
スイーツ

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

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

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります

本日のケーキ

フォション紅茶パリの午後のムースにマンゴーと
パッションで爽やかなパリの午後を表現しました

ケーキの内容はスタッフにお尋ねください

ビズビズパリの午後

ビズビズ ミントフレーズ

ビズビズ フレーズミント 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≫

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

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



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

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

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

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

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

キャラメル レモンモレロチェリー

チョコレートパッションフルーツ

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

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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