


すべての商品は、シェフが厳選したものを使用しています。

フォションパリでも提供しているシグネチャーディッシュです。

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります。

アレルギーのある方は事前にお申し出ください。



フォションホテル京都サラダ
オーギュストスタイル

フォションシグネチャークリビヤックブールブランソース
(フォション特製サーモンパイ包み焼き)

仔牛フィレ肉のロティと白味噌のクリーム
冬野菜のラグー

フォションシグネチャー

フォションシグネチャービズビズノワゼット

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック
焼きたてのバゲット･リュステックを添えて

トウモロコシのプティ・ポ



フォションシグネチャークリビヤックブールブランソース
(フォション特製サーモンパイ包み焼き)

仔牛フィレ肉のロティと白味噌のクリーム
冬野菜のラグー

近江牛リブロースのグリルとそのジュ

メニューフォション

フォションシグネチャービズビズノワゼット

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック
焼きたてのバゲット･リュステックを添えて

フォションホテル京都サラダ
オーギュストスタイル

ズワイガニとアボカド根菜のサラダ仕立て



メニューディスカバリー

ホタテ貝とカリフラワーのタブレ

大原の野卵と茸のクレーム

牛頬肉のブレゼと彩り人参のフォンダン

トウモロコシのプティ・ポ

マロンとミカングリエのヴァシュラン

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック
焼きたてのバゲット･リュステックを添えて

タラと冬野菜の軽い煮込み



ノエル フォション

ズワイガニとカリフラワー
カラスミのリース仕立て

鴨とフォアグラポテトのフォンダン
トリュフのジュ

金目鯛とキャビア柚子香るバターソース

フォションシグネチャー
ビスビスライチフランボワーズ

グラスシャンパンフォションブリュット

ホタテ貝と冬野菜の軽い煮込み
宇治抹茶のエキューム

キノコのブイヨンとセップ茸のタルトレット


