
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 

燻香タスマニアサーモンとレムラードのムースリーヌ

グルーノーブル風 甘鯛のマリネ  

フォアグラのテリーヌとエピス香る花梨のジュレ

ブロッシェのムース 菊花飾り

キンキのポワレ 優美なオニオンのエキューム 

的鯛のムニエル ディプロマットソース

マロンのヴルーテ ピジョンのブーダンとセップ茸のコンフィ 

 



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 カルヴァドスソース 

腿肉の備長炭グリエとカイエットのアンサンブル 

パンタードのクルート仕立て ボルドレーズソース

黒毛和牛フィレ肉のロースト エピスソース 

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”

 

ショコラのスフレ ほうじ茶とウイスキーのアイスクリーム 

 

エピス香るフレーズのヴァシュラン 
 

 

フランス産マロンのモンブラン
 

 



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 

フォアグラのテリーヌとエピス香る花梨のジュレ

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” 

マロンのヴルーテ ピジョンのブーダンとセップ茸のコンフィ 

幼鴨のロースト マルコポーロ  

 

ショコラのスフレ ほうじ茶とウイスキーのアイスクリーム 

 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 

 

 

名様

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 

ズワイ蟹と仔牛のブランケット イヴォワールソース 

 

 
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” 
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