
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 

オマール海老のカルパッチョオシェトラキャヴィア添え

リュバーブ香るハタのマリネ

オンブルシュバリエのショーフロア

フランス産ホワイトアスパラガスのポシェ 

ハーブ香るシトロン風味のムースリーヌソース 

ブロッシェのムース菊花飾り

アカムツのポワレ エピス香るセトカのソース 

ホタテ貝と平茸のスフレシヴリーソース

舌平目のムニエル レフォール風味のショワジーソース 

フランス産ホワイトアスパラガスのヴルーテ

 



幼鴨のロースト腿肉の備長炭グリエ 

お二人様

幼鴨のロースト マルコポーロ  

 又は 

幼鴨のロースト ロベールソース 

腿肉の備長炭グリエとカイエットのアンサンブル 

フランス産乳飲み仔羊のファルシ 行者ニンニクのソース 

黒毛和牛フィレ肉のロースト シャトーブリアンソース 

フランス産フロマージュ

クレープフランベ “ ベルエポック” 

ミックスベリーのスフレ ヴァイオレットの芳香 

エストラゴン香る アナナスのムース 

ショコラタイノリのムース ジャンドゥジャのアイスクリーム添え 
 



税金共、別途サービス料 15％を加算させていただきます 

15％ 

オマール海老のカルパッチョ オシェトラキャヴィア添え 

アカムツのポワレ エピス香るセトカのソース 
 

黄金に輝く黒トリュフと根セロリのスフレ “インペリアル エッグ” 
 

フランス産ホワイトアスパラガスのヴルーテ 

幼鴨のロースト マルコポーロ 2024 

ミックスベリーのスフレ ヴァイオレットの芳香 
 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 

 

 

名様

季節のコース お料理 5 品 メインデッシュには鴨料理をお選びいただけます 

カルディナール風 リ・ドゥ・ヴォーのブレゼ 燻香ビスクソース 

黄金に輝く黒トリュフと根セロリのスフレ “インペリアル エッグ” 

 

 

 

 


	①gauche
	②droit
	③milleu

