
お気に入りのカクテルを探してみては（メリディアンラウンジ）

豪華なショーも夜の楽しみ 夕暮れ時のデッキは特別な時間が流れる

開放感あふれるプールデッキ（スプレンダー）

オールインクルーシブ ラグジュアリークルーズ

リージェント セブンシーズ クルーズは、ラグジュアリーの中でも「究極のオールイン

クルーシブ」をコンセプトにする船会社です。客室は全室スイートで、プライベート

バルコニー付き。寄港地での観光、多彩な美食を楽しめるスペシャリティレストラン

での食事、高級ワインを含むアルコールドリンク、24時間対応のルームサービス、客室

内のミニバーや無制限のWi-Fiサービスなどがクルーズ代金に含まれています。

そして何より、熟練したスタッフ一人に対するお客様の人数が1：1.3と高く、ご自宅

のような心地よさを感じるホスピタリティ。「ホーム・アウェイ・ホーム」を提案し一人

一人のお客様にきめ細やかなサービスを提供しています。また、ラグジュアリーを

追従しながらも、ドレスコードはエレガント・カジュアルでフォーマルではないところも

支持されているところです。

今回の旅では数あるリージェントの船の中でも、一番新しく就航した2つの姉妹船

を選びました。2020年就航の「セブンシーズ スプレンダー」（以下スプレンダー）と

2023年就航の「セブンシーズ グランデュアー」（以下グランデュアー）です。

これらの船だからこそ体験できる思い出に残る旅をお楽しみください。

SEVEN SEAS CRUISES®

A
コース

「セブンシーズ スプレンダー」で航く

地中海クルーズ 紺碧のリビエラ海岸からティレニア海へ P.10
13
日間

B
コース

「セブンシーズ グランデュアー」で航く

アドリア海クルーズ クロアチア、モンテネグロからギリシャへ P.12
10
日間

C
コース

「セブンシーズ スプレンダー」で航く

アドリア海から南イタリア、エーゲ海へ P.14
11
日間

D
コース

「セブンシーズ スプレンダー」で航く

錦秋のカナダ セントローレンス河からニューヨークへ P.16
16
日間



コンシェルジュ・スイート
バルコニー・浴槽付客室／広さ約38～43㎡（バルコニー含む）

［グランデュアー］［グランデュアー］

ペントハウス・スイート
バルコニー・シャワー付客室／広さ約52㎡（バルコニー含む）
※パーソナルバトラー付

コンステレーションシアター

セリーン・スパ＆ウェルネス
海と溶け込むようなインフィニティプールも備えています。 ライブラリー

■カジノ  ■ ラウンジ＆バー  ■ コーヒーコネクション  ■ ブティック  ■フィットネスセンター
■洋上料理教室／船上の料理教室では各国の本格的レシピを楽しく学びます。（有料）｜ その他の設備 ｜

セブンシーズ

スプレンダー

セブンシーズ

グランデュアー

※いずれの客室もツインベッド、テレビ、衣装棚、電話、金庫、スリッパ、ドライヤー、空調を完備しています。

デラックス・ベランダ・スイート
バルコニー・シャワー付客室／広さ約28～33㎡（バルコニー含む）

セレニティ・スイート
バルコニー・浴槽付客室／広さ約38～43㎡（バルコニー含む）

［グランデュアー］［スプレンダー］

S H I P  I N F O R M A T I O N
船の紹介

G U E S T  R O O M
利用客室のご案内

・ラグジュアリークラス・

全 長 224ｍ

全 幅 31ｍ

デッキ数 10

乗 組 員 548名

船 籍 マーシャル諸島

スプレンダー

就 航 年 2020年 2023年

総トン数 55,498トン 55,500トン

乗客定員 746名 744名

グランデュアー

船の概要

壮麗な内装と居心地の良さが同居したラグジュアリーシップ。
中型サイズで、快適さを追求したサービスがクルーズファンに
高い評価を受けています。

全室専用バルコニー付きのスイート仕様の客室。
４つのカテゴリーをご用意しました。



R E S T A U R A N T

洋上最大のダイニング。ご要望に応じて
メニューやお好みのソースを組み合わせる
ことが可能です。（予約不要）

・コンパスローズ
（インターナショナル）　 朝　昼　夕

伝統的なフランス料理にモダンなアレンジ
を加えたメニューが好評です。盛り付けも
美しい一品をご堪能ください。（要予約）

・シャルトリューズ　
（フランス料理） 　夕

プライム・ニューヨーク・ストリップ、アラス
カタラバ蟹などモダンなセンスの雰囲気で
グリル料理をお楽しみください。（要予約）

・プライムセブン
（ステーキハウス、グリル料理）　夕

気分を変えて極上のアジア料理に舌鼓。
韓国のコチュジャンや日本の刺身などの
和食はいかがでしょうか。（要予約）

・パシフィックリム
（アジア料理）　夕

ビュッフェ形式のレストラン。デッキ11階
後方、屋内外デッキにあり、大海原を眺め
ながら食事を楽しめます。（予約不要）

ANTIPASTI   ∫   APPETIZERS
IN THE TRADITIONAL MANNER

An array of delicious antipasti has always been the prelude to any formal Italian meal. In keeping with this tradition,
our chefs invite you to enjoy the following antipasti that will be served to your table in the communal style typical of

Italian families. You may also sample a variety of exquisite antipasti from the buffet that our chefs have arranged
especially for you this evening.

IL CESTINO DEL PANETTIERE - CIABATTA, GRISSINI, PANZEROTTI,
FOCACCINE DI PATATE CON POMODORO PACHINO E OLIO D’OLIVA

Sette Mari Bread Basket with Sliced Italian Ciabatta Bread, Crispy Breadsticks,
Savory Pastry Stuffed with Tomatoes and Mozzarella, and Focaccia with Cherry Tomatoes and Extra Virgin Olive Oil

IL TAGLIERE DI PARMIGIANO E OLIVE
Chunks of Aged Parmesan Cheese and Marinated Olives

LE BRUSCHETTE
Crisp Slices of Italian Bread with Four Different Toppings –

Marinated Tomatoes, Zucchini with Mint, Mozzarella, and Tuna and Black Olives

POLPETTINE E MOZZARELLINE FRITTE
Veal Meatballs and Fried Mozzarella Served with Fresh Tomato Sauce

LE ZUPPE   ∫   SOUPS
MINESTRONE DI VERDURE

Farmer’s Vegetable Soup with Barley and Pesto

ZUPPA DI FAGIOLI
White Bean Soup Made with Prosciutto and Garnished with Croutons and Parmesan Cheese

LE PASTE   ∫   PASTA
— Della Tradizione —

SPAGHETTI ALLA CARBONARA
Spaghetti Sautéed with Crispy Pancetta and Tossed in a Creamy  Sauce with Aged Pecorino Cheese

PENNE RIGATE ALLA BOLOGNESE
Penne Pasta in a Richly Flavored Meat Sauce

GNOCCHI DI PATATE AL PESTO
Hand-Rolled Potato Gnocchi in a Creamy Pesto Sauce

LASAGNE AL FORNO
A Hearty Dish of Handmade Fresh Pasta Layered with Garlic and Minced Beef, Béchamel Sauce

and Grated Parmigiano Reggiano

— Le Specialità —

CONCHIGLIE ALLE VONGOLE CON SALSA CREMOSA DI CHAMPAGNE
Conchiglie Pasta Tossed with Baby Clams in a Creamy Champagne Sauce

RISOTTO AI FUNGHI
Traditionally Prepared Arborio Rice with Assorted Mushrooms

Sette Mari AT LA VERANDA   ∫   Seven Seas Explorer

*Public Health Advisory: Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood, shellfish, or eggs
may increase your risk for foodborne illness, especially if you have certain medical conditions

2 (1)

MARCH 9,2018

・ラ・ヴェランダ
（ビュッフェ）　朝　昼

夜になると「ラ・ヴェランダ」は、カジュアル
イタリア家庭料理レストラン「セッテマーリ」
に姿を変えます。（予約不要）
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・ラ・ヴェランダ・セッテマーリ
（イタリア料理）　夕

ビュッフェ形式のレストラン。デッキ11階後方、屋内外デッキにあり、
いつでも気軽に立ち寄れます。（予約不要）

・プールグリル
（軽食）　朝　昼　夕

［グランデュアー］

［グランデュアー］

［スプレンダー］

［スプレンダー］

［スプレンダー］ ［スプレンダー］

ANTIPASTI   ∫   APPETIZERS
IN THE TRADITIONAL MANNER

An array of delicious antipasti has always been the prelude to any formal Italian meal. In keeping with this tradition,
our chefs invite you to enjoy the following antipasti that will be served to your table in the communal style typical of

Italian families. You may also sample a variety of exquisite antipasti from the buffet that our chefs have arranged
especially for you this evening.

IL CESTINO DEL PANETTIERE - CIABATTA, GRISSINI, PANZEROTTI,
FOCACCINE DI PATATE CON POMODORO PACHINO E OLIO D’OLIVA

Sette Mari Bread Basket with Sliced Italian Ciabatta Bread, Crispy Breadsticks,
Savory Pastry Stuffed with Tomatoes and Mozzarella, and Focaccia with Cherry Tomatoes and Extra Virgin Olive Oil

IL TAGLIERE DI PARMIGIANO E OLIVE
Chunks of Aged Parmesan Cheese and Marinated Olives

LE BRUSCHETTE
Crisp Slices of Italian Bread with Four Different Toppings –

Marinated Tomatoes, Zucchini with Mint, Mozzarella, and Tuna and Black Olives

POLPETTINE E MOZZARELLINE FRITTE
Veal Meatballs and Fried Mozzarella Served with Fresh Tomato Sauce

LE ZUPPE   ∫   SOUPS
MINESTRONE DI VERDURE

Farmer’s Vegetable Soup with Barley and Pesto

ZUPPA DI FAGIOLI
White Bean Soup Made with Prosciutto and Garnished with Croutons and Parmesan Cheese

LE PASTE   ∫   PASTA
— Della Tradizione —

SPAGHETTI ALLA CARBONARA
Spaghetti Sautéed with Crispy Pancetta and Tossed in a Creamy  Sauce with Aged Pecorino Cheese

PENNE RIGATE ALLA BOLOGNESE
Penne Pasta in a Richly Flavored Meat Sauce

GNOCCHI DI PATATE AL PESTO
Hand-Rolled Potato Gnocchi in a Creamy Pesto Sauce

LASAGNE AL FORNO
A Hearty Dish of Handmade Fresh Pasta Layered with Garlic and Minced Beef, Béchamel Sauce

and Grated Parmigiano Reggiano

— Le Specialità —

CONCHIGLIE ALLE VONGOLE CON SALSA CREMOSA DI CHAMPAGNE
Conchiglie Pasta Tossed with Baby Clams in a Creamy Champagne Sauce

RISOTTO AI FUNGHI
Traditionally Prepared Arborio Rice with Assorted Mushrooms

Sette Mari AT LA VERANDA   ∫   Seven Seas Explorer

*Public Health Advisory: Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood, shellfish, or eggs
may increase your risk for foodborne illness, especially if you have certain medical conditions

2 (1)

MARCH 9,2018

ANTIPASTI   ∫   APPETIZERS
IN THE TRADITIONAL MANNER

An array of delicious antipasti has always been the prelude to any formal Italian meal. In keeping with this tradition,
our chefs invite you to enjoy the following antipasti that will be served to your table in the communal style typical of

Italian families. You may also sample a variety of exquisite antipasti from the buffet that our chefs have arranged
especially for you this evening.

IL CESTINO DEL PANETTIERE - CIABATTA, GRISSINI, PANZEROTTI,
FOCACCINE DI PATATE CON POMODORO PACHINO E OLIO D’OLIVA

Sette Mari Bread Basket with Sliced Italian Ciabatta Bread, Crispy Breadsticks,
Savory Pastry Stuffed with Tomatoes and Mozzarella, and Focaccia with Cherry Tomatoes and Extra Virgin Olive Oil

IL TAGLIERE DI PARMIGIANO E OLIVE
Chunks of Aged Parmesan Cheese and Marinated Olives

LE BRUSCHETTE
Crisp Slices of Italian Bread with Four Different Toppings –

Marinated Tomatoes, Zucchini with Mint, Mozzarella, and Tuna and Black Olives

POLPETTINE E MOZZARELLINE FRITTE
Veal Meatballs and Fried Mozzarella Served with Fresh Tomato Sauce

LE ZUPPE   ∫   SOUPS
MINESTRONE DI VERDURE

Farmer’s Vegetable Soup with Barley and Pesto

ZUPPA DI FAGIOLI
White Bean Soup Made with Prosciutto and Garnished with Croutons and Parmesan Cheese

LE PASTE   ∫   PASTA
— Della Tradizione —

SPAGHETTI ALLA CARBONARA
Spaghetti Sautéed with Crispy Pancetta and Tossed in a Creamy  Sauce with Aged Pecorino Cheese

PENNE RIGATE ALLA BOLOGNESE
Penne Pasta in a Richly Flavored Meat Sauce

GNOCCHI DI PATATE AL PESTO
Hand-Rolled Potato Gnocchi in a Creamy Pesto Sauce

LASAGNE AL FORNO
A Hearty Dish of Handmade Fresh Pasta Layered with Garlic and Minced Beef, Béchamel Sauce

and Grated Parmigiano Reggiano

— Le Specialità —

CONCHIGLIE ALLE VONGOLE CON SALSA CREMOSA DI CHAMPAGNE
Conchiglie Pasta Tossed with Baby Clams in a Creamy Champagne Sauce

RISOTTO AI FUNGHI
Traditionally Prepared Arborio Rice with Assorted Mushrooms

Sette Mari AT LA VERANDA   ∫   Seven Seas Explorer

*Public Health Advisory: Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood, shellfish, or eggs
may increase your risk for foodborne illness, especially if you have certain medical conditions

2 (1)

MARCH 9,2018

ラグジュアリー船でもフォーマルは不要
この船の特徴は夜のドレスコードのほとんどが、「エレガントカジュアル」。クラシックなクルーズに見られるような
堅苦しいイメージが苦手という方も、優雅な雰囲気のなかでお食事を気軽にお楽しみいただけます。

7 つ の 個 性 的 なレストラン が

クル ーズライフを 彩ります
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