
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ラ・テラス プロヴァンスで過ごす夏 

ディナーコース  

 

年 月 日水 ～ 年 月 日火
 

 

 



ディナーコース 

年 月 日水 ～ 年 月 日火

毛蟹 

金糸瓜のニース風 エキュームと共に  

 

フォアグラポワレ 

黒オリーブソースとピサラディエール   

 

トゥールダルジャンオリジナルブイヤベース 

 

フランス産仔羊のロースト 

アルガンソースとブレットのトゥルト 

 
/ 又は 

 

幼鴨の備長炭グリエ

チョリソーのファルシと薫香ソース

 

白桃のロゼシャンパーニュ風味 

ルバーブのコンポートとローズ香るヴァニラムース 

 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 

 

名様    
（税金･サービス料別） 



 

 

鮑とオシェトラキャヴィア

モンサンミッシェル産ムール貝のマリニエール
 

フォアグラテリーヌ 

白桃とフヌイユのセザール風 
 

パプリカの冷製スープに添えた生ハムとラタトゥイユ 
 

ルージェ 

レモンタイムソースと旬野菜のアンショワイヤード 
 

黒毛和牛フィレ肉 

庭園のハーブ香るパニスのガレット 
 

/ 又は 
 

幼鴨のロースト ショロンソース 

夏野菜と花ズッキーニのベニエ 
 

マダガスカル産ミルクチョコレートムース 

ビスコッティとライムのジュレ 
 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 
 

名様   
（税金･サービス料別） 



オマール海老とオシェトラキャヴィア

サフラン香るフヌイユのバヴァロアとアヴォカド

 

トゥールダルジャン特製 フォアグラ三皇帝風 
 

ブロッシェムース 

ヤリイカのファルシとカラスミのコポー 

 

滋味豊かな幼鴨のコンソメスープ 

 

幼鴨のロースト マルコ ポーロ 

 

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 

 

マンゴーとパッションのパルフェ 

 

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 

 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 
 

名様   
（税金･サービス料別） 


