
 

オシェトラキャヴィア クラシックスタイル 

 

トゥールダルジャン特製 フォアグラ三皇帝風 

オマール海老とオシェトラキャヴィア 

バヴァロア アルレジェンヌとキヌアのラヴィオリ 

真鯛のヴィネグレットマリネ オークウッドの燻香 

グアカモーレと南仏風エピスソース 

鮑のヴィネグレットマリネ  

パスティス香るフヌイユのムースと南仏野菜のパレ 

フォアグラとマスカットのミルフィーユ仕立て 

ひよこ豆のバヴァロアとアニス風味のサブレ 

 

 

海胆のヴィシソワーズ仕立て 

カサゴのブランダード アネットの芳香 



 

ブロッシェのムース 菊花飾り

黒トリュフと根セロリのラグー

アイナメのポワレ 黒オリーブソース 

ズッキーニのエチュヴェとジロル茸のマルムラード 

 

トゥールダルジャンオリジナルブイヤベース 

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 

 

 

 

クラシックソース フレデリック･ドゥレール 

｛こちらのメニューは事前のご予約をお勧めいたします｝ 
/ 又は 

幼鴨のロースト マルコポーロ 
/ 又は 

Ç

幼鴨のローストプロヴァンス風ドーブソース 

彩り豊かな旬菜のブレゼとオニオンのファルシ 

 

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) 
 



 

フランス産仔牛フィレ肉 

バスク産ジャンボンとソッカのガレット 

国産黒毛和牛フィレ肉 

フヌイユとチョリゾのコンポテ バジル香るポテトのコンフィ 

 

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 

 

 

シチリア産ピスタチオのスフレ 

バジル香るフランボワーズのソルベ 

 

ショコラマカエのバール 

シークワサーのクリームとエキゾチックフルーツのジュレ 

 

黒無花果のコンポート

ラベンダーとアカシア蜂蜜のアイスクリーム

 

 

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 


