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Le restaurant «Purple Lounge» du Casino 2000 affiche ses nouvelles tendances pour 2009

La gastronomie et la musique
Des incontournables bien entourés de nouvelles recettes

Peter Körner (à d.) avec des collaborateurs du «Purple Lounge» a présenté la
nouvelle carte. (PHOTO:CHARLES CARATINI)

PAR RENÉ M.  RAUSCH

Dans l'esprit du «House of blues»
le restaurant «Purple Lounge» du
Casino 2000 à Mondorf-les-Bains
propose une cuisine contempo-
raine. Les gourmets pourront s'y
retrouver pour le déjeuner, le dî-
ner, des concerts live et des spec-
tacles ainsi que pour des moments
festifs. La carte prône autant la
diversité que la scène musicale du
«Purple Lounge».

«Avec ses ambiances variées et
contemporaines, le «Purple Lounge»
est le lieu idéal pour se retrouver entre
amis et passer un agréable moment
sous le signe de la convivialité et de la
distraction et bien sûr la carte du
restaurant», a déclaré le chef Peter
Körner, qui dirige toute la restauration
au sein du Casino 2000, en présentant
la nouvelle carte du «Purple Lounge».

A côté des classiques, le chef a un
peu adapté sa carte. Au niveau des
entrées, la moitié des plats proposés
sont nouveaux. On y retrouve le deux
œufs «bio» avec une fine crème aux
morilles (8 euros), le saumon norvégien
mariné à l'aneth (9,60 euros) ou encore
le grand «verre» de crevettes géantes
(10,50 euros). Le chef propose encore
le double cappuccino de tomate, gin et
chantilly (5,50 euros), l'assiette de
jambon cru «marque nationale», tartine

grillée à la tapenade et huile d'olive (10
euros) et la terrine de foie gras de
canard avec un chutney de pommes de
la vallée de la Moselle (11,50 euros).

Le visiteur retrouvera aussi les sala-
des «Caesar», comme la classique avec
du parmesan (7,90 euros) ou celle avec
du poulet croustillant (8,90 euros). La
«vraie» salade vosgienne (9 euros), les
petits chèvres panés, mesclun et
mangue (10 euros) ainsi que la «Purple
gourmande» avec du saumon du foie
gras, des gambas et du poulet (11,50
euros) figurent aussi sur la carte 2009.

Tartares, spécialités et petite faim

En poissons, Peter Körner continue de
proposer le pavé de saumon «bio» à la
crème d'estragon (10,50 euros), la
tranche de flétan sauce coque safranée
(11,80 euros), le sandre glacé aux noix
avec des nouilles et une sauce au pinot
noir (12,80 euros) ainsi que des scam-
pis sautés, raviolis à la ricotta, crème
de crustacés au gingembre (16 euros).

Au pays du bœuf, le client retrou-
vera une joue de bœuf braisée douze
heures (10,50 euros), une pièce de
bœuf tendre poêlée aux épices créoles
(12 euros) ou un faux-filet de bœuf à la
plancha nature ou sauce «purple» (14
euros).

Egalement nouvelle venue sur la
carte, l'entrecôte de 350 grammes
poêlée nature ou sauce marchand de
vin, qui, a de fortes chances de devenir

l'une des nouvelles stars du «Purple
Lounge» aux côtés du menu du jour
servi le midi avec ses trois plats au prix
incontournable de 11,50 euros.

Les tartares de pur bœuf luxembour-
geois (12 euros) et le tartare de thon
frais (13 euros) figurent aussi sur la
carte avec des spécialités comme le

coq au vin «fermier» maison (9,50
euros), l'escalope de porc viennoise
XXL avec une salade de pommes de
terre tièdes (11 euros), la cocotte de
blanquette de veau d'ici aux champi-
gnons de Paris (12 euros ou le jarret
d'agneau à la gremolata glacé au pesto
(12,20 euros).

Enfin, les noctambules apprécieront
tout spécialement l'Original New York
Style Burger et le Croque P. servis
jusqu'à une heure du matin pour com-
bler leurs petites faims. La carte des
desserts est bien variée. On peut y
relever les profiteroles glace vanille et
chocolat chaud (6 euros).

La scène du «Purple Lounge» est à
l'image du monde: colorée, variée,
cosmopolite et éclectique. Tout au
long de l'année, des artistes renom-
més, ou des jeunes talents en devenir
viennent se produire au «Purple
Lounge», estiment les responsables
du Casino 2000. Les visiteurs appré-
cient la proximité avec le public
autant que l'ambiance chaleureuse
des lieux. Parmi eux Miss Dominique,
Malia, Zouk Machine, Alain Chamfort,
Spleen, Sonic Seasons, Didier Lock-
wood, Gibson Borthers, Gloria Gaynor,
Suzanne Vega, Zaza Fournier, ou The
Christians pour n'en citer que quel-
ques-uns. Il s'en trouve pour tous les
goûts: chanson, pop, rock, musiques
du monde, jazz, folk…et même DJ
sessions tous les vendredis et same-
dis soirs, notent-ils.

Depuis son ouverture en 2006 le
«Purple Lounge» a su séduire et char-
mer de nombreux gastronomes, mélo-
manes et épicuriens. Cette année ce
sera certainement encore le cas, si l'on
consulte la carte de menu ainsi que le
programme culturel.

Une restauration rapide de qualité 
Brasserie «Les Thermes» à Strassen

(de g.à dr.) Raymond Lancelot, chef de rang, Mangala et Pascal Santini-Lenners,
propriétaires, Francesca Cometti, chef pâtissière, et Lamberto Ceolotto,
maître d’hôtel.  (PHOTO: GÉRARD KARAS)

Au cœur du nouveau complexe aquati-
que «Les Thermes de Strassen», situé
à quelques encablures du magasin
Hornbach de Bertrange, le restaurant
gastronomique «Les Thermes», ouvert
depuis le 2 février, vient de compléter
son offre par l'ouverture d'un espace
Brasserie.

Une salle vaste, spacieuse et lumi-
neuse, où de larges ouvertures en
forme de gouttes d'eau ouvrent vers
les bassins des Thermes, offre son
cadre prestigieux à ce nouvel espace
Brasserie, entièrement dédié à la res-
tauration rapide de qualité.

Un plat du jour tel qu'un steak de
thon, émincé de piquillos et tombée
de choux et pommes de terre, ou un
mignon de porc, crème champignons,
gratin et haricots beurre y est proposé
chaque jour pour 10,50 euros. Un
choix de vins au verre accompagne
agréablement ces propositions qui
changent régulièrement au gré des
saisons.

La carte propose, outre deux pota-
ges, un vaste choix de salades, un
carpaccio de bœuf aux tomates confi-
tes, roquette au balsamique, écailles
de parmesan Reggiano, ou un excel-
lent Roulé de «boursin» au jambon de
Parme sur des croûtons et son mes-
clun. Des spaghettis, des penne, l'es-
calope viennoise, la bouchée à la
reine, le filet de merlan et l'entrecôte
sauce échalote, complètent la carte.

Pour les plus gourmands une forêt
noire, un original strudel tyrolien ou
un parfait chocolat terminent le repas
sur une «douceur».

L'offre Brasserie est similaire à la
carte proposée à «l'Eau à la Bouche»
contiguë aux bassins et accessible
aux baigneurs. «Ce nouvel espace

Brasserie apporte un atout supplé-
mentaire à notre offre globale qui
comprend, outre le restaurant gastro-
nomique «Les Thermes» et «l'Eau à la
bouche», un bar «Nouvelle Vague»
situé dans l'espace wellness, dédié à
la cuisine biologique et aux produits
frais», indique avec gentillesse Man-
gala Santini-Lenners, la propriétaire
avec son époux Pascal, du restaurant.

«Nous proposons également un
nouveau service de Lunch Box», an-
nonce Pascal Santini. «Le client passe
sa commande par Internet, puis il
vient chercher son Lunch Box , soit
après sa séance de natation, de
fitness ou tout autre choix à sa
convenance», explique-t-il. Avec la
possibilité d'organiser des banquets,
des mariages ou des communions

jusqu'à 150 personnes, l'organisation
de soirées à thèmes et d'un «Moon
Light Evening» avec buffet à volonté
le premier vendredi de chaque mois à
«l'Eau à la bouche», l'offre globale de
restauration aux Thermes de Strassen
va attirer les amateurs de natation,
de wellness, de fitness et tous les
autres. (GK)

Restaurant Les Thermes
Ouvert du mardi au vendredi de 12 à 14 heures
et de 19 à 22 heures
Le samedi de 19 à 22 heures et le dimanche de
11 à 15 heures 
C.N.I.Les Thermes
rue des Thermes
L-8018 Strassen
Tél. 27 03 00 77
www.restaurantlesthermes.lu

Ein Wunsch
geht in Erfüllung

Foyer Pietert erhält einen Beamer und eine Leinwand

V.l.n.r.: Viviane Schmitt (Envie), Martina Haasenritter (Foyer Pietert), Alain
Schons (Happyrobic Kids) bei der kleinen Feier. (FOTO: ENVIE)

Die Verkaufsberaterinnen von Envie,
der Nummer eins der Homeparty-Ver-
anstalter in Luxemburg, haben einen
Beamer und eine Leinwand an das
Foyer Pietert in Grevenmacher über-
reicht. Damit geht den Verantwortli-
chen des Foyer Pietert ein Wunsch in
Erfüllung.

Im September und Oktober haben
die Modeberaterinnen von Envie in
ihrem Kunden- und Bekanntenkreis
Spielsachen, Kleidung, Kinderwägen,
Plüschtiere und andere Second-Hand
Artikel für Kinder gesammelt.

Diese haben sie dann auf dem
Second-Hand-Markt im Pfadfinderlokal
in Grevenmacher verkauft, den sie
gemeinsam mit den Happyrobic Kids
organisiert haben.

Viviane Schmitt von Envie und Alain
Schons als Vertreter der Happyrobic

Kids haben den Beamer und die Lein-
wand an Martina Haasenritter, die
Leiterin des Foyer Pietert, übergeben.

Dank der neuen Ausrüstung können
die Bewohner jetzt in ihrem Gemein-
schaftsraum zusammen fernsehen oder
Videos anschauen, was auch sogleich
mit dem Film „Ice Age“ getestet wurde.

Das Foyer Pietert unterstützt die
soziale Integration von Personen, deren
motorische, geistige und sensorische
Entwicklung sehr begrenzt ist.

Neben der körperlichen Pflege wer-
den auch das Wohlbefinden und die
motorische und geistige Entwicklung
der schwer behinderten und stark auf
Hilfe angewiesenen Menschen geför-
dert.

Das Foyer Pietert beherbergt
schwer- und mehrfach behinderte Kin-
der und Erwachsene.


