
写真はイメージです。 
仕入れ状況等により料理内容、提供期間が変更となる場合がございます。 
当店で使用しているお米は国産です。 

クリーミーなポテトのピューレとフレッシュキャヴィアオシェトラ 
”シグネチャーアミューズ” 

 
コンソメジュレとカリフラワーのヴルーテ キャヴィアオシェトラ 

 
ブリニとサブレのフロマージュブランサンド キャヴィアオシェトラ 

 
* * * 

 
カナダ産クリアウォーターオマールとお野菜の一皿 

大地と海の恵み パレット仕立て 
 

3.5時間真空調理した柔らかな鮑とカリフラワーのアンブーレ 
肝のソースロベール 

 
3種類の小麦をブレンドした自家製タリオリーニ 

”Tajarin” 
独自の配合・熟成の自家製サルシッチャとフォアグラの組み合わせ 

 
キンキのロティ そのエキスとエシャロットの 

”ソース・ア・ランティボワーズ風” 
 

独自の調理法で加工した松阪牛フィレのインダイレクトロティ 
ソース・ア・ラ・ムータルド 
ポテトとチーズのガレット 

 
雲丹と鱒いくらのコンビネーション スペシャル〆リゾット 

コースの締めくくり 
 

* * * 
 

季節のプレデセール 
 

デザートワゴンサービス 
 

コーヒー ・ 小菓子 
シトロン風味の焼きたてマドレーヌ 

25,000円（税込27,500円） 

The Premium Dinner 
- Royal Collection - 

税込価格に別途サービス料 15％を頂戴いたします。 

2024.02.14  -  2024.04.02 

DINNER MENU 

Price is subject to a 15％ service charge  


