
Prix nets en €, service compris. - Les produits des menus peuvent changer. Le chef sera heureux de vous proposer des plats aux couleurs de la saison. 
Une liste des allergènes est à votre disposition. 

CASINO 2OOO ∙ Rue Flammang - L-5618 Mondorf-les-Bains ∙ Tel : +352 23 611 - 1 ∙ info@casino2000.lu 
RESTAURANTS - SLOT MACHINES - EVENTS - SHOWS - BARS - ROULETTE STADIUM - CONCERTS - SPORTS BETTING - BLACK JACK - HOTELS 

 

 

 

 
 
 
 

 Unsere 
Speisenauswahl Menü  

    

VORSPEISEN    
    

Halbgegarte Foie Gras 
Thunfisch ∙ Topinambur ∙ Buchweizen-Soufflé 27   
   D  

Makrele, über der Flamme gegart  
Pistazien-Pesto ∙ Zitrusfrüchte ∙ Fregola Sarda 25   
    

Kaviar „Sturia IGP Aquitaine“  
Aus Frankreich ∙ 50 g-Dose 110 +65  
    

Rohe und gegarte Champignons  
Konfiertes Eigelb ∙ Pilz-Tuile ∙ Steinpilz-Eis 21   

    

HAUPTGERICHTE    
    

Kichererbsen-Gnocchi  
Gereifer Gouda ∙ Tomatensorbet ∙ Pistou aus 
Feigenblättern 

28  

 

    

Gereifter Seeteufel  
Gnocchi ∙ Seeigel-Emulsion ∙ Tomatensorbet 42   
    

Gebratene Jakobsmuscheln  
Safrankartoffeln ∙ Meeresspargel ∙ Zitronenkondiment 42   
    

Hummer aus der Bretagne  
Butternut-Ravioli∙ Wagyu-Cecina ∙ Dashi-Bouillon 82 +35 

 

    

Tauben-Pithiviers  
Foie Gras ∙ Eingelegtes Möhrengrün ∙  
Sabayon mit gelber Chartreuse 

45  
 

    

Rehfilet 
Rote Bete ∙ Sake-Sauce ∙ Schwarzes Sesam-Kondiment 45   
    

Gereiftes Rinderfilet, kurz angebraten und 
geschmort 
Knollensellerie ∙ Maronen ∙ Quitte 

48    
 

    

DESSERTS    
    

Auswahl gereifter Käsespezialitäten 
Chutney ∙ Konfitüre ∙ Hausgemachte Cracker 18   
    

Crémeux aus Andoa-Schokolade 70 % 
Butternut ∙ Bergamotte ∙ Eiscreme von gerösteter 
Milch 

17  
 

    

Confierte Conference-Birne 
Mandel-Sablé ∙ Staudensellerie ∙ Birnensorbet 17   

 

Von 15. Oktober bis 03. Dezember 2026 
 

MENÜ NACH WAHL 
69 € 

Vorspeise, Hauptgericht, Dessert 
 

Freitag & Samstag 79 € 
Zusätzliches Hauptgericht 30 € 

Wir sind für Sie da 
 

Donnerstag bis Montag 
19:00 - 23:00 Uhr 

 

Sonntag 
 12:00 - 14:00 Uhr  

& 
 19:00 - 23:00 Uhr 

 

Ab dem 30. Oktober 2026 
 

EIN MENÜ IM HERZEN EINER 
AUSSERGEWÖHNLICHEN 

SOMMELLERIE 
179 € 

 

Ein Vier-Gänge-Menü von François JAGUT, 
abgerundet durch eine Auswahl erlesener 

Weine, zusammengestellt von den 
Sommeliers Dominique RIZZI,  

Francesco DI NOLA  
und Guillaume GRABISCH 

 

Halbgegarte Foie Gras 
Clos du Paradis  

Château Pauqué Abi Duhr 
∙ 

Gebratene Jakobsmuscheln  
Monte Grande Graziano Prà 

∙ 
Gereiftes Rinderfilet, kurz 

angebraten und geschmort 
Improbable Château du Cèdre 

∙ 
Confierte Conference-Birne 

Cidre de Sureau Ramborn 


