
ディナーコース 

 

太刀魚のパリジェンヌ仕立て 

サフラン香る蕪と加賀太キュウリのカネロニ 
 

 
 

フォアグラと木苺のマルブレ 

滑らかなレタスのムースとフヌイユのコンフィ 
 

 
 

オコゼのヴィエノワーズ風 

ホウレン草と小イカのポンポネット 
 

 
 

フランス産仔羊 

旬菜のブレゼ ハーブの香り 

/ 又は 

幼鴨のロースト ナヴァランソース 

アンズ茸のラグーと甘美なキャロット 
 

 
 

宮崎マンゴーのタルト

ブラッドオレンジのシャーベット
 

 
 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 

 
名様    

（サービス料別） 



  

オマール海老とオシェトラキャヴィア 

ナンチュア風ムースリーヌと旬菜のマレシェール 

 
 

 

オゼイユのヴルーテ“ジェルミニー” 
 

 
 

フォアグラのポワレ 

エピス香るニョッキとアスパラガスのロワイヤル 
 

 
 

黄金に輝く黒トリュフと根セロリのスフレ 

黒トリュフソースと芳醇な白ワインソースの饗宴 
 

 
 

幼鴨のロースト マルコポーロ 
 

 
 

 

シチリア産ピスタチオのスフレ 

フランボワーズのソルベ バジルの芳香
 

 
 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 

 
名様  

（サービス料別） 


