
Brunch
Brunch - 69€ (jus & café inclus)

Brunch Champagne - 99€



3 lignes au choix

ŒUFS
Œuf mimosa

Œuf bénédicte

ENTRÉES
Avocado toast
Salade sashimi

Bao volaille ou saumon, 1 pièce

TEMPURAS 
Tempura de crevettes

Tacos, 3 pièces – saumon ou avocat
Crispy, 6 pièces – saumon ou avocat
Gyoza, 5 pièces – végé ou volaille
Arancini, 2 pièces – stracciatella

PLATS
Volaille teriyaki

Saumon miso yuzu

GARNITURES
Riz coco

Pommes de terre rôties
Légumes oubliés

SUSHIS
Roll saumon, 8 pièces

Roll végé, 8 pièces
Roll black cod, 8 pièces
Maki avocat, 6 pièces
Maki saumon, 6 pièces

À LA CARTE



BUFFET SALÉ

Volaille : Origine France

SHOW COOKING
Guacamole & chips de gyoza

Focaccia
Salade concombre fêta

Soupe miso
Atelier Bao – volaille ou saumon (à la carte)

CÔTÉ CAVIAR
Ossetra Petrossian
12 g : 60 € | 30 g : 150 €

Supplément : 5 € / g

Sélection à la carte
Burrata 125 g

Arancini, 2 pièces – stracciatella
Conchiglioni à la truffe & mascarpone

Poulpe grillé au pesto



L A  M Ô M E  -  L A  M Ô M E  P L A G E  -  M I D Ô  -  M Ô K A
C a n n e s  -  M o n t e  C a r l o  -  P a r i s  -  L o n d o n

Intercontinental Champs-Elysées Etoile
64 avenue Marceau 75008 Paris

www.midoparis.com | midoparis@lamomegroupe.com

Chef de Cuisine - Head Chef : Fabien THERETZ
Chef Sushi - Sushi Chef : Clément KRAJENSKA

Chef Pâtissier - Pastry Chef : Camille HUPIN

BUFFET DESSERT

Mini cookies
Chouquettes
Flan marbré
Riz au lait

Cinnamon rolls (brioches cannelle)
Rolls spéculoos (brioches)

Assiette de fruits
Crème brûlée

Viennoiseries : croissant / pain au chocolat / pain aux raisins
Gaufres – show cooking

DESSERT À LA CARTE :
Caviar Café 125 g - 14 €

BOISSONS - SUPPLÉMENTS

Thé - 10 €
Chaï latte - 10 €

Matcha latte - 10 €


