


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。



メニューシェフ

能登の赤イカとキャビア緑野菜のラタトゥイユ

フォアグラのポワレと夏の果実

近江牛の炭火焼き京野菜と黒七味

鮑とトマトのクレーム

季節のタルトとヨーグルトのソルベ

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

旬魚のポワレブイヤベースソース



メニューフォション

能登の赤イカとキャビア緑野菜のラタトゥイユ

鴨胸肉のラケ柑橘のジュ

旬魚のポワレブイヤベースソース

マダガスカル産バニラのブリュレアイス添え

鰻とフォアグラ枝豆のリゾット仕立て

鮑とトマトのクレーム

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



～調和～

シェフお任せメニュー

その日の為に最適な食材を使用した最高のコースをご用意いたします。

前日までに要予約
.



こちらはビーガン対応メニューとなります。



ビーガンメニュー

夏野菜のタブレ

アボカドのババロアとトマトのスープ

キノコとサマートリュフのリゾット

ポルト酒の香るメロンマリネ

季節のフルーツとココナッツのソルベ

京野菜の天ぷら
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