
パリブレスト ノワゼット

ヘーゼルナッツを贅沢に使用した

リッチなクリームを

たっぷり絞っています

スイーツ

ビズビズ シェリー チェリー

ババ オ ラム

ラム酒の香り高いババ

真ん中にカスタードと

ラムレーズンをアクセントに 807

ムース ピスターシュ

タルト ミルティーユ

ブルーベリーのガナッシュクリームに

コンポートジュレ、フレッシュなブルーベリー、

フォション製のジャムをのせたタルト

バニラのムースの中にピスタチオのプラリ
ネや生地、センターにはピスタチオのババ
ロワを入れたピスタチオを楽しめるケーキ

タルト フィグ

イチジクとオレンジのジュレの周りに

イチジクとミルクチョコレートと6種類の

スパイスクリーム

イチジクとスパイスのマリアージュを

お楽しみください

ミルフォイユ フレーズ

ほろ苦いキャラメリゼされたパイ生地と

マスカルポーネクリーム、

イチゴのコンフィチュールを絞り

スライスしたイチゴをたっぷりと

エクレール ライム フレーズデボワ

フォションのアールグレイを使用した

ビスキュイとバタークリームに

チョコレートのガナッシュと

アールグレイのシロップを使用

ライムマスカルポーネクリームに

フレーズデボワ（野イチゴ）ジャムの

アクセント

※ホワイト、ピンク ランダムでのご用意になります

オペラ アールグレイ

ミルフォイユ 

フォションのシグネチャー

ほろ苦いキャラメリゼされたパイ生地と

バニラマスカルポーネクリーム

パリ ブレスト

アーモンドプラリネを贅沢に使用した

リッチなクリームを

たっぷり絞っています

モンブラン メルヴェイユ

フランス北部、リールのお菓子

メルヴェイユ仕立てのモンブランです

サクサクのメレンゲと、

フランス産マロンクリームに

バニラシャンティが絶妙なバランス

エクレール テ ポム

フォション製アップルティー加えた

マスカルポーネホワイトチョコレート

クリームを中と外にたっぷりと使い、

アクセントに青リンゴとショウガの

ジュレを入れています

FrenchはBisou Bisou以外は文の最初の頭文字の
み大文字だそうです(By Cedric san)

例) ×

チョコプリン(2月14日まで)

タルト生地にクッキークランチや

濃厚なチョコレートクリーム

アールグレイチョコレートホイップを

トッピング

ミュール ショコラ

濃厚なムースショコラミュールに

ミュールのジュレを中に入れました

フレジエ

いちごとムースリーヌをたっぷり使った

春の訪れを感じるフランスの伝統的なケーキ

タルト スリーズ

タルト生地にアパレイユダマンドとチェリー

ジャムを重ね、アーモンドシャンティと

チェリーを飾った華やかで味わい爽やかなタルト

季節のタルト

季節に合わせたフルーツでご用意いたします

ムジェーブ

モンブランを臨むフランス南東の地名をつけた

濃厚なチョコレートムースに

メレンゲを閉じ込めたケーキ

フォションのシグネチャー

唇型の≪ビズビズ≫

アーモンドのババロワとレモンのジュレ

ビズビズ シトロン アマンド

マンギエ

バニラ香るムースリーヌの中にマンゴーの

ジュレを入れた、季節のフルーツマンゴーを

たっぷり味わえるケーキ

ムース オ フロマージュ

フランス産ミラベルとアプリコットのジュレを

リコッタチーズのムースで包みチーズサブレで

サンド。シャンパンとの相性も良いケーキ

ババ トロピック

パッションフルーツのシロップに浸したババに

パイナップル果肉を入れ、ユズ風味のチョコ
レートとココナッツクリームをのせています

※別添えのスポイトにはアルコールのマリブが

入っておりますのでお味の変化をお愉しみ頂けます。

ピュイダムールバナーヌ

サクサクのパイ生地の中にバナナと

バナナのシブーストを詰めました

クルミとカスタードのキャラメリゼが

アクセント

メレンゲのサクサクした土台に

マロンムースとマロンコンフィをのせ

ラム酒を効かせたクリームで包みました

モンブラン( ～)

タルトタタン

たっぷりのリンゴをキャラメルゼし、

タルトタタンをフォションホテル京都

スタイルでご用意しました。

ミルフォイユ ショコラ キャラメル

サクサクのチョコレートのパイ生地に

チョコレートのガナッシュとキャラメル

ソースを挟みました

ムースショコラフランボワーズ 

フランボワーズとチョコレートのムース

フォンダンショコラをチョコレートで

コーティング

ナポレオン 

サクサクのパイ生地に白いカスタード

クリームとイチゴのカスタードクリーム

旬の苺をトッピング

ミモザ

フレッシュで優しいミモザの香りの

ムースとシャンパンのジュレ・クレムー

フレジェ（～ まで）

旬の苺とベルベンヌ（レモンバーベナ）の

ジュレの中にクレームムースリーヌ

カスタードクリームにバター

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります

ル ミュゲ

 
すずらんの香りのホワイトチョコムースの中に

ピスタチオのクレムーとグリオットチェリーのジュレ

タルトタタン

パイ生地の上にキャラメリゼされたりんご

シャンティを添えて

カカオ70%のチョコを使用した

濃厚なチョコクリーム

エクレール ショコラ

モンブラン
メレンゲを土台にマロンムースの中に

オレンジムースとカシスジュレ

マルジョレーヌ

ヘーゼルナッツのビスキュイに

生クリームのムースと

ヘーゼルナッツのムース

イチゴのマスカルポーネクリームに

イチゴのコンフィチュールが

アクセント

エクレール ライム フレーズ デボワ

ムース ヴァンブラン

白ワインムースの中にピンクグレープフルーツの

クリームとジュレ

シュー生地の上にマンゴーフルーツ

中はライムクリーム、マンゴーパイナップル、バニラ

ミントのエキゾティックなハーモニー

エクレア エキゾチック

コスモス

フランボワーズ香るホワイトチョコムースに

タイベリーのジュレがアクセント

ラベンダーのムース

ラベンダーのムース、ベリーのクレーム

タイベリーのジュレ

タルト トロペジェンヌ

南フランス発祥のタルトトロペジェンヌ

ふんわりとした食感のブリオッシュにオレンジ

フラワーウォーター風味のクリームと

フレッシュオレンジのアクセント

パリブレスト ピスターシュ

シュー生地にピスタチオを贅沢に使用した

深い味わいのクリーム

チェリーベリーチョコレート

（金・土・日のみ）

サクサクしたビスキュイショコラに

チェリーベリームース

その中にはチョコレートクリームと苺のジュレ

本日のケーキ

いちごのタルト 

クレームダマンド生地の上に、
バニラをきかせたマスカルポーネクリーム、
自家製イチゴジャムとイチゴをトッピング

ムースショコラ フランボワーズ

お花シリーズ6弾

さざんかイメージ

エルダンフラワーのシロップをつかった

華やかなケーキ、フルーティーな味

山茶花

リッチなチョコレートがふんだんに使われ、
カカオの風味が豊かに香るムース仕立てのケーキ

フォションのシグネチャー

唇型の≪ビズビズ≫
ビスキュイとムース、そしてブラックベリー
＆チェリーのコンポートを重ね合わせ、
マダガスカル産ヴァニラビーンズを贅沢に
使用したヴァニラクリームで包みます

Flan フラン 週末限定
フランスのクラシックなフランを、より滑らかに仕上げました。
プリンタルトのような印象のケーキです。

販売価格 620円

フラン（土・日のみ）

ビズビズ オペラ

フォションのシグネチャー
唇型の≪ビズビズ≫
 コーヒーチョコの味

フランスのクラシックなフランを、
より滑らかに仕上げました
プリンタルトのような印象のケーキです

マンゴープリン

ビズビズ ペーシュ ア ラ ローズ

フォションのシグネチャー
唇型の≪ビズビズ≫
 ローズがほんのり香る桃のビズビズ

桃の実が入った、カスタードクリームが
アクセント

桃のサヴァラン

マンゴーと、さっぱりとしたライムの
ハーモニー

シャインマスカットのべリーヌ（土・日のみ）

シャインマスカットとシャルトリューズのジュレ・

パンナコッタ・葡萄ソース

ビズビズノワゼット

フォションのシグネチャー
唇型の≪ビズビズ≫

ヘーゼルナッツのムースで包み
チョコレートでコーティング

モンブラン

モンブランムースの中のグロゼイユジュレと
ミカンムースの程よい酸味が栗の旨味を
引き出します

ビズビズワンナイトイン京都

本日のケーキ(写真はイメージです)

金木犀が香るムースの中には

アプリコットの果肉とジュレ

ケーキの内容はスタッフにお尋ねください

タルトショコラ(2月末まで)

フランス産のチョコレートを使った

滑らかなプリン

卵不使用です

ワンナイトイン京都のムースにりんごの
爽やかな コンポート

ビズビズ ミントフレーズ

フォションのシグチャー
唇型の≪ビズビズ≫ 
ミントのムースといちごのジュレ

フォションのシグネチャー

唇型の≪ビズビズ≫

マリブ酒が香るホワイトチョコレートムースに

マンゴーバナナのジュレ

ビズビズ ココ エキゾチック

フォションのシグネチャー

唇型の≪ビズビズ≫

真っ白のコーヒー味のムースと

コーヒークリーム

フォションのシグネチャー

唇型の≪ビズビズ≫

アーモンドのババロワとレモンのジュレ

ビズビズ シトロン アマンド

クレーム キャラメル

ビターなキャラメルと濃厚で滑らかなプリン

抹茶とレモンのオペラ

辻利兵衛本店のお抹茶をフランス菓子の

オペラに贅沢に使用しました

レモンの酸味がアクセントです

抹茶のフラン(週末限定) 

辻利兵衛本店のお抹茶をフランス菓子の

フランに贅沢に使用しました

クリーミーな抹茶のクリームをご堪能ください

季節のショートケーキ(週末限定)

季節に合わせたフルーツでご用意いたします

タルト シトロン

香ばしく焼き上げたガレットブルトンヌ生地の

上に程よく酸味を効かせたレモンクリームと

メレンゲをトッピング

ビズビズ ペーシュ ア ラ ローズ

フォションのシグネチャー
唇型の≪ビズビズ≫
 ローズがほんのり香る桃のビズビズ

フォションのシグチャー唇型の≪ビズビズ≫
「千年水」による、清涼感をたたえた水餅

ビズビズ 千年水(小菓子 種付き・イートイン限定)

桃の千年水ヴェリーヌ

桃の自家製コンポートを千年水で包みました

桃のサントノレ

丸ごと桃のケーキ (イートイン限定、 月 日まで)

紀の川の桃のコンポートと、シブーストが入った
ケーキ

紀の川の桃を丸ごと剥いて、
軽やかなチーズムースを詰めた一品

(週末限定、 月 日まで)

香り豊かなライチのムースの中に
ラズベリーのジュレがアクセント

ビズビズ ライチ＆ラズベリー

ピーカンクランチに口あたりのなめらかな
キャラメルのムース

ビズビズ キャラメル

国産丹波栗をたっぷりと使用した
贅沢な逸品



マカロン

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります

ふんわりと軽いシェルに、
ミルクチョコレートと
力強く少し塩気のある
キャラメルを使用した
クリーミーなガナッシュを
挟みました

ピエモンテ産の歯ごたえの
あるヘーゼルナッツと、
クリーミーなミルク
チョコレートのガナッシュが
調和して、欲張りな気持ちを
満たしてくれます

カカオ40％のなめらかな
ミルクチョコレート
ガナッシュにほのかな
ベネズエラ産ココアの
香りが口の中に広がり、
格別な味わいを残します

ホワイトチョコレートの
クリーミーなガナッシュに
レモンの酸味を
ブレンドしたグルメな逸品

甘いミルクチョコレートに
コーヒーの
力強い風味が混ざり合い、
見逃せない体験です

※ゴマは付いておりません

ソフトで少しカリッとした
シェルの中に、グルメで
フルーティーな
モレロチェリーのピューレ
爽やかなひと時を
過ごすことができます

パッションフルーツ
ピューレの酸味と
ミルクチョコレート
ガナッシュのコクが
混ざり合います

ラズベリーピューレの酸味と
ホワイトチョコレートの
バニラガナッシュの
コクのある
味わいが広がります

濃厚でありながら甘みや
苦みが強すぎることはなく、
力強くバランスの取れた
味わいです

ホワイトチョコレートと
イラン産ピスタチオを
使用したたっぷりとした
ガナッシュはあなたを
香ばしい旅へと誘います

自然で繊細なローズの
風味があなたを魅了します

マダガスカル産の
バーボンバニラの
力強い香りを、
クリーミーなガナッシュで
表現した、甘くて
洗練されたマカロンです

カシスのふくよかさと
スミレの軽やかさが
出会うマカロン。
果実と花の
コラボレーションを
お楽しみください

フランボワーズの
ほのかな酸味を
再発見できる
さわやかでグルメな
マカロンです

ホワイトチョコレートと
イラン産ピスタチオを
使用したたっぷりとした
ガナッシュはあなたを
香ばしい旅へと誘います

フランボワーズの
ほのかな酸味を
再発見できる
さわやかでグルメな
マカロンです

ホワイトチョコレートの
クリーミーなガナッシュに
レモンの酸味を
ブレンドしたグルメな逸品

甘いミルクチョコレートに
コーヒーの
力強い風味が混ざり合い、
見逃せない体験です

濃厚でありながら甘みや
苦みが強すぎることはなく、
力強くバランスの取れた
味わいです

自然で繊細なローズの
風味があなたを魅了します

ふんわりと軽いシェルに、
ミルクチョコレートと
力強く少し塩気のある
キャラメルを使用した
クリーミーなガナッシュを
挟みました

ピエモンテ産の歯ごたえの
あるヘーゼルナッツと、
クリーミーなミルク
チョコレートのガナッシュが
調和して、欲張りな気持ちを
満たしてくれます

カシスのふくよかさと
スミレの軽やかさが
出会うマカロン。
果実と花の
コラボレーションを
お楽しみください

マダガスカル産の
バーボンバニラの
力強い香りを、
クリーミーなガナッシュで
表現した、甘くて
洗練されたマカロンです

カカオ40％のなめらかな
ミルクチョコレート
ガナッシュにほのかな
ベネズエラ産ココアの
香りが口の中に広がり、
格別な味わいを残します

パッションフルーツ
ピューレの酸味と
ミルクチョコレート
ガナッシュのコクが
混ざり合います

ソフトで少しカリッとした
シェルの中に、グルメで
フルーティーな
モレロチェリーのピューレ
爽やかなひと時を
過ごすことができます

マダガスカル産の
バーボンバニラの
力強い香りの生地に
ラズベリーピューレのジャムを
サンドしたマカロンです

キャラメル

ヘーゼルナッツプラリネ

ミルクチョコレート
レモン

コーヒー

モレロチェリー

チョコレートパッションフルーツ

バニララズベリー

チョコレート ピスタチオ

ローズ バニラ

カシス

ラズベリー

ホワイトチョコレートの
甘さの中に香り高いユズを
加えたガナッシュ。 
爽やかな味わいをお愉しみ
頂けます。

ユズ

厳選した深みのある抹茶と
大納言を使用した
‟フォションホテルミーツ京都”
らしい自家製マカロンです

抹茶
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