


すべての商品は、シェフが厳選したものを使用しています。

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります。

フォションパリでも提供しているシグネチャーディッシュです。



メニューシェフ

近江牛の高温グリエ
北海道産 雲丹のグラチネシトラス香る近江牛のジュ

季節のフルーツコンポートとソルベ

サラダ グルマンディーズ鰻の炭火焼き
カベルネソーヴィニョンとフォションキャラメルのラッケ

京野菜とトリュフのコンビネゾン

フォションキャビア
北海道産発酵バターとサワークリーム香るジャガイモのフォンダン

ダージリンソルトでマリネした鰆の低温ロースト
ジンジャー香る温かいブイヨン 木の芽を添えて



セゾンドサヴァラン
フォションティージュレ ベリーソルベ

メニューフォション

フォションキャビア
北海道産発酵バターとサワークリーム香るジャガイモのフォンダン

フォションティー香る春野菜の”ボヌールカレ”
クレソンと山葵のヴィネグレット

春トリュフを香らせて

ダージリンソルトでマリネした鰆の低温ロースト
ジンジャー香る温かいブイヨン 木の芽を添えて

フランス産ひな鶏のソテー
アメリケーヌソース リコッタと壬生菜のニョッキ


