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AMELYS

LE ROYAL RESTAURANT

L \_ =
o i 12, Boulevard Royal | 1-2449 Luxembourg e
Renseignements : T +352 24 16 16-778 | restauration-lux@leroyal.com / —
Réservations : www.amelys.lu
f/



Vendredi 24 décembre 2021 Samedi 25 décembre 2021
Accueil a partir de 19h00 A partir de 12h30

BRUNCH DE NOEL

Ceviche d ix de Saint-J de ol [ Breakfast
eviche de noix de Saint-Jacques de plongee Viennoiserie - toasts - céréales - brioche toastée - yaourt - beurre - confitures & pate a tartiner
Pomme grenade, citron vert, lait du tigre

Entrées froides

Péaté en crolite & terrine de campagne maison - charcuterie de la maison Steffen
. . terrine de foie gras « Le Royal » - ballotine de volaille a la truffe - roastbeef luxembourgeois
Foie gras de canard cuit au torchon duo de saumon Gravelax & fumé - banc de la mer - huitres - saumon en Bellevue
Pain d’épices, gel au poivre noir de Sarawak, brioche grillée terrine de poisson & homard - ceufs mimosa - jambon séché Lisanto 12 mois - salade italienne
salade waldorf, raisin, céleri, pommes, noix & truffe - salade de lentilles vertes du Puy - coleslaw
Raw bar
Filet de Saint Pierre Tartare de boeuf assaisonné a I’huile de truffe - sushi & maki
Consommeé de canard pékin, anguille fumée, butternut & champignons enoki Gevlidiadie mraaEUes - Camee de poly:
Show cooking
Cappuccino de bisque de homard au cognac - crevettes flambées, sauce aigre douce
Granité au vin épicé porcelet confit pendant 5h - brouillade d’ceufs a la truffe

~X

S A de pintade farci Servi a table
upreme de pintade rarcie Filet de Saint Pierre, consommé de canard Pékin,

Marrons glacés, mousseline de céleri rave, jus de volaille corsé aux airelles anguille fumée, butternut & champignon enoki
Ou

. Noisette de veau, creme de fenouil,
La boule de Noél, céleri rave roti & pousses d’épinards a ail doux
Mousse au chocolat Or Noir « Le Royal 72% » K
| A Confit de banane acidulé au citron Kalamansi Sélection d’affinage des maitres fromager « Les freres Marchand »

~

Mignardises ¥ Assortiment

de délicatesses sucrées

(hors boissons)




§ Dimanche 26 décembre 2021 Vendredi 31 décembre 2021
g&\ﬂj\k A partir de 12h00 Accueil a partir de 20h00
= v\@ Z
57 AT REVEILLON DU NOUVEL AN
Tartare de beeuf & sa gelée fumée
. Truffe, foie gras g’ANIMATIO
Bonbon de foie gras au spéculos ‘ S Queue de langoustine Royale de Norvege

Lentins de chéne, cceur de sucrine rotie & sucs de crustacés
aux fruits de la passion

~L

Blanc de turbot
Chou-fleur réti, pomme fruit au beurre de Champagne & caviar avruga

'S

Tartare de Saint-Jacques
Salade de céleri vert, poireaux & vinaigrette citron lime

Granité citron & vodka Pause sorbet Lillet & gingembre
.’-\,,
Médaillon de veau farci aux fruits secs

Mousseline de panais, jus de viande a la féve de Tonka & raisins chasselas
i

LES 12 COUPS DE MINUIT....

! Sabayon au Champagne rosé
Buchette pomme Granny Smith L ‘ Pamplemousse rose frais & en confit

Estragon ‘;) m H —~

Mignardises

Filet de sandre cuit sur peau
Choucroute, jus de volaille corsé, lard fumé & romarin

(hors boissons) (hors boissons)




Samedi 1¢" janvier 2022
A partir de 12h30

Celebrations
and

W

Banquets

Viennoiserie - toasts - céréales - brioche toastée - yaourt - beurre - confitures & pate a tartiner

yd pd P4
Bread & butter pudding - salade de fruits frais - brochette de fruits exotiques - gaufre chantilly \/O S [_:\/ E N E M E N TS D E [__ l N D ! ﬂ N N E [_:

Terrine de campagne aux pistaches - charcuterie de la maison Steffen - galantine de canard a I'orange
terrine de foie gras « Le Royal » - pressé de volaille a la noisette & tartufata - saumon en Bellevue Confiez—nous la réussite de vos événements de fin d’année
duo de saumon Gravelax & fumé - duo d’ceufs mimosa & tomate farcie aux crustacés . L, !
cromesquis de cheévre - royale de la mer - jambon séché Lisanto 12 mois ‘ profesaonnels Ou prives I
salade waldorf, raisin, céleri, pommes, noix & truffe - salade de lentilles vertes du Puy
salade de pomme de terre - salade d’haricots verts - salade italienne - coleslaw - salade César

« Une offre variée et compléete
Tartare de saumon - sushi & maki - tataki de beeuf - Huitres Marennes d’Oléron e Un service attentionné et personna“sé
assortiment de fruits de mer ] o o Nz
« Une situation idéale

Soupe a l'oignon gratinée - brouillade d’ceufs a la truffe - crevettes sautées au beurre d’algues & poivre
Notre équipe de coordinateurs
Supréme de pintade farcie,

. ! Je pintade , A se tient a votre entiere disposition
marrons glacés, mousseline de céleri rave, jus de volaille corsé aux airelles

Ou pour faire de votre projet un événement unique !
Filet de sandre cuit sur peau, choucroute, jus de volaille corsé, lard fumé & romarin

Service Events | T +352 24 16 16-735
catering-lux@leroyal.com

—_— (hors boissons)




PIANOBAR (

Vendredi 31 décembre 2021

DEBUTEZ OU PROLONGEZ VOTRE SOIREE
AU RYTHME DU SHAKER i
& DE LA MUSIQUE D’AMBIANCE DE NOTRE D)

oS

i - g 1

Vous désirez dormir sur place ?
Profitez de nos conditions préférentielles !

A partir de 220 € en chambre Traditionnelle
* Ce tarif comprend les taxes, le service et le petit-déjeuner.

Service réservations | reservation-lux@leroyal.com | T +352 2416 16-756



