


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。



メニューシェフ

マロンとリンゴのモンターニュ”Mont-Blanc”
ノワゼット香るメレンゲと栗の軽やかなムースリーヌ

コニャック香るグラスを添えて

セップ茸香る鴨の”コンソメ ドゥーブル”
セイロンティーでマリネした金鱧と仁淀ブルー鴨のポッシェ

山と海の恵みを一皿に

特選旬魚の最適調理とパンチェッタのクルスティアン
シャテーヌと和栗のヴルーテ
ヘーゼルナッツオイル添え

ピジョンロワイヤルと茸、キノアのコンポジション
印象派スタイルアールグレイとトリュフのヴィネグレット

ジュドシャンピニョンのエキューム

近江牛をそれぞれの調理法で
グリル、パルマンティエ、フレーバーのデクリネゾン

香り高い近江牛のジュドヴィアンド

フォションシャンパーニュに合わせた一口のお愉しみ



魚介類と秋野菜の”マイクロシーズナリティサラダ”
スモークアヴォカドオイルのヴィネグレット

特選旬魚の最適調理とパンチェッタのクルスティアン
シャテーヌと和栗のヴルーテ
ヘーゼルナッツオイル添え

仁淀ブルー鴨胸肉のロースト
ベリー香る芳醇なソースポルト

西洋梨のワイン煮込み ジャガイモのムースリーヌ添え

秋のクレームダンジュ
イジニー産フロマージュフレとカシスのコンポート

ローズ香るグラスのコンビネゾン

メニューディスカバリー



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)

ランプステーキ
エシャロットソース

“ブフ キャロット”
パリ-京都スタイル

メニューフォション

フォションシグネチャー
ヘーゼルナッツのビスビス

サラダニソワーズ


