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Nos plats sont susceptibles de contenir des produits allergènes, en cas de doute, merci de vous adresser à notre maître d’hôtel.
Dishes may contain allergen products. Please do not hesitate to ask our head waiter for any specified information.

Prix, taxes et service inclus / Prices are net

 = Terroir    = Végétarien   = Bio   = Végan   = Sans gluten   = Sans lactose

Petit-déjeuner
servi de 6h30 à 10h30 du lundi au vendredi,
de 7h30 à 11h00 les weekends & jours fériés.

Breakfast
served from 6.30am to 10.30am Monday to Friday

& 7.30am to 11.00am on weekends & bank holidays.

 
Heures d’ouverture

du lundi au samedi de 12h00 à 22h00,
le dimanche de 12h30 à 22h00.

Open daily
Monday to Saturday from 12.00pm to 10.00pm

Sunday from 12.30pm to 10.00pm.

Le brunch le dimanche à 12h30
Sunday brunch from 12.30pm

67,00  €  /  pers

En famille ou entre amis,  
le rendez-vous incontournable des gourmets !

Viennoiseries • céréales • produits de saison

Spécialités culinaires « fait maison » • saveurs de la mer, 
Œufs cuisinés minute à votre goût 

Fromages des « Frères Marchands » • symphonie de desserts.

With your family or friends,
a not to be missed “rendez-vous” for gourmets !

Breakfast corner • eggs cooked minutes • sweet treats 
Cold & hot appetizers • homemade specialties 
Cheese from “Les Frères Marchand” • desserts.

Menu enfants
Kids’ Menu  22,00  €

Jusqu’à 12 ans inclus  /  12 years old & under 

Aiguillettes de volaille snackées
Frites au blanc de bœuf & mayonnaise

Pan Sauted chicken breast
Belgian fries & mayonnaise

Ou  /  or 

Pavé de saumon de Norvège
Pommes de terre purée au beurre noisette, pousses d’épinards frais

Pan-sautéed back of Norway salmon 
Potatoes purée with brown butter & fresh spinach sprouts

Ou  /  or 

Spaghettis sauce Bolognaise
Copeaux de parmesan, huile d’olive extra vierge

Spaghettis pasta in Bolognese sauce
Parmesan shaving, virgin olive oil

---

2 boules de glace ou sorbet
2 scoops of ice cream or sorbet

Ou  /  or 

Mousse au chocolat Saint Domingue 70%
Classic chocolate mousse

Combinez 2 ou 3 mets de votre 
choix parmi les 4 proposés

Combine 2 or 3 delicacies 
of your choice from our 4 options

DUO

TRIO

31 €

+10€

Choisissez, combinez & déjeunez
Pick, combine & lunch !

Tous les midis du lundi au vendredi 
Lunchtime from Monday to Friday
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Nos plats sont susceptibles de contenir des produits allergènes, en cas de doute, merci de vous adresser à notre maître d’hôtel.
Dishes may contain allergen products. Please do not hesitate to ask our head waiter for any specified information.

Prix, taxes et service inclus / Prices are net

 = Terroir    = Végétarien   = Bio   = Végan   = Sans gluten   = Sans lactose

Entrées  /  Starters entrée  /  plat

Soupe à l’oignon gratinée� 20 €
Croûtons fromagés, Beaufort, Comté & Cantal
French onion soup
Cheesy croutons Beaufort, Comté & Cantal

Terrine de lapin à l’estragon� 26 €
Cornichons & oignons grelots, croûtons, sirop de betterave, chicorée pain de sucre, 
mayonnaise à l’estragon
Terrine of rabbit & tarragon
Gherkins & baby onions, croutons, beets syrup, sugarloaf chicory, tarragon homemade mayonnaise

Œuf bio frit� 24 €
Crème de champignons au miso & chili, shimeji, éclats de châtaignes
Fried organic egg
Mushrooms, miso & chili cream, shimeji & chestnuts flakes

Tarte fine aux chicons� 22 €
Caramel de vieux balsamique
Chicory thin tart
Reduced old balsamic vinegar caramel

Panna Cotta aux champignons� 25 €
Lait de soja, poêlée & champignons en poudre, réduction de balsamique
Mushroom creamy panna cotta
Wild mushroom sautéed & powder, soja milk, balsamic reduction

Truite saumonée de Luxembourg marinée & flammée� 29 €
Tataki de patates douces, croustillant au sésame-wasabi, mayonnaise au paprika fumé
Luxemburgish salmon trout
Marinated & flamed, sweet potatoes tataki style, sesame & wasabi crisps, smoked paprika mayonnaise

Huître Ostra Regal N°3, Famille Boutrais, 6 pièces� 41 €
Citron & pain de seigle
Oysters Ostra Regal n°3 from Boutrais family, 6 pieces
Lemon & rye bread

Royale au parmesan � 26 €
Haddock, crème aigrelette
Parmesan pudding as a crème brûlée
Haddock, sour cream

Winter’s poke bowl	 23 € / 29 €
Boulgour, pois chiches, amandes, pickles d'oignons rouges, coriandre, patates 
douces violettes, vinaigrette de pommes de terre, châtaignes rôties
Winter’s poke bowl
Bulghur, chick peas, red onions pickles, coriander, purple sweet potatoes, roasted chestnuts & 
potatoes dressing

Supplément pour votre salade / Upgrade your salad�  +5 €
Saumon fumé de Norvège ou émincé de volaille snacké ou 4 falafels
Norway smoked salmon or snacked chicken breast or 4 falafels

CAVIAR KAVIARI OSCIÈTRE PRESTIGE 30GR ���������������������������� 129 €
Blinis & crème aigre  /  Blinis & sour cream

Dîner gourmand  /  Gourmet Menu
Hors événements spéciaux  /  Excluding special events

75 €  /  pers hors fromage • 85€  /  pers avec fromage
Accords mets & vin ( 4 verres de 10 cl ) + 32 €

Truite saumonée de Luxembourg marinée & flammée
Tataki de patates douces, croustillant au sésame-wasabi, 

mayonnaise au paprika fumé
Luxemburgish salmon trout

Marinated & flamed, sweet potatoes tataki style,
 sesame & wasabi crisps, smoked paprika mayonnaise

Ou / or

Tarte fine aux chicons
Caramel de vieux balsamique

Chicory thin tart
Reduced old balsamic vinegar caramel

---

Œuf bio frit
Crème de champignons au miso & chili, shimeji, éclats de châtaignes

Fried organic egg
Mushrooms, miso & chili cream, shimeji and chestnuts flakes

---

Dos de cabillaud poêlé « nacré », 
Espuma au raifort, mousseline de patates douces, riz croustillant

Pan sautéed back of cod
Horseradish foam, sweet potatoes purée, crunchy rice

Ou / or

Carré d’agneau servi rosé
Semoule fine de blé, fruits secs, pois chiches,  

carottes fanes & jus d’agneau aux épices maghrébines
Roasted rack of lamb & its juice reduced with Maghreb spices, 

couscous semolina, dry fruits, chickpeas, carrots

---

Sélection de 3 fromages affinés des « Frères Marchand »
Selection of 3 refined cheese from “Frères Marchand”

---

Cheesecake au confit d’ananas & citronnelle
Dacquoise coco, condiment goyave, gingembre & baies rouges

Preserved pineapple & lemongrass cheesecake
Coconut sponge cake, condiment of guava, ginger & red berries

Ou / or

Sphère « Le Royal »
Chocolat Saint Domingue 70%, açai confit & ganache à l’huile d’olive

Entremets of dark chocolate Saint Domingue 70 %
Açai berries confit & olive oil ganache
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Nos plats sont susceptibles de contenir des produits allergènes, en cas de doute, merci de vous adresser à notre maître d’hôtel.
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Prix, taxes et service inclus / Prices are net

 = Terroir    = Végétarien   = Bio   = Végan   = Sans gluten   = Sans lactose

Viandes  /  Meat

Croque-Monsieur en mouillette� 28 €
Jambon fumé de la Forêt Noire, Comté fleuri, crème de fromage à la truffe, 
mesclun d’herbes
Toasted ham & cheese finger sandwich
Smoked Schwartzwalder ham, young comté cheese, truffled cream cheese, herbal green salad

Bavette d’aloyau, 200 gr de bœuf Angus	 36 €
Fondue d’échalotes, pommes Pont Neuf, sucrine croquante, sauce béarnaise maison
200gr Sirloin steak of Angus beef
Homemade Béarnaise sauce, preserved shallots, potatoes Pont Neuf, crunchy salad

Tartare de bœuf cru ou Aller-retour, taillé au couteau,� 29 €
dans son os à moelle
Moelle & condiments, frites au blanc de bœuf, mayonnaise & mesclun
Beef tartar raw or over-easy, knife cut, served on its marrow bones
Condiments, Belgian fries, mayonnaise & green salad

❤ COUP DE CŒUR DU CHEF TERRY ❤
 Saucisses « Bangers » Maison Steffen, rôties au beurre� 28 €

Pommes de terre purée au beurre noisette, sauce « onions gravy »
Roasted bangers sausages from Steffen butcher

Onion gravy, potatoes purée with brown butter

Bouchée à la Reine	 29 €
Suprême de volaille, ris de veau, champignons en sauce poule crémée, tombée 
d’épinards, riz basmati
Chicken vol-au-vent
Poultry & veal sweetbread in creamy chicken sauce, mushrooms, spinach sprouts, basmati rice

Hamburger « Le Royal »	 29 €
180 gr de bœuf haché, bun brioché aux graines de lin, salade iceberg, oignons 
frits, sauce BBQ maison, frites au blanc de bœuf & mesclun
Le Royal hamburger
180 gr of beef meat, flax seeds bun, iceberg lettuce, fried onions, homemade BBQ sauce, 
Belgian fries & green salad

Extra lard croustillant� + 2 €
Extra Cheddar Luxembourgeois� + 2 €
Double Burger� + 6 €

Carré d’agneau servi rosé	 39 €
Semoule fine de blé, fruits secs, pois chiches, carottes fanes & jus d’agneau aux 
épices maghrébines
Roasted rack of lamb & its juice reduced with Maghreb spices
Couscous semolina, dry fruits, chickpeas, carrots

Jarret de porc confit au miel & romarin	 30 €
Polenta crémeuse, coulis herbacé
Pork knuckle preserved in honey & rosemary
Creamy polenta, herbal coulis

Suprême de volaille façon Makhani de Chef Sunny� 31 €
Riz basmati
Butter chicken from Chef’s Sunny, basmati rice

Coin végétal  /  Veggie corner

Conchiglionis�  25 € / 31 €
Farcis aux épinards & « faux mage » crémeux, topinambours
Conchiglionis pasta
Garnished with spinach & creamy fake cheese, Jerusalem artichokes

Céleri rave rôti comme une viande� 29 €
Sauce au poivre de Kampôt, compotée de pommes au miso, oignons rouges en 
pickles
Roasted celeriac
Kampot pepper sauce, apples compote flavored with miso, red onions pickles

Veggie Burger� 29 €
Galette de soja, pommes de terre, blé & oignons, bun brioché aux graines de lin, 
salade iceberg, oignons frits, sauce BBQ maison, patates douces rôties & mesclun
Veggie Royal Burger
200gr of soja, potatoes & wheat steak, flax seeds bun, iceberg lettuce, fried onions, 
homemade BBQ sauce, roasted sweet potatoes & green salad

Poissons  /  Fish

Dos de cabillaud poêlé « nacré », espuma au raifort� 33 €
Mousseline de patates douces, riz croustillant
Pan sautéed back of cod
Horseradish foam, sweet potatoes purée, crunchy rice

Filet de saumon Bömlo certifié Ikéjimé� 35 €
Nouilles Soba au sarrazin, fondue & coulis de poireaux
Roasted fillet of Bömlo salmon labeled Ikejime
Cream & fondue of leeks, buckwheat Soba noodles 

Notre fournisseur de saumon « Bömlo » a reçu la certification Ikejime Quality récompensant le travail 
accompli en matière de bien-être animal. Ainsi Bömlo est le premier saumon Norvégien certifié Ikejime

Our salmon supplier Bömlo has been awarded Ikejime Quality certification in recognition of its work on 
animal welfare. 
Bömlo is the first Norwegian salmon to be certified by Ikejime.

Cœur de maigre en croûte, vinaigrette aux myrtes odorantes� 37 €
Pomme de terre confite à l’huile d’olive, œufs de hareng, fondue de mâche
Crusted lean steak, flavory berries myrtles dressing
Potato preserved in olive oil, herring roe, lamb lettuce fondue

Noix de Saint-Jacques & moules de Zélande� 41 €
Textures de salsifis, jus de moules corsé au safran
Scallops & Zealand mussels
Salsify textures, strong & reduced mussel jus flavored with saffron

Garnitures  /  Side dishes
Pommes frites au blanc de bœuf�  + 5 €
Belgian fries

Mesclun de salade� + 5 € 
Young leaves

Pousses d’épinards frais� + 6 €
Fresh spinach 

Riz basmati�  + 5 €
Basmati rice

Pommes de terre purée au beurre noisette� + 8 €
Potatoes purée with brown butter
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Sélection de fromages des Frères Marchand
Frères Marchand cheese selection
Portion 3 pièces  /  Portion 3 pièces  /  3 pieces portion� 12� 12 €€
Portion 5 pièces  /  Portion 5 pièces  /  5 pieces portion  �     �      16 16 €€

Gourmandises  /  Sweets

Crème brûlée à la vanille de Madagascar 	 13 €
Crème brûlée with Madagascar vanilla seeds

Pistache en trompe l’œil	 16 €
Son praliné & sorbet orange sanguine à la fleur d’oranger
The pistachio in “trompe l’oeil”
Its praline & blood orange sorbet with orange blossom

Tarte Tatin revisitée	 15 €
Poire & graines de cardamome de la forêt, glace spéculoos
Tart Tatin revisited
Pear & wild cardamom seeds, spéculoos ice cream

Cheesecake au confit d’ananas & citronnelle	 15 €
Dacquoise coco, condiment goyave, gingembre & baies rouges 
Preserved pineapple & lemongrass cheesecake
Coconut sponge cake, condiment of guava, ginger & red berries

Sphère « Le Royal »� 15 € 
Chocolat Saint Domingue 70%, açai confit & ganache à l’huile d’olive
Entremets of dark chocolate Saint Domingue 70 %, 
Açai berries confit & olive oil ganache

Café gourmand « Le Royal »	 16 €
Boisson chaude au choix & son assortiment de 5 douceurs
Homemade biscuits
served with a hot beverage of your choice

Desserts glacés  /  Frozen desserts

Parfait glacé vanille & clémentine	 14 €
Iced parfait, vanilla & clementine 

Coupe glace praliné & cookies aux noix de Pécan	 15 €
Praline ice cream cup & pecan nuts cookies

Glaces & sorbets  /  Ice creams & sorbets
	 Coupe 1 boule  /  1 scoop ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 3,50  €
	 Coupe 2 boules  /  2 scoops ��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������  6,00  €
	 Coupe 3 boules  /  3 scoops ������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������ 8,50  €
	 Supplément chantilly  /  Extra chantilly cream ��������������������������������������������������������������������������������� + 1,50  €
	 Supplément chocolat chaud  /  Extra warm chocolate ���������������������������������������������������� + 1,50  €


