


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。

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。



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)

牛肉の赤ワイン煮込みと滑らかなポテトのピューレ

フォション シグネチャー

フォションシグネチャー 季節のビズビズ

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

村田農園 パールコーンのプティ・ポ



                   

能登の旬魚と冬野菜のアラクレーム

牛肉の赤ワイン煮込みと滑らかなポテトのピューレ

＋￥1000にてWメインに変更可能です

ランチ フォション

フォションシグネチャー 季節のビズビズ

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

村田農園 パールコーンのプティ・ポ

ズワイガニと根菜のタルト

宇治の平飼い卵のポッシェ 茸のフリカッセとスペイン産生ハム

国産牛フィレ肉に変更 近江牛のリブロースに変更



メニュー ディスカバリー

能登の寒鰤と彩大根のマリネ 柚子の香るビネグレット

雉のポトフ

国産牛フィレ肉と冬野菜のロティ 赤ワインソース

村田農園 パールコーンのプティ・ポ

柑橘のパルフェとフロマージュブランのソルベ

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

タラのポワレ ズワイガニとカリフラワーのリゾット仕立て



オマージュ・ア・キョウト

京鰆のグリエ 春野菜と水尾の柚子ジュレ

七谷鴨と九条葱のロティ 京山椒の香るジュ

＊亀岡牛の炭火焼き 黒七味のジュに変更 ＋ 円

宮津 山一水産からの旬魚 山菜と白味噌バター

辻利兵衛本店の宇治抹茶とイチゴ “KABUKI”

京赤地鶏とアスパラガス 丹波シメジのフリカッセ

アップサイクルされた聖護院蕪のブランマンジェ

※2/15～3/31の期間のみでの提供となります



メニューフォション

カリフラワーとズワイガニのジュレ オシェトラキャビア

近江鴨のロティ 堀川ごぼうと黒胡椒の香るジュ

能登の旬魚 酒粕バターと海老芋

蜂蜜のパンペルデュとジャスミンティーのグラス

宇治の平飼い卵と黒トリュフのココット

寒鰤と林檎のタルタル 柑橘のクレーム

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

※2/15～3/31の期間は提供しておりません


