
La Carte 
Menu



Travaillant selon l’humeur et la qualité du marché,  
veuillez nous excuser si un plat ne pouvait être servi

As we follow the mood and the quality of the local market, 
we apologize in advance if a dish is not available

Viandes
Meat

Onglet de bœuf du terroir (200g) à l’échalote, frites, salade 	 23,00
Prime cut of local beef (200 g) with shallots, French fries, green salad

La choucroute Alfa, judd, saucisse mettwurst, francfort,	 22,00 
lard, quenelle de foie 
Alfa sauerkraut: judd (smoked collar of pork), mettwurst sausage, 
Frankfurter, streaky bacon, liver dumpling 

L’escalope de veau viennoise, frites, salade	 21,00 
Wiener Schnitzel (veal), French fries, green salad

Tartare de bœuf, frites, salade 	 19,00
Steak tartar, French fries, green salad

Tranche de rognon de veau à la plancha sur une compotée	 19,00 
d’échalotes, jus au vinaigre de xérès, raviole de légumes 
Grilled slice of calf’s kidney on a shallot compote, sherry vinegar jus, vegetable raviole

Le véritable cordon bleu de quasi de veau 	 22,00 
sauce crème, frites, salade 
Authentic cordon bleu veal leg cutlet, cream sauce, French fries, salad

Paschtéit (bouchée à la reine), frites 	 20,00 
Paschtéit (local speciality chicken and mushroom vol-au-vent), French fries

Filet de bœuf Luxembourgeois 200g grillé	 30,00 
sauce béarnaise, frites 
Grilled Luxembourg beef fillet steak (200 g), Béarnaise sauce, French fries

Tournedos d’agneau Ibérique grillé, beurre frais aux anchois,	 29,00 
tian monégasque, polenta à la parmesane 
Grilled tournedos of Iberian lamb, fresh anchovy butter,  
Monaco braised vegetables, Parmesan polenta

Le Lux burger 	 20,00
The Lux burger 

Entrées
Starters

	 €

Saumon d’écosse fumé maison et son blinis de blé complet,	 17,00
crème de raifort 
Home-smoked Scottish salmon with whole-wheat blinis, creamed horseradish 

Escargots au beurre de noisettes en cassolette	 7,00 
Snails with noisette butter, served in a cassolette 

Terrine de foie gras de canard maison,	 18,00
confiture d’oignons rouges, toast de Bauerebrout 
Home-made terrine of duck foie-gras, red onion preserve, rustic Bauerebrout toast 

Tartare de bar à la mangue parfumé de piment d’espelette, 	 19,00
salade d’herbes et croustillant de pain 
Tartar of bass with mango, just a hint of Espelette pimento, herb salad, and toast 

La véritable salade Cæsar	 13,00 
Authentic Cæsar salad

Terrine Luxembourgeoise maison, salade du jour	 11,00 
Home-made Luxembourg terrine, salad of the day

Crottin de chavignol juste rôti sur une salade 	 14,00 
d’herbes fraîches, vinaigrette de lavande 
Lightly-roasted Crottin de Chavignol goat’s cheese on a fresh herb salad, lavender dressing

Carpaccio de bœuf Luxembourgeois 	 14,00
ou carpaccio de saumon mariné 
Carpaccio of finely-sliced Luxembourg beef or Carpaccio of marinated salmon

	

par 12

12,00
par 6

en plat

16,00
en entrée

en plat

22,00
en entrée



Contrairement aux adultes, les enfants ont le privilège 
de pouvoir confectionner eux-mêmes leur menu auprès du chef

Unlike adults, children may compose their own menu with the chef

Poissons
Fish

 €

Choucroute de poissons au beurre blanc 20,00
(saumon, haddock, cervelas de poissons)
Fish sauerkraut with beurre blanc sauce (salmon, smoked haddock, fi sh sausage)

Papillote de saumon d’écosse sur une julienne de légumes, 23,00
tomate confi te, coriandre fraîche et gingembre à l’huile d’olive
Scottish salmon en papillote with fi nely-sliced vegetables, roasted tomato, 
fresh coriander and ginger with olive oil

Cabillaud rôti sur peau, écrasée de pommes de terre 24,00
à l’huile d’olive et olives, sauce vierge
Cod roasted on its skin, olives and olive oil mashed potato, Vierge sauce

Fish and chips sauce rémoulade, frites 19,00
Fish and chips, remoulade sauce

Végétariens
Vegetarian

Penne à la crème de tartufata, salade de roquette  17,00
et copeaux de parmesan
Penne with a creamy tartufata (truffl e paste) sauce, 
rocket salad, and Parmesan shavings

Risotto bio au safran, huile de basilic 14,00
Organic saffron risotto, basil oil

Desserts
les gourmandises de notre chef pâtissier

Delicious treats from our own pastry chef

Plateau affi né du Maître fromager 10,00 
Cheese board selected by our master cheese-maker 

Crème brûlée à la vanille, nature ou fl ambée  9,00
à l'alcool de votre choix (gingembre, romarin, amaretto)
Vanilla crème brûlée, plain or fl ambéed with your choice of alcohol 
(ginger, rosemary, amaretto)

Moelleux chocolat pur caraïbe à la noisette, 9,00 
glace vanille saveur bourbon, fraises au sirop de Sechuan
Pure Caribbean chocolate and hazelnut gateau, Bourbon vanilla fl avour ice-cream, 
strawberries with Szechuan syrup

Le café gourmand de notre chef pâtissier (4 pièces) 10,00
Our pastry-chef’s special indulgent coffee (coffee served with 4 mini-desserts)

Salade de fruits du moment au sirop vanille 8,50
Seasonal fruit salad with vanilla syrup

Faisselle de vache et son coulis de fruits frais maison 6,00
Cow’s milk cottage cheese with home-made fresh fruit coulis

Verrine de mousse chocolat noir 7,50
Dark chocolate mouse

Café liégeois, chocolat liégeois ou dame blanche 7,00
Café or chocolate Liégeois sundae, or vanilla ice-cream with chocolate sauce

• Tous nos desserts sont réalisés par notre chef pâtissier •
All our desserts are created by our own pastry chef

menu 
du Marché

(Midi et soir, 
du lundi au vendredi)

Entrée 
de saison

Plat du chef

Dessert 
du pâtissier

25€

Ces plats respectent les critères 
d’une alimentation équilibrée.
Our dishes meet the criteria 
of a balanced diet.

Ces plats utilisent des produits 
issus du commerce équitable.
Our dishes use fair trade 
products. 

Ces plats utilisent des produits
issus de l’agriculture biologique.
Our dishes use organically-
produced products.



Horaires / Opening hours

Le petit-déjeuner est servi de 6h30 à 10h00 en semaine et de 6h30 à 11h00 le week-end
Restaurant ouvert tous les jours de 6h30 à 22h30. Bar ouvert tous les jours de 6h30 à 1h00.

Breakfast is served from 6:30AM to 10:00AM weekdays and from 6:30AM to 11:00AM weekends
The restaurant is open every day from 6:30AM to 10:30PM. The bar is open every day from 6:30AM to 1:00AM

Tel.: (+352) 49 00 11 3000 • www.alfabrasserie.lu • info@alfabrasserie.lu

 €
Pichets / Pitchers   Verre 25 cl 50 cl

 Glass

Blanc / White 3,00 5,00 9,50 

Rouge / Red 3,00 5,00 9,50 

Rosé 3,00 5,00 9,50

Blancs / White  37,5 cl 75 cl

Domaine du Tariquet,     20,00 
Côtes de Gascogne « Classic » 2012

Domaine du Tariquet,     35,00 
Côtes de Gascogne « Côté » 2012
Médaille d'or Concours National des Vins IGP à Toulouse

Auxerrois, Grand 1er Cru,      24,00 
Coteaux de Schengen, Domaine Thill 2012/13

Riesling, Grand 1er cru,    20,00  35,00 
Clos des Rochers, Grevenmacher Fels 2012/13

Pinot Blanc, Grand 1er cru,      30,00 
Clos des Rochers, Grevenmacher Fels 2011

Pinot Gris château de Schengen,   22,00  32,00 
Domaine Thill 2012

Dourthe n°1, Bordeaux AOC    30,00
Entre-Deux-Mers 2011

Zevenwacht sauvignon, Stellenbosch 2012    29,00

Chardonnay Barrique « Charta »      42,00
Schmit-Fohl 2011

Rosé   75 cl

Pesque lune rosé,   20,00
vignerons de Correns 2012 
Médailles d’or et d’argent concours général agricole
de Paris 2013 • Médaille de bronze-vinalies 2013

Rouges / Red  37,5 cl 75 cl

Finca Constancia, bodega Gonzalez,     28,00
vinhos de la tierra de Castilla 2011

Dourthe n°1, bordeaux AOC     30,00
Entre-Deux-Mers 2011

Château d’or et de gueules « Les Cimels »   35,00
costières de Nîmes 2011
Médaille d’or d’Orange 2012

Château signac, chusclan     30,00
côtes du Rhône villages 2010

Tellus, Syrah IGP Lazio 2011/12    19,00 32,00 

Pinot Noir Barrique « Charta »     44,00
Schmit-Fohl 2011

Château Teyssier,    45,00
Montagne-Saint-émilion 2011 

Celeste Crianza, Ribera Del Douro 2010,    47,00
Miguel Torres

Champagnes & Crémants Coupe 75 cl
Champagnes & Sparkling wines Glass

Champagne De Castellane  11,00 65,00 

Champagne Laurent-Perrier   75,00

Crémant Schmit-Fohl   8,00 45,00 

Kir Royal  12,00

Kir Grand-Ducal  9,00

Nos vins
Our wines
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