Welcome to sixseven Bar Restaurant Rooftop

Menu Enjoy a drink with some tapas at our bar

Starters /

Déclinaison de carottes | Carrot declination 14.50€
Purée de carottes, carottes confites, carottes crues, pickles de carottes
Carrot purée, candied carrots, raw carrots, carrot pick/es

Pot au feu de légumes | Vegetable stew 16€
Légumes de saison, gingembre
Seasonal vegetables, ginger

Oeuf parfait | Perfect egg 17€

Champignons, épinards
Mushrooms, spinach

Tartare de veau | Veal tartar 18.50€

Noisettes, chataignes et truffe
Hazelnut, chestnut and truffle oil

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

Saint-Jacques en deux facons | Scallops two ways 21€
Tartare de Saint-Jacques, Saint-Jacques snackées, créme de cresson
Scallop tartare, snack scallops, watercress cream

Qur classics @

Rigatoni aux gambas | Rigatoni with gambas 29€
Sauce bisque, zeste de citron
Bisque sauce, lemon zest

Bouchée a la reine | Bouchée a la reine 27€

Poule au bouillon, champignons boutons, sot I’y laisse
Chicken in a broth, mushroom buttons, sot I’y laisse

Reef

Cabillaud au lard fumé | Cod with smoked bacon 34€

Blanquette de champignons, sauce au vin jaune
Blanquette of mushrooms with yellow wine sauce

Sandre rétie | Roast pike-perch 29€
Déclinaison de légumes-racines , sauce roche au ponzu
Seasonal mushrooms, ponzu rock sauce

Sole meuniére | Sole meuniére 400/600gr  Prix selon marché

Ecrasé de pommes de terre ratte, sauce meuniére, garniture grenobloise
Mashed ratte potatoes, meuniére sauce, grenobloise garnish

Meat |

Ris de veau | Veal sweetbread 39€

Ris de veau cuit meuniére, tagliatelle de céléri rave, coeur de céléri branche
Sweetbreads cooked meuniére, tagliatelle of celeriac, heart of celeriac branch

Boudin noir | Black pudding 27€

Pommes confites, purée, jus de viande
Candied apples, mashed potatoes, gravy

Sides

Frites | French fries 6€

Purée | Mashed potatoes 6€

Salade de saison | Seasonal salad 6€
Légumes de saison | Seasonal vegetables 6€

Grill

Tous les grills sont accompagnés d’une garniture et d’une sauce au choix
All grills come with your choice of side and sauce

Entrecéte du terroir 300gr Local entrecote steak 300gr 40€
Viande maturée 30 jours. Elevée au Luxembourg
30 days dry-aged. Raised in Luxembourg

Filet de boeuf du terroir 200gr Local beef filet 200gr 35€

Viande maturée 30 jours. Elevée au Luxembourg
30 days dry-aged. Raised in Luxembourg

Entrecéte Blackmore Wagyu 200gr Blackmore Wagyu entrecote 200gr 90€

Meilleur Wagyu d’Australie. Elevage garanti 100% Wagyu. Persillage exceptionnel
Australia's finest Wagyu. Guaranteed 100% Wagyu breeding. Exceptional marbling

Onglet Black Angus 200gr Black Angus cutlet 200gr 28€

Origine Etats-Unis. Saveur beurrée. Exceptionnellement tendre
United States origin. Buttery flavour. Exceptionally tender

Entrecte Wagyu 200gr Wagyu entrecote 200gr 69€

Viande a la texture fondante. Goit beurre noisette. Elevée en Australie
Meat with a melting texture. Buttery hazelnut taste. Raised in Australia

Entrecéte Galice 300gr Galice entrecote 300gr 50€

Viande tendre et persillée. Origine Espagne. Maturée 90 jours sur os
Tender, marbled meat. Spain origin. 90 days dry-aged on the boneorigin.

Découvrez I’entiéreté notre sélection de viande exclusive av restaurant...
Discover our entire selection of exclusive meats at the restaurant...

Nos sauces maison Our homemade sauces

Béarnaise Béarnaise
Poivre Pepper
Jus de viande Gravy

Sweets by Margaux

L'instant Sucré d’Hubert | Hubert's Sweet Moment 14€ sisley

PARIS

Mousse légére bergamote, gel menthe poivrée & sauge

Dessert inspiré du parfum Sisley “L’Eau Révée d'Hubert”

Light bergamot mousse, peppermint & sage gel

Dessert inspired by the Sisley fragrance "L'Eau Révée d'Hubert".

La farandole des desserts | The desserts farandole 14€ le dessert
L’éclair vanille | Vanilla éclair

La forét noire | The black forest

Finger Dulcey & orange | Finger dulcey & orange

L'entremet fruit de la passion | Entrement passion fruit

Rocher chocolat au lait & caramel | Milk chocolate & caramel rocher

Café Gourmand | Gourmet coffee

Paris-Brest | Paris-Brest a partager | to share 22.50€
Créme pralinée amandes & noisettes, praliné pur
Almond & hazelnut praline cream, pure praline

De 14h30 & 22h00 From 2.30pm to 10pm

Focaccia gourmande | Gourmet focaccia 10.50€

Mortadelle, noisettes, straciatella & pesto de noisettes
Mortadella, hazelnuts, straciatella & hazelnuts pesto

Saint-Marcellin réti | Roasted Saint-Marcellin 10.50€

Saint-Marcellin réti au miel, pommes & noix torréfiées
Honey-roasted Saint-Marcellin with roasted apples & walnuts

Bao d’agneau confit | Bao of lamb confit 13.50€

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

Tempura de la mer | Tempura from the sea 11€

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

Iberico | Iberico 12.50€

Oignons blancs & pickels
White onions & pickles

Croquettes du pécheur | Fisherman's croquettes 11.50€

Cabillaud, patate douce, oignons, pommes, & sauce citron ciboulette
Cod, sweet potato, onions, apples, & lemon-chive sauce

Tartare de boeuf | Beef tartare 13.50€

Moelle de beeuf, cépres, pickels, jaune d’ceuf & wostersauce
Beef marrow, capers, pickles, egg yolk & wostersauce

Caviar Kasnodar | Kasnodar Caviar 25€
10gr de caviar, blinis & créme d’isigny
10gr caviar, blinis & isigny cream
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