
Today marks the launch of our new Mediterranean inspired 

food restaurant, wood-fired grill and of course our signature rices in paella ! 100% Flamed 

ENJOY ! 

---------- TO SHARE because it’s so much better to taste a bit of everything ---------- 

 

TO SHARE 

Assortiment de charcuteries espagnoles « premium cut » 23 
et son manchego 12 mois  

Croquettes de jambon ibérique faites maison 16 

Aubergine au miso et avocat flambé 15 

Feta fondante, crumble de pistache 15 

           Sashimi de saumon flambé au poivre japonais  17 

Cassolette de palourdes et scampi all’arrabiata 19 

Croquettes cacio e pepe, huile de truffe et jambon de Parme 17 

Poulpe grillé au Mibrasa, marinade à la Sriracha  25 

Sauté de champignons et cèpes, sauce foie gras et œuf poché 19 

Ravioles de porc faites maison, coriandre, lait de coco au curry 17 

Faux risotto au pesto, artichauts, parmesan 24 mois 17 

           Tataki de bœuf façon « le tigre qui pleure »  19 

Ceviche de daurade, fraîcheur de coriandre  16 

Scampis Nobashi frits dans sa feuille filo, sauce piment de jalapeño 17 

AU MIBRASA 

Entrecôte Cuberoll Uruguayen, frites cuites à la graisse de bœuf, 37 

sauce au choix 

Entrecôte « Café de Paris », frites cuites à la graisse de boeuf    39                                                                       

Châteaubriand (pour 2 couverts), frites cuites à la graisse de bœuf,       39 pp 

sauce au choix  

Côte de porc Duroc, cuite à basse température, sauce Blackwell façon Mamy Pomme, 

frites cuites à la graisses de bœuf        27 

Schnitzel de suprême de poulet, champignons de saison, frisée aux lardons 26 

Paupiette de sole, sauce ostendaise, risotto safrané  36 

Lasagne blanche maison, cèpes et truffes 22

    



SAUCES : béarnaise / archiduc / gorgonzola / poivre          4 

SIDE DISHES : épinards , salade verte,  purée de pommes de terre  5 

PAELLA ‘EL SOCARRAT’ 
viva the socarrat 

The crispy caramelized layer of stock that forms at the base of the traditional paella pan. 

Served straight to the table, to be enjoyed in company - grab a spoon and dig in !!!  

ENJOY ! 
min 2 people  >  min 25 minutes 

PAELLA 

Paella au homard entier 39 pp 

Paella du Chef: l’amour d’un chef pour sa femme 26 pp 

(chorizo, saucisses, poulet, haricots, artichauts) 

DESSERTS 

Pain perdu « Japanese style » 13 

Flan dulce de leche, chantilly 10 

Dame blanche 10 

Cookie dough, glace vanille et caramel au beurre salé (à partager) 16 

TO FINISH IN BEAUTY 

Expresso martini Café marula, coffee, vodka 42 below, sugar 12 

White russian  Café marula, vodka 42 below, heavy cream  12 

Polpote n°2  Frangelico, vanilla ice cream, expresso  12 




