
ディナーコース 

 

赤貝とマツブ貝のマリ二エール  

根セロリのレムラードムースとポワローのカネロニ 
 

 
 

フォアグラとマスカットのミルフィーユ 

ひよこ豆のバヴァロアとアニス風味のサブレ 
 

 
 

ハタのブレゼ マロンチップのエカイユ仕立て 

蕪とジロル茸のラヴィオリと彩り豊かなビーツ 
 

 
 

山鶉のシャルトルーズ 

トピナンブールのムースリーヌと旬菜のブレゼ 

/ 又は 

幼鴨のロースト ボルドレーズソース 

カカオのトゥルトンとピエドゥムートンのフリカッセ 
 

 
 

洋梨のブールダルーとメープルシロップのムース 

グリーンカルダモン香るショコラクリーム 
 

 
 

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 グルノーブル風ソース 

滑らかなカリフラワーのムースと旬菜のグレック 
 

 
 

フォアグラのポワレ セップ茸のソース 

森鳩のバロティーヌとさつま芋のニョッキ 
 

 
 

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 
 

 
 

バターナッツとモンサンミッシェル産ムール貝のヴルーテ 
 

 
 

幼鴨のロースト マルコポーロ 
 

 
 

 

スフレ ヴァンダンジュール 

塩キャラメルのアイスクリーム添え 
 

 
 

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） 


