョン

Chef's choice

シェフのおすすめ

Chef's choice

シェフのおすすめ

Green lentils, marinated hake,

chickpea  emulsion

緑のレンズ豆、ヘイクのマリネ、
ひよこ豆のエマルジョン


