


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。

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。

アレルギーのある方は事前にお申し出ください。

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

シマアジのマリネと秋の菜園

七谷鴨とフォアグラのポトフ

近江牛ロース肉とキノコのココット焼き

平飼い卵のロワイヤル 和牛のタルタルとオシェトラキャビア

柔らかなジャスミンクレーム 栗のスープと干し芋のアイス

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

金目鯛のファルシ オマールディーヌソース



ディナーフォション

シマアジのマリネと秋の菜園

ラパンパロティーヌ 地野菜のカソレット

金目鯛のファルシ オマールディーヌソース

柔らかなジャスミンのクレーム 栗のスープと干し芋のアイス

フォアグラとキノコのブイヨン

平飼い卵のロワイヤル 和牛のタルタルとオシェトラキャビア

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～

前日までに要予約
.

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。


