
In harmony with all life on earth.

Entrée

Starter

Plat

Main Course

ou

ou

TARTE FINE AU CHEVRE FRAIS
Tomates Cerise, Petite Salade

THIN TART WITH FRESH GOAT CHEESE - Cherry Tomatoes, Salad

LIEU JAUNE
Sauce cresson, Carottes Vichy, Pommes Grenaille

ATLANTIC POLLOCK - Watercress Sauce, Vichy Carrots, Baby Potatoes

ŒUF BIO LUXEMBOURGEOIS "PARFAIT"
Mousseline de Chou-fleur et ses Pickles

ORGANIC LUXEMBOURG POACHED EGG - Cauliflower Mousseline and its Pickles

PORCELET CONFIT
Purée de Panais, Sauce aux Champignons

SUCKLING PIG CONFIT - Parsnip Purée, Mushroom Sauce

Du 13 au 29 mars

Déjeuner : 41 euros - Dîner : 48 euros

Prix nets en euros, service compris. 
Net prices in euros, service included.

Lactose, Sulfites / Lactose, Sulfites

Gluten de blé, Lactose, Sulfites / Wheat Gluten, Dairy, Sulfites

Lactose, Céleri, Sulfites / Dairy, Celery, Sulfites

Lactose, Céleri, Moutarde, Sulfites / Dairy, Celery, Mustard, Sulfites

Restodays

Dessert

Dessert

ou

PAVLOVA AUX FRUITS EXOTIQUES
EXOTIC FRUIT PAVLOVA

CHOU CYGNE
Spéculoos, Chocolat Caraïbe et Orange

CREAM PUFFS - Speculoos, “Caraïbe” Chocolate, Orange

Oeufs / Eggs

Gluten de blé, Oeufs, Soja, Lactose / Wheat Gluten, Eggs, Soy, Dairy



VégétarienVégan
Vegan Vegetarian

Les Plats
Main courses

JOUE DE BŒUF BRAISÉE – Tagliatelles fraîches au Jus épicé, Jeunes Carottes
BRAISED BEEF CHEEK – Fresh Tagliatelle in spiced Jus, Young Carrots

39

FILET DE TRUITE SAUMONÉE D’ICI – Fondue de Poireaux et Pomme de Terre, 
Beurre blanc fumé aux Œufs de Truite
LOCAL SALMON TROUT FILLET – Melted Leeks and Potato, 
Smoked Beurre blanc with Trout Caviar

35

SUPRÊME DE POULET JAUNE – Farci aux Champignons, Mousseline de Maïs, Maïs soufflé
FILLED CORN FED CHICKEN BREAST – Mushrooms, Creamy Corn, Pop Corn

35

GNOCCHI AU BEURRE DE SAUGE – Crème de Courge Butternut, 
Graines de Courge torréfiées
SAGE BUTTERED GNOCCHI – Creamy Butternut Squash, Toasted Pumpkin Seeds

25

BOURGUIGNON DE LÉGUMES - Jus de Cuisson au Vin rouge, Chips de Topinambour
BURGUNDY BRAISED VEGETABLES - Red Wine Sauce, Crispy Sunchokes

26

FILET DE VEAU ROSSINI – Escalope de Foie gras, Purée maison, Jus au Madère et Truffe noire
ROSSINI STYLE VEAL TENDERLOIN – Seared Duck liver, Buttered Potato mash, 
Madeira Wine scented Truffle Jus

48

In harmony with all life on earth.

LES SAINT-JACQUES - Mousseline de Céleri infusé à la Noisette, Vinaigrette Orange 
SEARED SCALLOPS - Hazelnut scented Celeriac Purée, Orange Vinaigrette

26

SALADE DE POMME DE TERRE ET COURGE – Magret de Canard fumé, Sot-l’y-laisse, 
Œufs de Caille
POTATO & SQUASH SALAD - Smoked Duck Breast, Chicken “Sot l’y laisse”, Quail Eggs

24

SOUPE DE CAROTTES À LA CLÉMENTINE – Croûtons de Pain d’Épices
TANGERINE SCENTED CARROT SOUP – Gingerbread Croutons

15

Les Entrées
Starters

ŒUF « PARFAIT » - Crème d’Épinards à la Truffe, Racine de Cerfeuil rôti, Croûtons
SOFT BOILED ORGANIC HEN EGG - Creamy truffled Spinach, Roasted Chervil Root, Croutons

25

Prix nets en euros, service compris.
Net prices in euros, service included.



LËT’Z POULET ENTIER RÔTI - Jus de Volaille                        
WHOLE ROASTED LOCAL CHICKEN - Chicken Jus

La Rôtissoire

Rotisserie
2 garnitures inclues au choix

 2 included sides of your choice

75
pour 2 personnes - for 2

125
pour 2 personnes - for 2

SOLE MEUNIÈRE - Beurre Noisette citronné
SOLE “MEUNIÈRE” - Lemon Juice infused brown Butter

CHÂTEAUBRIAND, CŒUR DE FILET DE BŒUF ANGUS - Jus de Cuisson
WHOLE ROASTED ANGUS BEEF TENDERLOIN - Jus

125
pour 2 personnes - for 2

LA POÊLÉE DE CHAMPIGNONS AUX HERBES 
ET NOISETTES
Seared Forest Mushrooms, Garden Herbs & Hazelnuts

LA SALADE MIXTE RETOUR DU MARCHÉ
Market fresh Garden Greens & Vegetable Salad

LES FRITES MAISON
Homemade French Fries

LA PURÉE MAISON D’AZTEC GOLD 
RICHE EN BEURRE
Extra Butter Potato Mash

LE LÉGUME DU MOMENT
Seasonal Vegetable

Les Garnitures

Sides

126

6

8

9

VégétarienVégan
Vegan Vegetarian

In harmony with all life on earth.

Prix nets en euros, service compris.
Net prices in euros, service included.



PETIT GALETS DE MAÏS – Coco, Gingembre
CORN BISCUIT – Coconut, Ginger Ganache

13

LA FORÊT NOIRE VEGAN AU KIRSCH – Cerise Amarena
VEGAN BLACK FOREST CAKE – Amarena Cherry

13

ENTREMET CITRON – Parfumé à l’Estragon, Gel Citron
LEMON CREAM AND TARRAGON “FINANCIER” – Lemon Gel

13

MOUSSE AU CHOCOLAT GRAND-MÈRE – Caramel, Copeaux de Chocolat
GRANNY’S CHOCOLATE MOUSSE – Caramel, Chocolate Chunks

13

Les Desserts

Desserts
Découvrez les douceurs sucrées imaginées

par notre Chef Pâtissier Damien Grandclaude
Discover the sweet creations imagined 

by our Pastry Chef, Damien Grandclaude.

VégétarienVégan
Vegan Vegetarian

In harmony with all life on earth.

Prix nets en euros, service compris.
Net prices in euros, service included.


