
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 
 

 
 

フォアグラのポワレ デコポンソース 

甘美な根菜を包んだアンディーブのブレゼ  
 

 
 

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 
 

 
 

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 マルコポーロ 
 

 
 

富士リンゴのコンポテ

金柑のクリームとシナモン香るアルレット
 

 
 

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ビア 

菊芋のバヴァロアと爽やかなシトロンのソース 
 

 
 

フォアグラと 100 年林檎のテリーヌ  

煌くラタフィアのジュレとエピス香るアルレット 
 

 
 

 

長崎県産クエとアルバ産白トリュフのスフレ 

軽やかなシャンパーニュのエマルジョン 
 

 
 

 

サルシフィーのヴルーテ

小蕪のフロランティーヌとバターナッツのブレゼ 
 

 
 

北海道産蝦夷鹿のロースト 

マロンのムースリーヌと甘美な根菜のブレゼ 
/ 又は 

幼鴨のロースト ペリグーソース 

クロゼを包んだオニオンのグラティネと黒トリュフのラメル 
 

 
 

聖夜彩るショコラニアンボのオランジェットとヌガー

スペキュロスのアイスクリーム 

 

 
 

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） 


