
MENUSignature du ChefSignature du ChefSignature du Chef
Disponible Septembre et Octobre au déjeuner et au diner

Servi uniquement pour tous les convives à la table
Entrée et plat principal au choix
Menu complet                     

E N T R É E S
Amuse bouche du moment

70.00€

Cru de thon rouge au couteau - Zestes de yuzu, blettes aux petits piments,  émulsion
d’agrumes, tuile de quinoa
Suggestion vin blanc Luxembourg “Roots Molling Wines “ 12.00€

80.00€

P L A T S  P R I N C I P A U X
Rouget en portefeuille - Croquettes de riz au safran, cébettes et câpres croustillantes,
sauce épicés aux tomates confites et aromates
Suggestion vin blanc Luxembourg Riesling Dieffert Stadtbredimus Domaine Um Goldbierg 13.00€

Ballotine de volaille de Bresse farcie aux cèpes - Écrasé de pommes rattes rôties,  légumes
du moment, sauce suprême 
Suggestion vin Blanc France Beaune Monopole “Clos du Foulot”Baptiste Guyot 15.00€

Le choux fleur en 3 façons - Braisé,  écrasé au lait de coco et en beignet,  jus de légumes
braisés et truffes de saison
Suggestion vin blanc France Viognier Domaine Xavier Gerard 14.00€
Suggestion vin rouge France Saint Emilion Chateau Coutet 2020 18.00€

G O U R M A N D I S E S  P E R M I S E S
Assortiment de fromages -   De la fromagerie “La Kissel” à Kanfen, condiments de saison
Suggestion vin Rouge France Franc de Bel Solera Bordeaux 14.00€

Déclinaison autour du café - Financier chocolat et crémeux au café
Suggestion vin Moelleux Muscat Beaumes de Venise 10.00€

Terrine de volaille de Bresse à l’estragon - Compotée de tomates vertes et pickles de légumes,
toasts de pain brioché
Suggestion vin blanc Luxembourg “Pinot Blanc Domaine Vitikohll” 13.00€ 

Oeuf parfait - Espuma Parmentier, fricassée de girolles et croûtons de focaccia
Suggestion vin blanc France Vacqueyras “l’atelier”cave Gigondas   13.00€

La pause rafraichissante
Le sorbet citron et pointe de basilic

Ou

Ou

Ou

Ou

Ou

Une selection imaginée par Monsieur Scherer Clément, Gérant de WAINSTUFF à Dudelange.
Clément a composé, pour chacun de nos plats, des accords mets & vins pensés pour révéler les saveurs, les

textures et les subtilités de notre cuisine.À travers cette sélection, il met à l’honneur des domaines, vignerons et
appellations de caractère, choisis entre le Luxembourg et la France,

Laissez-vous guider, verre après verre, par cette rencontre entre notre cuisine et les coups de cœur de Clément.
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