
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

トゥールダルジャン東京  

ディナーアラカルト 

 

年 月 日 水 ～ 年 月 日 火
 

 

 

   



トゥールダルジャン 伝統メニュー 

オマール海老のカルパッチョ 
根セロリのバヴァロアとオシェトラキャヴィア 

トゥールダルジャン特製 フォアグラ三皇帝風 

オシェトラキャヴィア クラシックスタイル 

ブロッシェムースのグラティネ 
甘美なオニオンと滑らかなトピナンブールのソース 

滋味豊かな幼鴨のコンソメスープ 

幼鴨のロースト 

フレデリック･ドゥレール トゥールダルジャン風 
/ 又は 

マルコポーロ 
/ 又は 

ペリグーソースとアンディーブのブレゼ 
 

腿肉の備長炭グリエ･カイエット･フォアグラのアンサンブル 
(お二人様) 



前菜

北寄貝のシトロン風味 コールラビと滑らかなキャロットのバヴァロア 

フォアグラのオペラ仕立て ソーテルヌのジュレとパンデピス 

ヤガラとオシェトラキャヴィア 煌くラタフィアのジュレとバヴァロア ショワジー 

フォアグラのポアレ 芽キャベツと滑らかなポレンタ デコポンのソース 

スープ

バターナッツとアルバ産白トリュフのヴルーテ 

魚料理

オマール海老の白ワイン蒸し フロマージュのラヴィオリとアーティチョーク スタンリー風 

マトウダイのグルノーブル風 根セルフィーユのムースとバターナッツのニョッキ 

フランス産チュルボのノルマンディー風 滑らかなカリフラワーのムースと共に 

肉料理

フランス産仔牛フィレ肉 根セロリとコンテのドフィノワーズ 

蝦夷鹿のロースト エピス香る根菜のコンフィとグラン ヴヌールソース 

黒毛和牛フィレ肉 ブルゴーニュワインソースと根菜のラグー  



フランス産熟成 フロマージュ セレクション  

クレープフランベ ベルエポックピンクグレープフルーツの雫 

チョコレートのスフレ コアントロー風味 

パンデピスのサブレ 
オレンジムースとヌガーのリース仕立て 

キャラメルムース 
パイナップルとカルダモンのマルムラード 

 

エクアトリアルチョコレート
赤ワインマリネのリンゴとシードルアイスクリーム

 

スノークリスタル 
ジンのシャーベットをのせたプラリネムースと柑橘のジュレ  

ブリオッシュ 自家製天然酵母パン ミニバゲット トラディション 
セミドライフルーツとクルミのライ麦パン 

 

フレッシュハーブティ 

コーヒー,エスプレッソ 

アッサム , アールグレイ ,  ダージリン 


