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GAZETTE

’est avec une grande joie que nous
vous presentons la toute premiere
édition de notre gazette ! Un espace
dédié a partager avec vous
I’histoire, les nouveautés et les
coulisses de nos 5 restaurants.

A travers ces pages, nous voulons
célébrer ce qui nous unit : 'amour
de la bonne cuisine, des moments
partageés et des saveurs
inoubliables. Cette gazette, c’est un
,  peu comme un plat qu’on mijote
avec passion : elle est faite pour

VOUs, avecC VOous.

Dominique & Olivier
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LE SAVIEZ-VOUS ?

1l y a plus de vingt ans, nous avons
cherché une devise, un slogan qui
pouvait caractériser le mieux les
Espaces-Saveurs. Tres vite nous nous
sommes accordés sur « Sourire
compris ! » Prenant référence a la
mention « service compris » que l'on
retrouvait sur bon nombre de cartes,
nous voulions nous différencier et
exprimer avec cet aphorisme laspect
humain, chaleureux, convivial, cette
émotion positive que l'on partage
avec vous lorsque vous poussez la
porte de l'un de nos restaurants.
Diailleurs, lors de nos recrutements
c’est un élément primordial et nous
aimons rappeler a nos futurs
collaborateurs que le sourire est un

asseport pour la vie ! 5 \
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Qui étes-vous, Dominique ?
Je suis Dominique
Colaianni, né a Nancy dans
les années 60, de parents
italiens. Apres un CAP
vendeur et un BEP
commercial, jJai commencé
ma carriere comme VRP
pour Electrolux, avant de
découvrir la restauration
grace a des saisons. Ce fut
une révelation : le contact
humain et IP'amour du
métier m’ont donné envie
d’en faire ma vie.

Comment avez-vous
rencontré Olivier Fellmann?
En 1987, au Luxembourg,
dans le restaurant de mon
ex-beau-pere, Les Caves
Gourmandes. Olivier était en
cuisine, moi en salle. On
etait une petite équipe,
donc autant dire qu’on
n’avait pas le choix on
devait s’entendre ?
Aujourd’hui, on plaisante
souvent en disant qu’on est
presque des fréres... mais
sans les chamailleries (ou
presque).

Pourquoi avoir appelé votre
restaurant La Mirabelle ?

C’est mon petit clin d’ceil
a maregion natale. ..

PORTRAIT
.Et puis, c’était un nom

pratique : facile a prononcer,
méme apres trois coupes de
champagne. En espagnol,
"mira" veut dire "regarde" et
"bella", "beau". Bref, c’etait
beau & regarder, et c¢a
sonnait bien.

= Quel est votre plat préféré ?
Les rigatoni alla norma : des
aubergines confites, une sauce
tomate savoureuse, du
pecorino et une touche de
basilic. C’est un plat simple,
mais pour moi, c’est la
perfection.
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Et votre vin favori ?
Y Le Chateau Rayas, un
Chateauneuf-du-Pape
magique, 100 % Grenache.
Entre un Pinot Noir et un

Nebbiolo, ce vin m’a
marque deés la premiere
dégustation. Un véritable
chef-d’ceuvre.

EL neus pensens que celq
dune (enne talle.
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{0 Retrouvez-nous sur les réseaux !
Nous sommes désormais actifs
sur les réseaux sociaux ! Capturez
vos meilleurs moments, prenez
une belle photo et partagez-la
avec le hashtag #espacessaveurs.

HESPACESSAVEURS
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= Saumon Gravlax (18€)

f(i; ) Mes plals

. -Filet de Biche (34€)
¥ Mentionnez-nous sur Instagram

(@espacessaveurslu.
Vos clichés pourraient étre mis en

ﬂ&s, ?cwu'filwsl
C
- Choux rouge (6€)
- Légumes croquants (6€)
- Purée de marron (6€)

A unuxs

avant dans notre prochaine rco Natlrd (6€)

2 - Purée Truffe 250 gr (10€)
gaz'e.tte ou sur nos reseaux Scan me! - Risotto Truffe 250 gr (10€)
officiels. ‘

| Nes s coup de coeur
A vos appareils : on a hate
de decouvrir vos souvenirs gourmands !

Commande jusqu’au vendredi 20 decembre
Retrait lundi 23 et mardi 24 déecembre jusqu’a 16HO0
Le personnel de Salle se tient a votre disposition pour plus d’informations
Tel:422269

Recette de Dinde a l'orange .
par chef Pedro (chef du
Petit Bistro)

Sortez le beurre du frigo pour le
laisser ramollir. Une fois ramolli,
rajoutez du thym hache, zestez deux

a trois oranges et mélangez le tout au
beurre sans oublier de bien malaxer.
Décollez délicatement la peau de la
dinde sans la déchirer. En soulevant la
peau, tartinez le beurre entre la peau et
la chair de la dinde. Essayez de bien
disperser le beurre dans chaque coin.

=) Comme accompagnement,
i /e chef propose des

| pommes de terre réties et
des léegumes selon
préférence.

Bonne dégustation !

Coupez I'orange et pressez son jus.
Coupez ce qui reste de 'orange en
morceaux et placez le avec un bouquet
garni a I'intérieur de la dinde.

ve o7] Placezla dinde sur une grille. Enfournez-la
C=]| pendant 30 minutes & 220 degrés tout en

plagant un plat a four en-dessous
S =

NEXT

NOSJRUATSYAYEMPORTERIROUR
VOSYEETESTOENEINNOIANNEE

- Saint Jacques lutées a la truffe (30€)
- Foie Gras, chutney et brioche 25€ les 100 gr

- Black Cod laqué au miso (36€)

- Filet de Bar réti, sauce Truffe (34€)

- Filet de Turbot, créeme de Homard (34€)

- Tourte de Pigeon aux épinards et foie gras (34€)

- Filet mignon de Veau cuit & basses températures (34€)

~~ —Piemont, Langhe Chardonnay, Azienda Marrone “Memundis” (27€)
- Piemont, Dolcetto d'Alba Superiore Azienda Marrone “ Carlot” (20€)
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Joic guas de canand au
Loucren (Pusvenauce Fance)
= 200 g&//ﬁ€
- 500 gm90€

-1 /%.18%

LA MIRABELLE

Restaurant

www.espacessaveurs.lu

Arrosez la dinde toutes les 10 minutes
avec le jus qu’elle déegagera.
Ne pas directement placer la dinde sur le
plat a four en évitant qu’elle cuise dans
les sucs, permet a la peau de devenir bien
dorée et croustillante. Placer un plat a
four en dessous de la grille permet de
rattraper le suc que la dinde dégage qui
est utilisé pour ’arrosage de la dinde.
Apres 30 minutes, quand la peau est bien
croustillante, baissez le four 4 160 degrés.

Dans le plat a four, rajoutez 50 cl de bouillon
de volaille, des carottes, du céleri, des
tomates, un bouquet de persil et laissez
cuir la dinde pendant au moins une heure
toujours en arrosant la dinde toutes les 10
minutes.

Quand la dinde est rotie, sortez la dinde du
four, récupérez le jus de cuisson, filtrez-le
et rajoutez-le a un roux (mélange de farine
et de matiere grasse, coloré a feu moyen)
pour préparer la sauce.

- Fraichement arring

Nous sommes heureux d’accueillir Grégory Mio, élu
Meilleur Sommelier du Luxembourg 2022. Basé au Petit
Bistro, n’hésitez pas a lui demander conseil lors de votre
prochaine visite, il trouvera pour chaque plat I’'accord
avec le vin idéal '?

De plus, avec son expertise nous sommes ravis
d’annoncer la mise en place imminente d’un catalogue
client pour la vente de vins a emporter. Une belle
opportunité pour prolonger I'expérience et découvrir
des cuvées uniques chez vous !

Dans le prochain mumero...

Rencontre avec Olivier
Fellmann : Ses inspirations
culinaires et son histoire.

Q Recette spéciale de Paques :
Un délice printanier a réaliser
chez vous, signeé par nos chefs !


https://www.instagram.com/espacessaveurslu
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