
Allergènes : Céréales 1, Œufs et dérivés 3, Poisson et dérivés 4, Lait et dérivés 7, 
Fruit à coque 8, Moutarde et dérivés 10, Sulfite et anhydride sulfureux 12, Graines de sésame et dérivés 11

Horaire :  12h30 - 14h00 (Début du repas :  13h00) 
Menu :  Petite  mise en bouche /  plat régional  et  saisonnier/  dessert /  café ou thé ou tisane

Lieu :  Petite  salle  à manger (cuisine pédagogique)  
Prix :  Adultes 25 € /  élèves 15 € -  Paiement en espèces -  Ouvert à tous publics

Uniquement sur réservation au plus tard une semaine à l 'avance
Clause annulation :  En cas d’empêchement,  nous vous prions de nous prévenir 
au plus tard 48 heures à l ’avance à l ’adresse email  atel ierdesgourmets@lem.lu.  

Autrement nous serons dans l ’obligation de facturer les menus.
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D é j e u n e r s

Ve l o u t é  d e  p o t i m a r r o n  d e  M a r i e  G o e r g e n  
a u x  g r a i n e s  d e  c o u r g e s

*
S a um o n  é c o s s a i s  d e  h a u t e  m e r ,  
f um é  à  l a  fi c e l l e  p a r  n o s  s o i n s *  

G r om p e r e k i c h e l c h e n
S a l a d e  d ’ h i v e r  a u  v i n a i g r e  d e  p omm e  t i è d e

*
Mo u s s e  a u  c h o c o l a t  p o i r e  -  c a r am e l

D e n t e l l e  d e  c h o c o l a t  7 0 %  b i o  e t  s p é c u l o o s ,  
c a r am e l  b e u r r e  s a l é  à  l a  m i n u t e

*Le poisson est suspendu à la ficelle pour un fumage beaucoup plus homogène. C’est la méthode traditionnelle. 
L’intérêt est que les chairs se resserrent ; cela donne une texture incomparable au produit fini d’après Fred.

2 8  e t  2 9  n o v em b r e
5  d é c em b r e

1 2  e t  1 3  d é c em b r e
1 9  e t  2 0  d é c em b r e


