
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

南仏風毛蟹のカネロニシトロンの芳香

シマアジのモネガスク仕立て 清爽なエピスソース 

ブロッシェのムース菊花飾り

トゥールダルジャンオリジナルブイヤベース 

スズキのグリエアンショワヤードソース

ルージェのポワレ プロヴァンス風赤ワインソース 

夏野菜のガスパチョと雲丹のニュアージュ

 



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 ハスカップソース 

腿肉の備長炭グリエとカイエットのアンサンブル 

フランス産仔牛のロースト ラタトゥイユソース

黒毛和牛フィレ肉のロースト 夏野菜の燻香ソース 

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”

 

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 

メロンとブランマンジェのピニャコラーダ 

 

桃のコンポートとベルベーヌ香るオリーブオイルのアイスクリーム

 



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

夏野菜のガスパチョと雲丹のニュアージュ

ルージェのポワレ プロヴァンス風赤ワインソース 

 

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” 

幼鴨のロースト マルコポーロ  

 

シチリア産ピスタチオとシトロンのスフレ バジル香るフランボワーズのソルベ 

 

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 

セート風リ・ドゥ・ヴォーとモンサンミッシェルのブレゼ 

 
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

