
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PORTOPIA 

 
 
 
 

Amuse-Bouche Gourmande 

 
Choud-Froid de Pintarde et avec Petit Salades 

 
Royale de Homard et Champignons “Cappuccino” 

 
Gratine de Poisson et Rasin de Légume 

 
Joue de Bœuf Braisée et aux Légumes du Pays 

 
Madeleine Tiède au Miel 

 
Mi-Chocolat, Caramel 

 
Cafés ou Thés 

 

        ¥12,000(12,960) 
3                      ¥16,500(17,820) 

4                       ¥19,000(20,520)  
 

 



DEGUSTATION 

 
 
 

Amuse-Bouche Gourmande 

 

Gambas, Royale de Chou-Fleur et Gelée de Carapaces, Airelles et Caviar 

 

Coquilles Saint-Jacques, Mangue et Noix Fraiches,Duxelle de Champignons et Nage au Vin Jaune 

 

Bar de ligne cuisson douce, choux de Bruxelles, coquillage, algues et caviar 

 

Cote de Bœuf Wagyu Roti,Sauce Vin Rouge au Truffe 

 

Madeleine Tiède au Miel 

 

Pomme au Jus d'Hibiscus, Crème Mascarpone à la Vanille de Tahiti,  

Glace Noix de Pécan Caramélisées, Croustillant de Cassis 

 

Cafés ou Thés 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
         ¥16,000(17,280) 
4                      ¥22,000(23,760) 

 

 



MEILLEUR 

 
 
 

Amuse-Bouche Gourmande 

 

Gambas, Royale de Chou-Fleur et Gelée de Carapaces, Airelles et Caviar 

 

Coquilles Saint-Jacques, Mangue et Noix Fraiches,Duxelle de Champignons et Nage au Vin Jaune 

 

Homard Bleu Confit au Beurre Salé, Les Coudes et le Corail en Minestrone,Carottes et Agrumes 

 

Filet de Bœuf Farci au Foie Gras, Sauce Vineuse, Chutney d'Oignons 

 

Notre Chariot de Fromages Affinés 

 

Madeleine Tiède au Miel 

 

Pomme au Jus d'Hibiscus, Crème Mascarpone à la Vanille de Tahiti,  

Glace Noix de Pécan Caramélisées, Croustillant de Cassis 

 

Cafés ou Thés 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
          ¥20,000(21,600) 
4                        ¥26,000(28,080) 

 



LA CARTE   
 
 
Entrées  

Gambas, Royale de Chou-Fleur et Gelée de Carapaces, Airelles et Caviar  

 
Crabe de Mer aux Condiments, Emulsion au Céleri et Caviar  

Coquilles Saint-Jacques, Mangue et Noix Fraiches,Duxelle de Champignons et Nage au Vin Jaune  

 

 
 
 
 
 
Poissons  

Bar de ligne cuisson douce, choux de Bruxelles, coquillage, algues et caviar  

Fricassée d'Ormeaux, Noisettes et Praliné de Champignons, Topinambour et Nashi   

Homard Bleu Confit au Beurre Salé, Les Coudes et le Corail en Minestrone, Carottes et Agrumes 

 
 
 
 
 
Viandes  

Vol au Vent Hommage à Alain Chapel, Rognons et Crêtes de Coq, 
Quenelle de Volaille, Ris de Veau, Ailerons Farcis, Oignons et Champignons 

 

Pigeon Rôti, la Cuisse en Caillette, Jus de Chou Rouge et Baies de Sureau  

Filet de Bœuf Farci au Foie Gras, Sauce Vineuse, Chutney d'Oignons(80g) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
  

Notre Chariot de Fromages Affinés    

 

 
Desserts   

Chou Praliné comme un Paris-Brest 

Soufflé au Grand Marnier 

Pomme au Jus d'Hibiscus, Crème Mascarpone à la Vanille de Tahiti, 
Glace Noix de Pécan Caramélisées, Croustillant de Cassis

Mi-Chocolat, Caramel 

 
Cafés ou Thés         

 
 
 
 
 
 
 


