
ディナーコース 

 

 

鮑のヴィネグレットマリネ ニース風 

ラタトゥイユのバヴァロアとルッコラのソース 

 
 

フォアグラと白桃のアスピック 

煌めくコルシカ産マスカットワインのジュレ 

 
 

 

トゥールダルジャンオリジナルブイヤベース 

 
 

フランス産仔牛フィレ肉 

 夏野菜の薫香ソースと茄子のブレゼ 

/ 又は 

幼鴨の備長炭グリエ 黒オリーブソース 

ズッキーニとジロル茸のカネロニとローズマリー風味のパニス 

 
 

マンゴーのムースとアプリコットのマルムラード 

オリーブオイルのアイスクリーム ヴェルヴェーヌの芳香 

 
 

フレッシュハーブティー又はコーヒー、小菓子 
 

名様    
（サービス料別） 



 

オマール海老とオシェトラキャヴィア 

金糸瓜のカネロニとバジルのムースリーヌ 
 

 
 

海胆の冷製ヴルーテ 

夏野菜とブラータのタルタル 
 

 
 

フォアグラのグリエ エピス香るトウモロコシのソース 

赤ピーマンのマルムラードとバリグール風アーティチョーク 
 

 
 

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 
 

 
 

幼鴨のロースト マルコポーロ 
 

 
 

 

シチリア産ピスタチオのスフレと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  

（サービス料別） 


