Diner Dinner

Coté Brasserie
6eme étage

Entrées Starters

Velouté de butternut | Butternut veloute

Panais tonka | Tonka salad

Salade du SixSeven | SixSeven’s salad

Terrine du chef | Chef’s terrine

Carpaccio de boeuf fumé | Smoked beef carpaccio
Carpaccio de bar | Sea bass carpaccio

Maquereaux & la sauce ponzu | Macherels in ponzu sauce

Plats Main dishes

Mille-feuilles de butternut | Butternut mille-feuvilles
Gnocchis aux champignons | Muschroom gnocchi
Volaille aux champignons | Poultry with mushrooms
Magret de canard | Duck breast

Poulpe snacké | Seared octopus

Truite poélée | Pan-fried trout

Péche du jour & partager | Fish of the day to share

Grill Grill

Burger végétarien | Veggie burger  Option viande 100 gr + 4
Meat option 100 gr

Piece du boucher | Butcher's Piece
Belle entrecéte 400gr | Fine entrecote steak 400gr
Céte de veau & partager 800gr | Veal chop to share 800gr

Tapas lTapas

Houmous de cacahuétes | Peanut hummus
Pop-gambas | Pop-gambas

Croq’Madame | Croqg'Madame

Black bao poulpe | Black bao octopus
Brillat-Savarin truffé | Truffle Brillat-Savarin
Jambon Ibérico | Ibérico ham

Cételettes d’agneau | Lamb chops

Lla cuisine de notre chef
Michele Tenzone facon

BISTRONOMIQUE
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Douceurs de Margaux Sweets by Margaux

La farandole des desserts | The desserts farandole

14/piéce

L’éclair vanille, La forét noire, Finger Dulcey & orange, L’entremet fruit de la passion, Rocher

chocolat au lait & caramel, Café Gourmand

Paris-Brest | Paris-Brest a partager | to share
Créme pralinée amandes & noisettes, praliné pur
Almond & hazelnut praline cream, pure praline

22.5

Prix net en euro, service inclus. Net prices in euros, service included.

la cuisine de notre chef

Cote Restaurant
/eme étage

Michele Tenzone facon

GASTRONOMIQUE

Entrées Starters

Saint-Jacques snackées, poireaux braisés, rape, sauce bagnacauda 35
Seared scallops, braised leeks, turnip, bagnacauda sauce

Tartare de Boeuf au parmesan, jaune d'ceuf mariné, raifort 30
Beef tartar with parmesan, marinated egg yolk, horseradish

Lotte dans sa feuille de chou, caviar, gnocchi de ricotta 35
Monkfish in its cabbage leaf, caviar, ricotta gnocchi

Mille-fevilles de Betterave Chio??ia, pesto & la truffe et noisettes, sauce yaourt 28
Chioggia beet mille-feuilles, truttle and hazelnut pesto, yoghurt sauce

Plats Main dishes

Homard, fricassée de crustacés, poireaux rétis, sauce au lait d’amande 44
Lobster, shellfish fricassee, roasted leeks, almond milk sauce

Turbot, déclinaison de choux-fleurs, fregola, olives taggiasca 42
Turbot, cauliflower declension, fregola, taggiasca olives

Filet de Beeuf, tartelette de champignons de saison, Lardo di Colonnata, radis, sauce au café 43
Beef fillet, seasonal mushrooms tartelet, Lardo di Colonnata, radichio, coffee sauce

Ris de veau rétis, crémeux de panais, pomme Granny Smith, citron confit, vinaigre balsamique
Roasted sweetbreads, parsnip cream, Granny Smith apple, lemon confit, balsamic vinegar 45

Douceurs de Margaux Sweets by Margaux

Flocon de nei?e d’automne, parfait glacé au marron, sorbet poire, pétales de meringue 18
Autumn snowflake, chestnut ice parfait, pear sorbet, meringue petals

Sablé Chocolat, ganache chocolat 71%, praliné noix de pécan, sorbet chocolat 18
Chocolate shortbread, 71% chocolate ganache, pecan praline, chocolate sorbet

Infusions de café, crémeux et mousseux, croustillant chocolat et créme glacée 19
Coffee infusions, creamy and sparkling, chocolate crunch and ice cream

Entremet Citron-Amande, confit de citron jaune,sorbet citron jaune et croustillant amandes de Sicile 19
Lemon-Almond Entremet, yellow lemon confit, yellow lemon sorbet and Sicilian almond crisp

Restaurant 7
Du Lundi au Samedi

Brasserie 6
Du Lundi au Samedi

Service continu 12h-14h
12h-22h 19h-21h30
g +352 26 26 26 67 +352 26 26 26 67



