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Our c lass ics
Sauce bisque, zes te de ci t ron
Bisque sauce, lemon zes t

Rigatoni  aux gambas l  R igatoni  wi th gamb﻿as 29€

Poule au boui l lon, champignons boutons,  sot  l ’y laisse
Chicken in a broth,  mushroom but tons,  sot  l ’y laisse

Bouchée à la re ine l  Bouchée ﻿à la re ine 27€

Meat
Ris de veau l  Veal  sweetbread 39€
Ris de veau cui t  meunière,  tagl ia te l le de célér i  rave, coeur de célér i  branche
Sweetbreads cooked meunière,  tagl ia te l le of  ce ler iac, hear t  of  ce ler iac branch

Boudin noir  l  B lack pudding 27€
Pommes conf i tes,  purée, jus de viande
Candied apples,  mashed potatoes,  gravy

Reef
Blanquet te de champignons, sauce au vin jaune
Blanquet te of  mushrooms wi th yel low wine sau﻿ce

Cabi l laud au lard fumé l  Cod with smoked bacon 34€

Ecrasé de pommes de terre rat te,  sauce meunière,  garni ture grenobloise 
Mashed rat te potatoes,  meunière sauce, grenobloise garnish

Sole meunière l  Sole meunière 400/600gr

Décl inaison de légumes- racines ,  sauce roche au ponzu
Seasonal mushrooms, ponzu rock sauce

Sandre rôt ie l  Roast  pike- ﻿perch 29€

Prix se lon marché
Cabi l laud, patate douce, oignons, pommes, & sauce ci t ron ciboule t te

Cod, sweet potato,  onions,  apples,  & lemon-chive sauce

Croquet tes du pêcheur l  F isherman's croquet tes 11.50€

Moel le de bœuf,  câpres,  pickels ,  jaune d’œuf & wostersauce 
Beef marrow, capers,  pick les,  egg yolk & wostersauce

Tartare de boeuf l  Beef  tar tare 13.50€Sweets by Margaux

Sides
Fr i tes l  French fr ies  6€
Purée l  Mashed potatoes 6€
Salade de saison  l  Seasonal  salad 6€
Légumes de saison l  Seasonal  vegetables 6€

à partager l  to share
Crème pral inée amandes & noiset tes,  pral iné pur
Almond & hazelnut  pral ine cream, pure pral ine

Paris-Brest  l  Par is-Brest                        22.50€

L ’éc lair  vani l le l  Vani l la éc lair
La forêt  noire l  The black fores t
F inger Dulcey & orange l  F inger dulcey & orange
L’entremet f ru i t  de la pass ion l  Ent rement pass ion f ru i t
Rocher chocolat  au lai t  & caramel l  Mi lk chocolate & caramel rocher
Café Gourmand l  Gourmet cof fee

La farandole des desser ts  l  The desser ts  farandole 14€ le desser t

Béarnaise Béarnaise
Poivre Pepper
Jus de v iande Gravy

Nos sauces maison Our homemade sauces

Welcome to                                    Bar Restaurant  Roof top

Enjoy a dr ink wi th some tapas at  our bar

Mortadel le,  noiset tes,  s t raciate l la & pesto de noiset tes
Mortadel la,  hazelnuts ,  s t raciate l la & hazelnuts  pes to

Focaccia gourmande l  Gourmet focaccia 10.50€

Saint -Marcel l in rôt i  au miel ,  pommes & noix torréf iées
Honey-roasted Saint -Marcel l in wi th roasted apples & walnuts

Saint-Marcel l in rôt i  l  Roasted Saint-Marcel l in 10.50€

Epaule d’agneau, mascarpone curry,  choux & pickels
Lamb shoulder,  mascarpone curry,  cabbages & pickels

Bao d’agneau conf i t  l  Bao of  lamb conf i t  13.50€

Poulpe, gambas & sauce barbecue
Octopus,  prawns & barbecue sauce

Tempura de la mer l  Tempura from the sea 11€

Oignons blancs & pickels
Whi te onions & pick les

Iber ico l  Iber ico 12.50€

Menu 

SixSeven
Du Lundi  au Samedi 

Service cont inu
12h-22h

+352 26 26 26 67

De 14h30 à 22h00 From 2.30pm to 10pm

Tataki  de thon & foie gras poêlé  l  Tuna sashimi & seared foie gras 23€
Gingembre, salade d’herbes
Ginger,  herbs salad

Star ters

Pot au feu de légumes  l  Vegetable s ﻿tew 16€
Légumes de saison, gingembre
Seasonal vegetables,  ginger

Tartare de veau  l  Veal  tar tar 18.50€
Noiset tes,  châtaignes e t  t ru f fe
Hazelnut ,  ches tnut  and t ruf f le oi l

Décl inaison de carot tes l  Carrot  dec l inat i ﻿on 14.50€
Purée de carot tes,  carot tes conf i tes,  carot tes crues,  pick les de c﻿arot tes
Carrot  purée, candied carrots ,  raw carrots ,  carrot  pick les

Tar tare de Saint - Jacques,  Saint - Jacques snackées,  crème de cresson
Scal lop tar tare,  snack scal lops,  watercress cream

Saint-Jacques en deux façons  l  Scal lops two ways 21€

Oeuf parfai t   l  Perfect  egg 17€
Champignons, épinards
Mushrooms, spinach

Gri l l
Tous les gr i l l s  sont  accompagnés d’une garni ture e t  d’une sauce au choix
Al l  gr i l l s  come wi th your choice of  s ide and sauce

Fi le t  de boeuf du terroir  200gr Local  beef  f i le t  200gr 35€
Viande maturée 30 jours.  E levée au Luxembourg
30 days dry -aged. Raised in Luxembourg

Entrecôte du terroir  300gr Local  entrecote s teak 300gr 40€
Viande maturée 30 jours.  E levée au Luxembourg
30 days dry -aged. Raised in Luxembourg

69€Entrecôte Wagyu 200gr Wagyu entrecote 200gr
Viande à la texture fondante.  Goût beurre noiset te.  E levée en Aust ra l ie
Meat wi th a mel t ing texture.  But tery hazelnut  tas te.  Raised in Aust ra l ia

50€Entrecôte Gal ice 300gr Gal ice entrecote 300gr
Viande tendre et  pers i l lée.  Origine Espagne. Maturée 90 jours sur os
Tender,  marbled meat.  Spain or igin.  90 days dry -aged on the boneorigin.

Entrecôte Blackmore Wagyu 200gr Blackmore Wagyu entrecote 200gr 90€
Meil leur Wagyu d‘Aust ra l ie.  E levage garant i  100% Wagyu. Pers i l lage except ionnel
Aust ra l ia's  f ines t  Wagyu. Guaranteed 100% Wagyu breeding. Except ional  marbl ing

Onglet  B lack Angus 200gr Black Angus cut le t  200gr 28€
Origine Etats -Unis.  Saveur beurrée. Except ionnel lement tendre
Uni ted States or igin.  But tery f lavour.  Except ional ly tender

10gr de caviar,  b l in is  & crème d’ is igny
 10gr caviar,  b l in is  & is igny cream

Caviar Kasnodar l  Kasnodar Caviar 25€

Mousse légère bergamote, gel  menthe poivrée & sauge
Desser t  inspiré du parfum Sis ley “L ‘Eau Rêvée d‘Huber t“
L ight  bergamot mousse, peppermint  & sage gel
Desser t  inspired by the Sis ley f ragrance "L 'Eau Rêvée d'Huber t".

L’ ins tant  Sucré d’Hubert  I  Hubert 's  Sweet  Moment 14€

Découvrez l ’ent ièreté notre sé lect ion de viande exclus ive au restaurant . . .
Discover our ent i re se lect ion of  exclus ive meats at  the restaurant . . .


