Menu Portopia
A=—a— R—IET

Pour patienter
RAETD I LA

Fumé d’aji de pays et asperges vertes en vinaigrette d’huile de truffe
HWEET VORE—I LT )=V TARTHA M) aZ7BBKROERT Ly k

Créme froide de tomates de Kobe au basilic d’Awaji
M= bOBTNT V— bR —F WREANDY v I DFY

Poissons de pays en nage acidulée a l’orange et aux herbettes, des caviars

WTHERE ANMEDF—Va ALV PRAKR BELIYETR2IRXT

Petite tripier de ris et pies de veau a la coriandre et aux légumes d’été
HFEFE FEDY — RT3 —L P EHFFTOBNEAL a7 &4 —@Ek

Choisissez votre dessert préféré en derniéere page
BHER7TYF—re—RBERT IV

Mignardises et pralines
POVVVNEF LT T YR

Un choix de cafés, thés ou infusions
BE TV Fa—b— R . Trv7avary il =27y Y

B+ -t 2BHA

¥10,000 (¥11,550)



Menu Gourmand

A=a— )<y

Pour patienter
BRI IMH LI

Salade de thon, des légumes, ceuf de caille au caviar
et une salade de mesclun de Kobe
~ 7B LER X T MEFARY T OV T AT
Créme de langoustine au basilic d’Awaji
TREEFED Y YV — AR —T WRENTY v I DFY
Dos de bar de pays le ventre en tartare sur une créme de courgette,
chapelure aux agrumes et aux épices
ITHERE RIRA XX DRY LR
Ry F—=D7 Y —BIZOREZNVINVERLZT
Poitrine de pintade de Bresse au foie gras,
des cuisses confits au romarin et aux cépes d’été
TVAEAuRuBHRAL T +T7 77 BRADa T 4
r—A< Y —RkEI~v—ty TH
Quelques fromages fermiers
TIGVRETF 2 TG NF—ADNANA
Choisissez votre dessert préféré en derniere page
BHERTY—re—RBERT IV
Mignardises et pralines
DOVVVNEF LT T YR

Un choix de cafés, thés ou infusions
BEIT L Fa—b— R . Trv7avary il =27y Y

B R
¥14,000 (¥16,170)

( YADEEZIL, F—EABBLY FIEDOBEEZMASE TN TRYET,

The prices in parenthesis include service charge and tax



Image d’Alain Chapel

v—Va K 7oL

Pour patienter
BRI I LI

Comme une soupe de poissons de roche en gelée tremblotante,

une créme de feunouille a I’olive noire
BCENIZNEDRA—T DY 2 VLT 7XM 2D 2—1 B4 —TEK

Sauté de foie gras de canard au Porto, ’aileron de requin et shiitaké d’Inagawa
TVyvaZATII0YT— RV MNERKL 7 U SEL)IETE JRAKEE

Cuisses de grenouilles a la créme de ciboulette

aux haricots noires de Tanba et aux truffes d’été
TNIAZDENT V—h Ty MK FHEERT L Y~— M) 2 7R

Ragoiit de homard breton aux oursins de Yura et pommes de terre
TNE—=aEdr~—NVEELRT P HEY=DEIAL
1

X BEHBDOAM T Ay 2k BRUKEIVEY,
(" Filet d’agneau en rognonnade, légumes sur une purée d’ail nouveau,
un jus a ’huile de poivron de Manganji
FEDOE=aF—F FH=r= D 2—VIIFHHEREZOET
TEFLLEDEFEL V=
XX
Cote de baeuf d’Awaji poélée une sauce au poivre vert,
de cannelloni farcis aux cépes d’été
BREFEa—ZARORTV Y =Xy —DFDH Y —R
~ 7“7/'?\1:1:0)77/1/“/&;_2"\7*’!2 v T EIWAT <
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Quelques fromages fermiers

TG VAETF 2T NVF—ADWNWA NS
f

Choisissez votre dessert préféré en derniéere page
BHERTYF— b e—mBBROYTIW

Mignardises et pralines
OVWVNET LT Y R
Un choix de cafés, thés ou infusions
BE 7LV Fa—b— X . Trv7avary il =27 vy Y
Bi o $-t" 2BhHA
MUF goya {7 ¥16,000 (¥18,480)
My oy pgaga—=x  ¥18,000 (¥20,790)



~ Les Entrees ™

A — Ko
B9t RELA
Comme une soupe de poissons de roche ¥3,500 (¥4,042)
en gelée tremblotante, une créeme de feunouille a I’olive noire
BCTENZNADRA—T DY 2 VLT 7X/ 20— B Y —T7REK
b2 5
Fumé d’aji de pays et asperges vertes ¥3,600 (¥4,158)

en vinaigrette d’huile de truffe
FEET PDAE—I LTV =V TANTGHRA M) a7AKOERXST Ly b
Salade de thon, des légumes, ceuf de caille au caviar ¥4,500 (¥5,197)
et une salade de mesclun de Kobe
Y7 ulBR YT MEARY) —T DY T FHT
Sauté de foie gras de canard au Porto, ¥4,800 (¥5,544)

l’aileron de requin et shiitaké d’Inagawa
TVyvaZAxT 70V T— FVMERKL 7 U SEA)IETE JRAHEE

~ Soupe ™~
RA—7

Créme froide de tomates de Kobe au basilic, ¥3,000 (¥3,465)
petit timbale de vermicelles aux crétes et rognons de coq
MR R~ hOWTEWIT V=L RX—F RXVY v 7 DFY
NRIBYDEFUNRNNVZORTZT VT B = 3 OBWEIAH

2
Créme de langoustine au basilic d’Awaji ¥3,200 (¥3,696)
TREWED I V—LA—F NPV v 7 DFY
Consommé de thon, shiitaké d’Inagawa ¥3,600 (¥4,158)

aux olives noires de Nice
~7a LBEIEE BAMED I Y AR—F
=—RpE BA Y — TRk

~ Poissons ™

Dos de bar de pays le ventre en tartare ¥4,000 (¥4,620)
sur une créeme de courgette, chapelure aux agrumes et aux épices
ITHEPE RIRA XX DRY LHHHGELE
Ry F—=D7 V—LIZDRTINVINETRZT

Poissons de pays en nage acidulée a l’orange ¥4,600 (¥5,313)

et aux herbettes, des caviars

THEEE ANEDT—V =2 FTLUVRK FELEXF Y ET2RAT
Cuisses de grenouilles a la créme de ciboulette ¥4,600 (¥5,313)
aux haricots noires de Tanba et aux truffes d’été
TNVEA2DE NI Y —h Ty MRK FPHEERS L Y~— M) 2 7H%

Ragoiit de homard breton aux oursins de Yura ¥5,800 (¥6,699)

et pommes de terre
TNE—Za2EAX~—VIBELRT N HR YU =DEIAH



~ Viandes ™
BAEHE
B o=t 2EHA

Paté chaud de porc de Kobe au foie gras ¥3,450 (¥3,984)
une sauce au vin rouge moutardé
MPER—ILTxTTIF CREFFDNRT v REZ— REAKDORIA YV —R
Petite tripier de ris et pies de veau ¥5,200 (¥6,006)
a la coriandre et aux légumes d’été
AFEE AFFD) — F-Uxr—L U BEROBNERSL 27 ¥ —EKk
Poitrine de pintade de Bresse au foie gras, ¥6,200 (¥7,161)
des cuisses confits au romarin et aux cépes d’été
TVAERuFInSHRAL T+ T 77 BADa T 4
n—X< ) —@AkEY~—ty7H
Filet d’agneau en rognonnade, ¥6,800 (¥7,854)
légumes sur une purée d’ail nouveau,
un jus a ’huile de poivron de Manganji
FEDPu=aF—F FH=r=IDOVFa—LVIZEEHHXEOET
TEF L LEDESL Y =
Filet de beeuf poélé, ¥9,500 (¥10,972)
une sauce au vin rouge et sa garniture (120g)
BEMFET L VADORT L RUAL Y —R
HITTE ADOBFRIRZ

Ces deux plats tenaient a ceeur a Alain Chapel, ce sont deux grands classiques de Mionnay:

~ T TV INVDANRY Y UT ~

Salade de homard breton ¥9,800 (¥11,319)
et gorges de pigeonneaux, des truffes d’été
TNE—=a A —NVBEDY F7F b~—1+)2aT7%RAT

Poulet de Banshyu en vessie; des jeunes légumes  ¥12,000 (¥13,860)
et une sauce légere au foie gras
BNHBO T = v v —AH T+ 7T 7 T7RKDOBENT Y —hY—R

La piéce pour deux, trois ou quatre personnes
TOREEIZ2~3AKTBBALLERY WEETET,
BELWY ETBEFORRHE LTLIRHE 1 0WeEEET,

( YADEETIL, F—EABBLY FIEOBEEZMASE TN TRYET,

The prices in parenthesis include service charge and tax



Bt RBHA
Quelques fromages fermiers ¥3,000 (¥3,465)
TTVRETF 2 G NF—ADNANS
[ 1v—2x ¥1,155 @-y-vxmn~ |

~ Desserts ™
FHP—

Deux sorbets aux fruits et deux crémes glacées ¥1,500 (¥1,732)
“HEEOVY—Ry FeZBEOT AR Y —A
[ 1v°—2 ¥924 Giy-rvasin~ ]

Fines feuilles craquantes au chocolat sur une créme ¥1,800 (¥2,079)

légére au praliné, des brisures de noix de pécan caramélisées

Faab—bDruATTT7IRI V=LA T IDATAVE

Marinade de fruits rouges a [’huile de citron, ¥1,800 (¥2,079)

une glace au thym sur un nid croustillant de betterave rouge

VEVFANTZ IR LERY — E—DZORLEZA LAKRDT A AT Y — A
Créme au mascarpone légére, un sorbet a la mangue ¥1,800 (¥2,079)
CAANR—=FOENT L—h kv T—DY ¥y —_y k

Compote de péche sur un granité a la fleur d’hibiscus, ¥1,800 (¥2,079)
une créme glacée de fromage frais de Yuge au miel amer
NAERHRABERD Y 7 =T IZHhDaR— k&
PHIBSHE 7Ly v aF—ADTAR7 Y=L BONFIVERZT

Soupe aux fruits de saison, un sorbet aux fruits rouges ¥1,800 (¥2,079)
BVENRTIN—YDA—FLRVBEDY ¥ —y b

Un choix de cafés, thés ou infusions ¥800 (¥924)
FpR7 Ly Fa—b—fkK £iF 7 7avay

( YNDOEEITIE, —ERBBLY FTEDBEEZMASE TN TEYET,

The prices in parenthesis include service charge and tax



