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accompagner 
l‘entrepreneuriat

proTransfer

proDevelop

proInnovate

proStart

Pour nous, l’entrepreneuriat est constitué d’une large gamme de projets 
différents, qui tous stimulent et diversifient l’économie du Luxembourg. Nous 
sommes aux côtés de tous les entrepreneurs grâce à nos programmes 
financiers. Vous avez un projet d’entreprise que vous souhaitez réaliser ? 
Alors n‘hésitez pas à nous contacter. 

Plus d’infos sur snci.lu  I     / snci
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Lancement encourageant 
pour la carafe d’eau
Tous les restaurants et cafés ont reçu il y a quelques 

semaines un courrier les invitant à participer au  

projet Drénkwaasser en demandant à recevoir des 

carafes pour le service d’eau du robinet. 

Près de 250 établissements ont répondu positive-

ment à cette initiative, ce qui en démontre l’intérêt.

Dans un deuxième courrier, envoyé 
ces jours-ci, les participants ont reçu 
des autocollants qui leurs permettent 
de mieux faire connaître ce service. 
nous les invitons à les afficher de fa-
çon visible dans leur établissement.

il est connu que la sauvegarde de l’en-
vironnement et le développement 
durable sont aujourd’hui des objec-
tifs prioritaires. en proposant de ser-
vir l’eau  de robinet dans des carafes 
ré-employables aux clients, les par-
ticipants au projet  s’inscrivent dans 
une démarche proactive qui va dans 
ce sens.

Faites-le savoir grâce, a ces autocol-
lants, tout en gardant à l’esprit que 
l’utilisation de l’eau du robinet pré-
sente des avantages écologiques et 
économiques.

Chaque restaurateur et cafetier reste 
bien entendu libre de fixer lui-même 
le prix pour ce service et il peut, s’il le 
désire, continuer à proposer en plus 
de l’eau minérale en bouteille à sa 
clientèle.

nous souhaitons aux participants 
beaucoup de succès dans leur dé-
marche

Objectifs de l’action Drénkwaasser

Valoriser la qualité des services des cafés, restaurants et hôtels 
et promouvoir l’engagement durable du secteur

Promouvoir l'économie circulaire en évitant les bouteilles jetables et à
usage unique et sensibiliser le secteur et le consommateur 
sur l’utilisation des récipients ré-employables

encourager les collaborateurs et les clients à une consommation durable 
et responsable et informer le consommateur de façon transparente

Valoriser l'eau du robinet comme un aliment de haute qualité

Faciliter la visibilité des établissements dynamiques

Soutenir les restaurants dynamiques et de qualité et répondre aux atten-
tes et demandes des clients

Assemblée générale 

Horesca

Lundi 25 mars 

à la Chambre de 

Commerce
Notre assemblée générale a été 
fixée au lundi 25 mars et aura lieu 
dans les locaux de la Chambre de 
Commerce à Luxembourg-Kirch-
berg. Tous les membres y sont 
cordialement invités. 
Dans notre prochain magazine 
nous publierons l’ordre du jour.

Nos membres, propriétaires d’un 
établissement depuis 15, 25 et 30 
ans seront honorés à l’occasion 
de notre assemblée générale par 
la remise d’un diplôme honori-
fique. 
Pour tous ceux qui remplissent 
les conditions nécessaires, il suffit 
d’en avertir le bureau de l’Horesca  
par mail à secretariat@horesca.lu,  
dans les plus brefs délais.

Diplômes pour 

membres méritants

François Koepp, 
secrétaire général
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Les deux hôtels Meliá à 

Luxembourg proposent à 

leurs clientèles des vélos 

électriques en location. 

Un service qui est pos-

sible grâce à une colla-

boration avec la société 

Sightseeing.lu.

Ce service est double-

ment intéressant. D’une 

part, il permet de géné-

rer des revenus supplé-

mentaires et d’autre part 

il crée une valeur supplé-

mentaire pour le client 

qui apprécie cette idée 

originale.

L’hôtel Meliá à Kirchberg a ouvert ses 
portes il y a quinze ans et propose 162 
chambres. Celui de la Cloche d’Or, le Melia  
innside est beaucoup plus récent et dis-
pose de 123 chambres.

Les deux établissement sont dirigés de-
puis deux ans par Carsten Baumann. 130 
personnes y travaillent.

Ce sont des hôtels qui s’adressent surtout 
à une clientèle business. Des hommes et 
des femmes d’affaires qui viennent pour 
le travail et qui n’ont pas toujours le temps 
de jouer au touriste et de visiter la ville.

La clientèle de loisir, autrefois très rare 
devient néanmoins de plus en plus im-
portante. «Pour la période de noël, nous 
avons eu beaucoup de clients qui sont 
venus visiter le marché de noël», nous 
explique Carsten Baumann, avant d’ajou-
ter que la ville a eu raison de prolonger ce 
marché jusqu’en janvier. Pour le directeur, 
notre pays et sa capitale possèdent des 
atouts qu’il faut mettre en valeur et qui 
permettent d’attirer une clientèle de loisir 
importante.

en été par exemple, la ville avec ses quar-
tiers historiques attire de nombreux visi-
teurs qui sont tous subjugués par la beau-
té de l’architecture.

Descendre dans les quartiers bas de 
Clausen, du Grund ou du Pfaffenthal 
est la meilleure façon pour apprendre à 
connaître Luxembourg-ville. Mais après il 
faut remonter. et même si les transports 
publiques sont gratuits ou qu’il existe des 
ascenseurs pour rejoindre la ville haute, 
certains clients rechignent à y aller.

C’est ici qu’entrent en jeu, les vélos élec-
triques. Tout le monde sait s’en servir et 
même si on n’est pas sportif, on arrive à 
remonter sans problèmes. Cette offre 
est très intéressante, notamment pour le 
Melia à la Cloche d’Or qui est un peu plus 
éloigné du centre.

Mais plutôt que d’acheter ses propres 
vélos électriques, Melia s’est associé à 
la société Sightseeing qui est spécialisée 
dans l’offre en services touristiques, no-
tamment pour des visites guidés (à pied 
ou à vélo) ou des tours gastronomiques. 
C’est d’ailleurs Sightseeing qui gère le 
bus «Hop on - Hop off» ainsi que le «City 
train» (ancien Petrusse express).

Pour les hôtels, elle propose entre autres 
de louer des vélos électriques. Le Meliá 
Kirchberg en a deux qui sont toujours 
sur place. Les jours où cela ne suffit pas, 
on peut passer commande et en quelques 
heures, des vélos supplémentaires sont 
livrés. Ce sont des engins de qualité de la 
marque Giant avec moteur central et sont 
tous équipés de sacoches contenant des 
casques ainsi qu’un antivol. 

Sightseeing s’occupe de l’entretien des 
vélos et en cas de panne ou de crevaison, 
elle dépanne le cycliste. Un service que 
l’hôtelier ne saurait faire. Un souci en 
moins, donc.

nous nous sommes entretenus avec 
Carsten Baumann de l’hôtel Meliá à ce 
sujet. L’allemand, originaire de Berlin est 
à Luxembourg depuis deux ans. avant il 
a travaillé de nombreuses années dans 
l’hôtellerie, de la Grande-Bretagne à 
Shanghai en passant par l’île de Hawaï, 
notamment pour le groupe Marriott.

Hôtel Meliá : Vélos électriques en location

L’Innside by Meliá à la Cloche d’Or

avec un service supplémentaire le séjour devient exceptionnel !
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Monsieur Baumann, 
comment vous est venue 
l’idée de louer des vélos 
électriques à vos clients ?

notre établissement 
attire une clientèle
de cyclistes depuis longtemps. nous 
avons le label «Bed and Bike» qui garantit 
un certains nombre de services pour nos 
clients qui viennent à vélo. 
Lorsque nous avons su que Sightseeing 
proposait ce service aux hôtels, nous y 
avons tout de suite souscrit. Cela fait 
maintenant un an que nous avons ces vé-
los et en sont très satisfaits.

ne serait-ce pas plus simple d’acheter 
vos propres vélos ?

Sightseeing s’occupe de l’entretien et va 
même dépanner les cyclistes s’ils ont un 
problème sur la route. ne ne nous occu-
pons de rien ce qui est un gros avantage 
par rapport à une formule où nous au-
rions nos propres vélos. et en cas de be-
soin supplémentaire, par exemple pour 
des groupes, nous pouvons vite obtenir 
des vélos en plus. Si nous en demandons 
le matin, nous sommes livrés en après- 
midi. Une rapidité que nous apprécions.

Comment faites-vous pour proposer 
la location d’un vélo aux clients. Pro-
posez-vous des packages ? Ou atten-
dez-vous que le client soit sur place ?

Lorsqu’un client réserve une chambre, 
il reçoit un mail de confirmation avec 
l’énumération de tous nos services, par-
mi lesquels, la location de vélos. Certains 
réservent alors ce service. Mais la grande 
majorité des clients demandent à louer 
lorsqu’ils sont sur place. ils voient les vé-
los dans notre hall de réception. nos ré-
ceptionnistes les proposent lorsqu’on leur 
demande des informations touristiques.

il s’agit donc d’une recette supplémen-
taire pour l’établissement ?

Pour être tout à fait honnête, les recettes 
sont très marginales. notre intérêt réside 
surtout dans le fait de proposer un ser-
vice supplémentaire qui fait que le séjour 
pour le client sera exceptionnel. Visiter 
une ville à vélo s’inscrit parfaitement dans 
l’air du temps. et les vélos électriques 
sont parfaits pour la topographie de la 
ville de Luxembourg avec ses différentes 

vallées et ses nombreuses montées. Les 
pistes cyclables facilitent le déplacement 
et grâce aux applications GPS sur smart-
phone, notamment celle de Sightseeing 
avec les différents points d’intérêt touris-
tique, on ne se perd pas.

Tous les clients qui louent un vélo re-
viennent enchantés de cette expérience. 
ils le font savoir sur les réseaux sociaux et 
sur les sites de réservations, ce qui est bé-
néfique pour notre établissement.

entretien avec Carsten Baumann «Cluster General Manager Luxembourg»

Carsten Baumann de l’hôtel Melia et Luc Reis de la société Sightseeing devant le Meliá Kirchberg

avec un service supplémentaire le séjour devient exceptionnel !

Carsten Baumann

MaGazine HOReSCa 2024        7 
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Sightseeing est une société spécialisée dans l’offre de services touristiques.

elle a été créée en 2019 est fait partie du groupe Sales-Lentz. Cinq personnes 

y travaillent. nous nous sommes entretenus avec son dirigeant Luc Reis.

Monsieur Reis, quelles sont les activités 
de Sightseeing ?

nous proposons une multitude de ser-
vices. aussi bien aux touristes qu’aux 
professionnels du secteur.
Parmi nos activités principales, on 
compte l’exploitation du bus «Hop On - 
Hop off», le City train, les visites guidées, 
que ce soit à pied ou en vélo électrique, 
avec ou sans guide. il y a aussi les Food 
tours.

C’est quoi un Food-tour ?

il s’agit d’une visite guidée d’un groupe 
de 12 à 15 personnes qui réservent en-
semble ou en individuel. Un guide prend 
ces personnes en charge et visite la capi-
tale en donnant des explications sur les 
points d’intérêts majeurs. en route sont 
prévus cinq arrêts chez des restaurateurs 
ou traiteurs pour la dégustation de spé-
cialités locales comme un pâté au riesling, 
une portion de kniddelen ou une pâtisse-
rie. Les touristes adorent cette ballade 
gourmande parce qu’elle permet de dé-
couvrir les attraits de la ville de Luxem-
bourg tout en découvrant nos spécialités 
culinaires et nos vins.

Comment fait-on pour trouver Sight- 
seeing ? De quelle manière, un touriste 
étranger réserve-t-il une activité chez 
vous ?

nos activités sont référencées sur une 
dizaine de sites comme Tripadvisor, Get 
your Guide ou aDaC. nous sommes très 
actifs sur internet, et lorsqu’un touriste 
fait une recherche sur Google, il tombe 
pratiquement toujours sur nous. il peut 
donc réserver via internet.
Depuis peu, nous nous associons aussi 
avec des hôteliers, pour leurs permettre 
de vendre nos produits à leur clientèle. 
nous mettons notre système de réser-
vation à leur disposition et si un client 
demande au  réceptionniste quelle acti-
vité il peut faire, le professionnel pourra 
lui proposer différentes visites guidées, 
la mise à disposition d’un guide, avec ou 
sans voiture, des billets pour le bus Hop-
On - Hop Off ou encore une ballade gour-
mande. Le client peut aussi télécharger 
notre application sur son smartphone 
avec une carte du pays et un choix de 
points d’intérêt.

Quel est l’intérêt de l’hôtelier ?

L’hôtelier peut proposer à ses clients une 
activité clef en main, sans devoir entre-
prendre des démarches administratives. 
Si le client désire par exemple découvrir 
les châteaux du pays, ou  le vignoble de la 
Moselle, l’hôtelier peut le réserver direc-
tement chez nous.
Le client est pris en charge à l’hôtel par 
des professionnels qui connaissent le 
pays. en plus du service qu’il offre, l’hô-
telier touche bien entendu une commis-
sion sur la vente.

Y a-t-il aussi des restaurants sur la 
carte digitale que les touristes peuvent 
consulter sur votre application ?

Bien entendu, nous concluons des parte-
nariats avec des restaurateurs et autres 
commerçants et les mettons en avant sur 
notre application. Un investissement in-
téressant pour ces-derniers, sachant que 
notre carte digitale a été téléchargée plus 
de 7.000 fois en 2023.

Des solutions pour touristes qui 
intéresseront aussi les hôteliers

Luc Reis

Une partie des services peut être consultée sur le site sightseeing.lu



R A K  P O R C E L A I N
La solution complète pour vos arts de la table

RAK Porcelain Europe S.A. • T +352 26 360 665 • info@rakporcelaineurope.com • www.rakporcelain.com

Distribué par CHOMETTE Luxembourg • T +352 37 13 90 • luxembourg@chomette.com • www.chomette.com

Assiette dressée par René Mathieu, chef exécutif des restaurants du 
Château de Bourglinster.
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Un nouveau restaurant vient d’ouvrir à 
Schouweiler. il s’agit d’un pavillon érigé 
par la commune et qui est situé dans le 
parc de la localité. La gestion de cet éta-
blissement qui se dénomme Schou a été 
confiée à Stefane Digregorio qui gère aus-
si le restaurant aal Schoul à Hobscheid.
Si la cuisine au aal Schoul peut être qua-
lifiée de semi-gastronomique, les plats 
préparés dans le nouveau restaurant 
Schou sont plutôt de type brasserie.  
« nous sommes une brasserie familiale »,  
nous explique Stefane Digregorio, en in-
diquant que la carte évolue en fonction 
des saisons. Lors de notre passage on 
pouvait ainsi par exemple opter pour un 
pavé de saumon avec sauce mousseline, 
une choucroute garnie ou des scampis 
en tempura, sans oublier l’incontour-
nable burger, soit de black angus, soit 
végétarien. a noter que plusieurs spé-
cialités luxembourgeoises comme une 
Feierstengszalot, des Kniddelen mat 
Speck (quenelles au lard) ou un Judd mat 
Gaardebounen (collet de porc aux fèves) 
sont aussi proposées. Pour les enfants on 
trouve une suggestion adaptée et en se-
maine à midi, il est possible de profiter du 
menu du jour.
Comme on l’indique sur le site internet 
de l’établissement, le Schou est un sanc-
tuaire culinaire niché dans un parc ver-
doyant au cœur de Schouweiler. avec 
une ambiance mêlant harmonieusement 
le chic moderne et le charme douillet, ce 

Schou
18, Rue de la Résistance,
L-4996 Schouweiler
Tél. :  261 900 69
www.schou.lu

restaurant invite dans un monde où la 
gastronomie rencontre l'art. 
Le projet architectural a été réalisé pour 
l’administration communale de Dip-
pach par le bureau WW+ architektur 
en collaboration avec Sandra Leidner de 
Conceptstudio.
La structure portante et les façades sont 
en bois et la charpente se prolonge à l’ex-
térieur afin d’offrir une protection solaire 
à une partie de la terrasse qui donne sur 
une aire de jeux. a l’intérieur, il y a de la 
place pour une cinquantaine de convives 
qui profitent des larges surfaces vitrées.
Signalons enfin que le Schou propose aus-
si des soirées à thème, qui sont annoncées 
via les réseaux sociaux comme Facebook 
et instagram et que pour les enfants des 
ateliers de cuisine sont organisés. il vaut 
mieux réserver bien à l’avance.

Heures d’ouverture :
Du lundi au vendredi, de 11h30 à 14h 
et de 18h à 21h.
Le samedi de 10h à 14h et de 18h à 22h.
Le dimanche pour un brunch à la carte 
de 10h à 16h.
en période estivale, l’établissement sera 
ouvert en continu.

Le groupe Come a la Maison, qui exploite 
plusieurs restaurants dont le Come 
à la Maison, le Mercato, le Come à la 
Rôtisserie ou depuis peu le Come italia 

Piccolo Come
20, rue du Curé
Luxembourg
Tél. : 23 64 11
www.comealamaison.com

vient d’ouvrir une nouvelle enseigne au 
centre de la capitale. Le Piccolo Come est 
comme son nom l’indique un petit éta-
blissement spécialisé en préparations ita-
liennes avec un accent mis sur les pizzas. 
On peut savourer les différents plats sur 
place ou les emporter et en été on profite 
de l’agréable terrasse.  Signalons aussi 
que le groupe à ouvert à quelques pas de 
là une glacerie (gelateria) qui est située au 
numéro 19 de la Grand-rue.
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On compte plus de 35.000 points de vente
Starbucks à travers le monde, cinq fois 
plus qu’en 2033. et depuis peu, l’enseigne 
américaine dispose d’une adresse supplé-
mentaire au Luxembourg.

Plus besoin de présenter les produits qui 
y sont proposés. Situé au Hamilius dans 
l’hyper centre de Luxembourg sur le Bou-
levard Royal, un axe très commercial de 
Luxembourg, ce Starbucks bénéficie d’un 
emplacement unique. Rappelons que le 
centre commercial Hamilius regroupe 
plusieurs enseignes de renom, telles que 
Galeries Lafayette, Décathlon et Fnac.
Ce nouveau Starbucks Coffee est exploité 
par SSP (accompagné par CBRe Luxem-
bourg).

nombre Starbucks dans le 
monde 2003 - 2022

©
 S

ta
ti
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a 
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23

Place Hamilius - rue aldringen
L-1118 Luxembourg

Starbucks Coffee

Rico
15, rue Louvigny
Luxembourg
Tél. :  691 358 235
ricoplacedupoisson.com

Rico est un nouveau restaurant qui se dé-
finit comme une place du poisson.  Ouvert 
par la cheffe arusya Gukasyan (photo, à 
gauche) qui a exploité pendant dix ans un 
restaurant à Moscou, le Rico met l’accent 
sur les poissons et autres produits de la 
mer.
Comme dans de nombreux restaurants 
méditerranéens, le client choisit un pois-
son sur le banc et après la pesée, il est pré-
paré. La cuisine est ouverte sur la salle, ce 
qui permet de voir arusya ou son collègue 
Christos  griller la pièce, notamment sur 
un barbecue  au charbon.
Le concept du restaurant repose sur une 
simplicité, qui constitue l’idée fondamen-
tale du format de restauration. La gastro-
nomie commence dans la mer et les chefs 
sont les intermédiaires entre la mer et les 
convives. Leur mission est de préserver le 
goût exquis de la nature des produits de 
la mer.  Comme nous ont expliqué arusya, 
Christos et elena (responsable de salle), 
tous les produits sont sélectionnés avec 

précision. Même le sel fait partie d’un 
processus unique, puisqu’il est récolté 
sur les rochers de certaines îles de la mer 
Égée.
On ne trouve  pas de viandes ici mais 
quelques préparations végétariennes 
qui peuvent être commandées comme 
accompagnement ou qui peuvent consti-
tuer une repas complet. Chaque plat de 
poisson vient avec une purée maison. 
Rico est un restaurant élégant au cœur 
de la capitale. il dispose de seulement 
quelques tables disposées autour du 
poêle et du banc de poissons. Le cadre est 
soigné avec une décoration réussie. De 
belles nappes sur les tables qui sont dres-
sées classiquement,  des œuvres d’art ac-
crochées aux murs et un service soigné.
La carte des vins est variée avec une belle 
sélection en crus français et italiens. a 
l’heure actuelle, le Rico est fermé le di-
manche et le lundi, mais on n’exclut pas 
d’ouvrir sept jours sur sept dans quelques 
temps. De 7.225 à 35.711 Starbucks en 20 ans
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noisettes de biche et 
croquettes de macaroni

noisettes de biche (pour 4 personnes)

800g selle de biche nettoyée
100ml fond de gibier
50ml crème entier
1cs gelée d’airelles
Sel , Poivre
50g d’airelles fraîches ou congelées

Prélevez sur une selle de biche 12 belles 
noisettes de 2 cm d’épaisseur. Sécher à 
l’aide d’un torchon propre et saler légère-
ment.
Saisir les noisettes à l’huile très chaude dans 
une poêle. Laissez prendre de la couleur, 
1 minute par côté et après mettre au four 
chaud à 180°C pendant 4 minutes. 
elles doivent rester moelleuses et rosées.

Pendant que les noisettes sont au four, dé-
glacer la poêle avec 100ml de fond de gibier, 
50ml de crème entière et une cuillère à café 
de gelée d’airelles (ou gelée de groseilles 
rouges) et laisser réduire pour avoir une 
belle sauce. Saler et poivrer selon votre 
goût. ajoutez la moitié des airelles dans la 
sauce et laissez-les cuire 1 minute. 

Croquettes de macaroni

200g macaroni
200g gruyère râpé
200g jambon cuit
100g champignons de Paris en boîte
2 œufs ,  chapelure ,  farine

Sauce béchamel : 
80g beurre ,  60g farine , 4dl lait
noix de muscade , Poivre ,  Sel 

Cuire les macaroni, égoutter et laisser refroidir. 
Hacher les macaroni, le jambon et les champi-
gnons de Paris en petits cubes et sécher les cham-
pignons. Pour la béchamel fondre le beurre dans 
une casserole et ajouter la farine. Remuer à l’aide 
d’une spatule en bois sur feu doux jusqu’à ce que 
le beurre fasse des petites bulles. ensuite, ajouter 
le lait préchauffé, remuer avec un fouet et laisser 
cuire jusqu’à obtention d’une béchamel bien 
ferme. assaisonner et ajouter le fromage, les ma-
caroni, le jambon et les champignons. Mélanger, 
laisser refroidir et ensuite façonner des boules 
d’environ 3cm de diamètre. Paner les boules dans 
la farine, ensuite dans l’œuf battu et après dans la 
chapelure. Dorer dans la friteuse à 180°. 

Dresser sur l’assiette les noisettes, la sauce et les croquettes. accompagner avec une poire cuite, 
du chou rouge et le reste des airelles. Bon appétit.

L’hiver c’est la saison du gibier et ce mois-

ci, nous vous proposons une recette à 

base de biche. elle nous vient du Restau-

rant Bräiläffel - Hôtel Jacoby qui a adhéré 

à la charte «Fait maison» de l’Horesca.

Cet établissement, situé à Kleinbettingen 

a été crée en 1929 et est géré aujourd’hui 

en 4ème génération par Fabienne Jacoby 

et Ralph Schmitt. Une maison de tradition 

qui propose une cuisine classique avec 

de nombreuses spécialités luxembour-

geoises et françaises.

La recette ci-contre a été créée par 

aloyse Jacoby, le père de Fabienne pour 

publication dans le magazine «Revue» au 

début des années 1980.

Ce plat est un classique de la maison et en 

saison, il se trouve bien entendu à la carte 

du Restaurant Bräiläffel.

www.hoteljacoby.lu

Recette - Restaurant Bräiläffel, Kleinbettingen



But de label Hausgemaach

Valoriser la qualité des professionnels de la restauration
Promouvoir le plaisir de manger

Faciliter la visibilité des établissements
Sensibiliser le secteur et en même temps le consommateur

Créer la transparence
Soutenir les restaurants dynamiques et de qualité

Réagir à la demande du consommateur 
avec une alimentation saine et équilibrée
Miser sur des produits frais et de qualité

Se fournir essentiellement en matières premières
chez des producteurs locaux et régionaux

Qui peut participer ?

Tous les établissements membres de l’Horesca 
produisant sur place plusieurs plats 

à base de produits bruts frais

Le label « Hausgemaach »
La référence de qualité

pour les établissements de restauration.
Pour une alimentation naturelle

et sans additifs et une cuisine responsable.

Définition du « fait maison »

Un plat « Hausgemaach » est un plat entièrement
cuisiné/transformé sur place, à partir de produits bruts,

c’est-à-dire crus et sans assemblage avec d’autres
préparations alimentaires.

Distinguer la cuisine d’assemblage élaborée
à partir de préparations industrielles,
de la cuisine confectionnée à partir

de produits bruts 



14         MaGazine HOReSCa  2024

N°01

Bureau de presse
+352 247-88455

press@statec.etat.lu

Source : STATEC, Enquête sur le Budget des Ménages

11/2023 – INFOGRAPHIE 

LES PRINCIPALES TENDANCES DE CONSOMMATION 
DEPUIS LA CRISE SANITAIRE AU LUXEMBOURG

Cette publication a été réalisée par 
Catherine Gauche et Guillaume Osier. 

Le STATEC tient à remercier tous les 
collaborateurs qui ont contribué à la 

réalisation de cette parution.

La reproduction totale ou partielle du 
présent bulletin d’information est 

autorisée à condition d’en citer la source.

Pour en savoir plus

www.statistiques.lu

C. Le télétravail, adopté à toute vitesse, perdure

  1 N° 15/2021 - Comment la crise Covid-19 a-t-elle changé nos habitudes de consommation? - https://gd.lu/R8FSm

2 https://statistiques.public.lu/fr/actualites/2023/snt05-construction.html

L’ensemble des données de l’enquête budget des ménages peuvent être consultées sur le site du STATEC : https://gd.lu/81QcxV

D. Forte hausse des frais de rénovation du logement 

2021 2022

1 361€ 1 848€

108€ 177€

530€

2020

941€

171€

450€

2019

1 156€

278€

332€ 523€

Carburants et lubrifiants

Cantines

Equipement informatique

+60%

-36%

+58%

A. Le marché de la restauration de nouveau en progression

Avec la levée des restrictions sanitaires, l’année 2022 marque un « retour à la normale » pour les ménages. La période COVID-19 semble néanmoins 
avoir laissé des traces durables et les ménages n’ont pas repris complètement les habitudes de consommation qui prévalaient avant le début de la 
crise sanitaire. L'emballement récent des prix énergétiques et la flambée des prix de l'alimentation ont obligé les ménages à faire des arbitrages au 
niveau de leur consommation. Par conséquent, certaines dépenses restent encore aujourd’hui à un niveau supérieur à celui de 2019, alors que 
d'autres n'ont pas renoué avec leur valeur d'avant-crise.

Le Luxembourg a connu un ralentissement économique pendant les 
deux années de la crise du COVID-19. Cette période a vu les habitudes 
de consommation des ménages changer de manière drastique1. 

Dépense moyenne
Variation 
2019-2022

Dépense moyenne Variation 
2019-2022

2019 2020

5 419€ 6 451€

3 737€ 2 465€

2021

5 977€

2 453€

2022

6 870€

3 880€

2023*

6 726€

3 854€

Dépenses en alimentation et boissons 
pour la consommation à domicile

Dépenses dans les restaurants, 
cafés, cantines et livraisons à domicile

2019 2020

2 339€ 1 445€Restaurants 
(consommation sur place)

541€ 204€Bars, cafés et assimilés 
(consommation sur place)

2021

1 440€

212€

2022

2 606€

289€

278€ 171€Cantines (travail et école) 108€ 177€

Après avoir plongé en 2020 à cause des confinements et restrictions liés à la crise sanitaire, les dépenses en restauration ont à nouveau progressé 
fortement en 2022. Quant aux dépenses pour l’alimentation à domicile, après avoir augmenté en 2020, celles-ci ont régressé en 2021 avant de repartir à 
nouveau à la hausse en 2022. La variation globale observée entre 2019 et 2022 est de 27 %, mais n’est plus que de 10 % si l’on tient compte de l’inflation 
pendant cette période. 

Des données préliminaires obtenues pour 2023 suggèrent une stagnation voire un léger recul des dépenses d’alimentation et de restauration par rapport à 
2022. Cela pourrait résulter d’arbitrages faits par les ménages en raison de la hausse des prix.

La livraison de repas s'est tout 
naturellement invitée dans le quotidien 
des ménages au Luxembourg depuis 
2020 et cette tendance reste d’actualité.

+27%

518€ 645€ 774€ 808€Plats livrés ou à emporter+56%

B. Loisirs - Certaines habitudes perdurent…

Adopté à toute vitesse pendant la 
pandémie en 2021, le télétravail 
semble perdurer et s’installer 
durablement dans beaucoup d’entreprises, 
avec un effet imminent sur certaines 
habitudes de consommation. 

0€ 200€ 400€ 600€ 800€ 1000€ 1200€

Variation 
2019-2022

2022
2021
2020
2019

Dépense moyenne

Les jeux de société et autres 
passe-temps ont été redécouverts 
pendant la crise et sont toujours très 
appréciés en 2022.

Les dépenses en animaux et 
accessoires pour animaux continuent 
de croître au même rythme qu’en 
2021.

Les restrictions de déplacement ont fait chuter 
les dépenses en carburant en 2021. Le retour 
partiel au bureau en 2022 a permis de 
rééquilibrer cette situation.  

Les cantines ont par contre de la peine à 
retrouver leur niveau passé, en raison du 
télétravail et de la gratuité des cantines 
scolaires.

Cette forte variation pourrait 
s’expliquer par des travaux de 
rénovation qui ont été entrepris par les 
ménages pendant la période COVID-19 
mais aussi, plus récemment, par 
l’augmentation importante des prix des 
matériaux et des services pour la 
construction de logements2.

L’étude fait état d’une forte hausse en 2022 des dépenses moyennes réalisées par les ménages pour 
rénover leurs logements ; tendance qui a déjà été constatée pendant la pandémie. 

Les dépenses en équipement informatique 
pour le télétravail restent nettement 
supérieures à leur tendance d’avant-crise.

Dépense moyenne Variation 
2019-2022

0€

500€
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3500€

Services d’entretien et 
de réparation du logement

Produits pour l’entretien et
 la réparation du logement

Dépense moyenne

2022202120202019 2022202120202019

+8.6%

-46.6%

-36.3%

+56.0%

Animaux, produits et 
services pour animaux +64%

La vente des deux roues a fortement 
chuté après le boom de la crise 
COVID-19.

+40%
Achat et réparation 
de cycles

Les dépenses en services culturels et 
sportifs augmentent de nouveau 
mais restent très en deçà de leur 
tendance d’avant-crise.

-24%
Services culturels et 
sportifs (théâtres, musées, 
évènements sportifs, etc.)

La demande en camping-cars a 
explosé en 2021 mais fut aussi que 
temporaire.

Achat de camping-car, 
remorque, caravane -29%

Les dépenses en biens pour les loisirs 
sont en légère baisse depuis la crise.

Biens pour le loisirs et 
instruments de musique +88%

Jeux, jouets et passe-temps +45%

Téléchargement de livres 
électroniques (E-books) +173%

… alors que d’autres s’essoufflent après la crise

+4%

* Valeurs préliminaires obtenues à partir d’un échantillon partiel de 700 ménages

Note : les chiffres des tableaux représentent les valeurs nominales des dépenses, c’est-à-dire exprimées en EUR courants. 

Le Luxembourg a connu un ralentissement économique pendant les deux années de la crise 

du COViD-19. Cette période a vu les habitudes de consommation des ménages changer de 

manière drastique. avec la levée des restrictions sanitaires, l’année 2022 marque un « retour 

à la normale » pour les ménages. Selon le Statec, la période COViD-19 semble néanmoins 

avoir laissé des traces durables et les ménages n’ont pas repris complètement les habitudes 

de consommation qui prévalaient avant le début de la crise sanitaire.

L'emballement récent des prix énergé-
tiques et la flambée des prix de l'alimen-
tation ont obligé les ménages à faire des 

Les tendances de consommation
depuis la crise sanitaire au Luxembourg

Le restauration a progressé en 2022 mais semble avoir stagné, voire reculé en 2023

après avoir plongé en 2020 à cause des 
confinements et restrictions liés à la crise 
sanitaire, les dépenses en restauration 
ont à nouveau progressé fortement en 
2022. 

Quant aux dépenses pour l’alimentation à 
domicile, après avoir augmenté en 2020, 

arbitrages au niveau de leur consomma-
tion. Par conséquent, certaines dépenses 
restent encore aujourd’hui à un niveau 

supérieur à celui de 2019, alors que 
d'autres n'ont pas renoué avec leur va-
leur d'avant-crise.

celles-ci ont régressé en 2021 avant de re-
partir à nouveau à la hausse en 2022. 

La variation globale observée entre 2019 
et 2022 est de 27 %, mais n’est plus que de 
10 % si l’on tient compte de l’inflation pen-
dant cette période.

Des données préliminaires obtenues pour 
2023 suggèrent une stagnation voire un 
léger recul des dépenses d’alimentation 
et de restauration par rapport à 2022. 

Cela pourrait résulter d’arbitrages faits 
par les ménages en raison de la hausse 
des prix.

Source : Statec  Infographie 11/2023 



Le vin du mois
Quinta da Leda Rouge 2019 

Douro, Portugal

Cépages : Touriga Franca, Touriga Nacional et Tinta Roriz.

Quinta da Leda est le domaine emblématique de Casa 
Ferreirinha.

Robe rubis d’une bonne intensité. Nez fi n qui s’ouvre sur des 
notes épicées, fruitées et fl orales. Il est également marqué par 
de subtils arômes de cassis, de mûre, de myrtille, de violette, 
d’épices et de cuir. Offrant une texture ample, il persiste 
longuement dans une belle fi nale.
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Lancée en novembre 2022, la campagne 
Dreamjobs ambassadors vise à stimuler 
l’intérêt pour les professions de l’hôtel-
lerie, à promouvoir le savoir-faire des 
professionnels du secteur et à sensibiliser 
le public sur les différentes branches de 
l’hôtellerie au Grand-Duché de Luxem-
bourg. La campagne, fièrement sponso-
risée par RaK Porcelain europe, sert aus-
si à augmenter la visibilité du secteur et à 
attirer ainsi les nouveaux talents. 

Cette campagne est organisée par l’Ho-
resca, la Chambre de Commerce et par le 
Ministère de l’Économie - Direction géné-
rale des Classes moyennes.

Les métiers mis en évidence sont celui de 
serveur-barman que nous avons décrit 
dans notre édition du mois passé et celui 
de cuisinier. 

il faut savoir que de nos jours, la carrière 
de cuisinier offre bien plus que la simple 
préparation de plats délicieux. embras-
ser la profession de cuisinier peut être 
une aventure passionnante et gratifiante 
pour un jeune passionné de gastronomie. 
Tout d'abord, la cuisine est une forme 

d'art, et devenir cuisinier permet d'expri-
mer sa créativité à travers la composition 
de saveurs, de textures et de présenta-
tions uniques.

Un cuisinier apprend également l'im-
portance de la discipline, de la gestion 
du temps et de la résolution de problè-
mes, des compétences qui s'avèrent pré-
cieuses dans tous les aspects de la vie. 
Ce secteur est en effet un domaine en 
constante évolution, offrant des oppor-
tunités d'apprentissage constant et de 
développement professionnel.

Travailler comme cuisinier peut ouvrir 
des portes vers des expériences interna-
tionales, permettant d'explorer différen-
tes cultures culinaires et d'élargir ses ho-
rizons. Les chefs renommés sont souvent 
très respectés, et la cuisine offre la pos-
sibilité de devenir une personnalité in-
fluente dans le monde de la gastronomie.

enfin, la satisfaction de voir les convives 
apprécier et savourer le fruit de son tra-
vail est incomparable. La cuisine offre non 
seulement la chance de nourrir les autres, 
mais aussi de créer des moments de bon-
heur et de partage. en somme, devenir 
cuisinier, c'est bien plus qu'un métier : 
c'est une passion qui peut transformer 
une vie en une aventure gustative pleine 
de succès et de découvertes.

il y a quelques semaines les noms des 
trois lauréats ont été dévoilés à l’occasion 
d’une manifestation publique à la place 
d’armes à Luxembourg, en présence du 
ministre Lex Dellles.

nous sommes entretenus avec Marine 
Perrichet, ambassadeur de la campagne 
afin de mieux connaître son parcours 
professionnel ainsi que les raisons qui ont 
motivé le jury à lui donner le titre.

Trois personnes ont été ré-

cemment honorés par le 

titre de «Dreamjobs ambas-

sadors».

nous avons déjà présenté 

les deux premiers lauréats, 

à savoir Christian Thoma et

Raphael Betti.

Ce mois-ci, nous avons donc 

rendu visite à Marine Perri-

chet qui est cheffe de partie 

à l’atelier Windsor.

«Dreamjobs ambassadors» : Marine Perrichet

« La cuisine c’est pour moi un para-
doxe entre rigueur et création »
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Trois questions à Marine Perrichet
Cheffe de partie à l’atelier Windsor

Marine Perrichet n’affiche par un par-
cours professionnel classique. alors 
qu’elle suit des études en droit public, 
jusqu’en Master, elle opte pour un CaP 
cuisine.
Comme elle avait l’habitude de faire 
des extras en salle pour un traiteur, elle 
connaissait déjà le secteur de la restau-
ration et de l’événementiel. Mais sa véri-
table passion c’est la cuisine.

après avoir obtenu son diplôme, la nan-
taise voit une annonce dans un journal 
pour un job en cuisine au Luxembourg. 
elle quitte la France et atterrit à Monder-
cange au Restaurant naga.

Le travail lui plaît et l’ambiance est bonne 
aussi. Mais après quelques temps, elle re-
part pour la France, direction Paris où elle 
désire voir de nouvelles choses. elle sera 
environ un an au service d’eric Frechon, 
un chef multi-étoilé, avant de revenir au 
naga à Luxembourg.

aujourd’hui à l’âge de 32 ans, Marine 
Perrichet est cheffe de partie à l’atelier 
Windsor à Luxembourg.

Madame Perrichet, qu’est-ce qui vous 
plaît dans le métier de cuisinier ?

L’atmosphère dans une cuisine est pour 
moi unique. On y trouve un esprit para-
doxal entre rigueur et création. il faut 
être concentré et aussi faire preuve 
d’adaptation.
Le métier de cuisinier est très varié. 
J’aime bouger et ne pas être toujours au 
même poste au sein d’un équipe.

Qu’est-ce qui vous passionne le plus 
dans le domaine de la gastronomie et 
pourquoi ?

a mon sens le plus d'important dans le 
domaine de la gastronomie c'est le par-
tage avec les clients et transmettre des 
émotions et des souvenirs.

On peut laisser libre cours à sa créativi-
té, essayer de nouvelles choses et on a la 
chance d’avoir un retour immédiat. 

Quel conseil donneriez-vous à un jeune 
qui souhaite poursuivre une carrière 
dans le monde de la gastronomie ?

ne pas avoir peur de se lancer. On fait un 
métier absolument passionnant même si 
c'est difficile. 

C’est un métier qui présente de multiples 
facettes, de la cuisine de brasserie aux 
collectivités en passant par la grande gas-
tronomie.

On peut constamment évoluer, sans par-
ler de la possibilité de changer de pays, et 
découvrir de nouveaux horizons.

Marine Perrichet 
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equipHotel, salon professionnel inter-
national de référence pour les hôteliers 
et les restaurateurs, revient du 3 au 7 
novembre 2024 à Paris pour mettre en 
lumière les innovations, produits et ser-
vices de plus de 1 200  entreprises expo-
santes de l’hôtellerie-restauration, fran-
çaises et internationales. 

Durant 5 jours, les  professionnels du 
secteur CHR pourront se rencontrer, 
découvrir une pléiade de  solutions pra-
tiques et concrètes, échanger avec de 
nouveaux fournisseurs, s’informer  sur 
le secteur. et ce, dans le cadre de confé-
rences, ateliers, master class, concours, 
scénographies… 

Rendez-vous du 3 au 7 novembre à Paris, 
Porte de Versailles 

www.equiphotel.com

Le plus important salon B2B dédié aux 
professionnels de l'Horeca et de la Gas-
tronomie en Belgique francophone re-
vient en force pour une 57e édition haute 
en saveurs. Près de 350 exposants, repré-
sentants de marques de renom, présen-
teront leurs innovations en matière de 
produits, matériels et services. Une foule 
de solutions créatives adaptées à chaque 
métier de bouche !

en plus de représenter tous les secteurs 
du milieu, Horecatel fera la part belle à 
deux nouvelles thématiques : l'Hôtellerie 
et les cuisines de collectivités.
De nombreux exposants gravitant autour 
de l'Hôtellerie intégreront le très convoi-
té "Palais Gastronomie" (Palais 6). Une 
occasion de découvrir les tendances du 

Horecatel aura lieu du 10 au 13 mars à Marche

secteur en termes de mobilier, d'équipe-
ment, de services, de décoration et d'ac-
cessoires... tout en s'émerveillant des ta-
lents culinaires de nos plus grands chefs 
au cœur de la Master Stage.
Le concours "Horecatel Hospitality 
awards" récompensera la plus belle ter-
rasse, l'espace le plus instagrammable ou 

encore le gîte le plus éco-durable appuyé 
par une foule de conférences sur le sec-
teur hôtelier.

Rendez-vous du 10 au 13 mars 2024 au 
WeX à Marche-en-Famenne.
www.horecatel.be
inscription gratuite sur www.horesca.lu

Depuis 60 ans, SiaL Paris accueille dans la capitale française une grande variété d’ac-
teurs du secteur, de l’alimentation afin qu’ils partagent leur savoir-faire et créent les 
recettes du futur.
Tous les deux ans, des producteurs, importateurs, acheteurs et détaillants, mais aussi 
la presse spécialisée et des associations indépendantes de toutes formes et de toutes 
tailles se retrouvent au sein du plus grand pôle d’exposition de Paris pour cinq jours 
d’inspiration, de débats et d’échanges.
Pour l’édition 2024, 285 000 professionnels de plus de 200 pays sont attendus à  
Paris pour venir rencontrer les 7500 exposants des 10 secteurs clés de l’industrie agro- 
alimentaire.

SiaL Paris, salon international de l’alimentation, se tiendra du 19 au 23 octobre 2024 à 
Paris nord Villepinte. www.sialparis.com

equipHotel du 
3 au 7.11 2024

Le SiaL invite à Paris 
du 19 au 23 octobre 2024
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Burger King vient d’annoncer l’ouverture 
d’un nouveau restaurant sur le parking 
du nordstrooss Shopping Mile Marnach.

il s’agira du premier établissement dans 
le nord du Luxembourg; une région en-
core peu fournie en établissements de ce 
type. Les responsables parlent d’un em-
placement stratégique pour le dévelop-
pement de l’enseigne et pour l’emploi lo-
cal puisqu’ils  recherchent 40 personnes 
pour former l’équipe

A propos de Burger King

Créé en 1954 à Miami, Burger King ac-
cueille aujourd’hui 11 millions de clients 
par jour dans le monde grâce à un concept 
unique : de la viande de bœuf grillée à la 
flamme, des ingrédients frais, des bur-
gers préparés selon les goûts du client, 
mais surtout un produit légendaire, le 
Whopper.

Burger King compte déjà 7 restaurants 
au Grand Duché de Luxembourg et em-
ploie actuellement 340 personnes.

Un nouveau Burger 
King à Marnach

Die inTeRGaSTRa ist die Leitmesse für Hotellerie und Gastronomie. Die Veranstal-
tung präsentiert sich auf 115.000 m² Fläche in allen 10 Hallen der Messe Stuttgart und 
ist mit mehr als 1.200 ausstellenden der größte Branchentreffpunkt in Deutschland. 
alle zwei Jahre informieren sich unzählige Fachbesuchende zu den Schwerpunkten 
Food/Küche, einrichtung & Tischkultur, Dienstleistung & iT, Getränke, Kaffee sowie 
Speiseeis. Der Pflichttermin für Gastgeberinnen bietet neuheiten, viele Möglichkeiten 
zum fachlichen austausch und ermöglicht den Blick über den Tellerrand.

iKA/Olympiade der Köche

Parallel zur inTeRGaSTRa 2024 findet die iKa/Olympiade der Köche zum zweiten Mal 
in Stuttgart statt. Hier handelt es sich um den ältesten und größten Kochkunstwettbe-
werb der Welt. er wird vom Verband der Köche Deutschlands ausgerichtet und setzt 
seit 100 Jahren kulinarische Trends. inTeRGaSTRa-Besucher haben die Möglichkeit, 
den internationalen Köche-Teams beim Live-Kochen über die Schulter zu schauen, sie 
beim zubereiten der Menüs anzufeuern und Gerichte aus aller Welt selbst zu kosten.
www.intergastra.de

Die inTeRGaSTRa findet vom 3. - 7. Februar 
2024 in Stuttgart statt

Oman ist Gastland der iTB vom 5. bis 7. März
Die iTB Berlin 2024 findet von Diens-
tag bis Donnerstag, 5. bis 7. März, statt. 
Sie ist seit 1966 die führende Messe 
der weltweiten Reiseindustrie. Wie bis-
her wird der international renommierte 
iTB Berlin Kongress parallel zur Messe 
und live auf dem Berliner Messegelände 
stattfinden. 

auf der iTB Berlin 2023 stellten rund 
5.500 aussteller aus 161 Ländern ihre 
Produkte und Dienstleistungen mehr als 
90.000 Besucher vor. Der iTB Berlin Kon-
gress fand 2023 live statt und stand un-
ter dem Motto „Mastering Transforma-
tion“. er verzeichnete insgesamt 24.000 
Teilnehmer bei insgesamt 200 Sessions 
mit 400 Top-Speaker.

Oman ist dieses Jahr das offizielle Gast-
land, um die Vielfalt der zahlreichen an-
gebote zu präsentieren, die das Sultanat 
in der wachsenden Tourismusbranche 
vorweisen kann

Mehr informationen sind zu finden unter 
www.itb.com 
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en 2022, le gouvernement avait opté 
pour une réduction temporaire des taux 
de TVa de 1%. Ce changement faisait 
face à l’inflation durant l’année 2023. 
Seul le taux super réduit de 3% restait 
alors inchangé. aussi pour le 1er janvier 
2024, les taux de TVa ont retrouvé leur 
valeur initiale, à savoir :

•Le taux super réduit reste inchangé à 3% :  
hôtellerie et restauration (sauf boissons 
alcoolisées), produits de première néces-
sité, alimentaire, médicaments, livres et 
journaux, transport de personnes, …

•Le taux réduit revient à 8% au lieu de 
7% : gaz, électricité, chauffage, bois de 
chauffage, plantes, coiffeur, nettoyage de 
logements privés, …

•Le taux intermédiaire revient à 14% au 
lieu de 13% : vins à 13° d’alcool ou moins, 
produits de nettoyage, imprimés publici-
taires, garde et gestion de titres, …

•Le taux normal revient à 17% au lieu 
de 16% : toutes les boissons alcoolisées 
dans l’horeca et toutes les prestations 
de services et livraisons de biens qui ne 
relèvent pas des taux de TVa énumérés 
ci-dessus et ne faisant pas l’objet d’une 
exonération de TVa.

La TVa est 
repassée à 17%

Creditreform a analysé l’évolution du 
nombre de faillites au Luxembourg au 
cours de l’année 2023 et l’a comparé à ce-
lui de l’année précédente. On constate en 
2023 une baisse de 6%, à 944 faillites en 
comparaison avec l’année 2022.

Le secteur du « service » reste le triste lea-
der dans l’analyse avec 497 faillites. Mal-
gré ce nombre important on constate une 
diminution du nombre par rapport à 2022 
avec 571 procédures de faillite. 

On découvre une majoration importante 
dans le secteur de la construction, où 
règne une incertitude. Le nombre des 
faillites dans le secteur du bâtiment sou-
ligne la crise avec une augmentation de 
34,78%, à 155 cas en 2023 (115 en 2022). 

Légère baisse du nombre de 
faillites, aussi dans l’horeca

Le nombre des procédures dans le sec-
teur du commerce est en baisse, on dé-
nombre ainsi 177 faillites en 2023 par 
rapport à 195 l’année précédente. 

Le secteur horeca se présente 
avec une diminution de -4,50 %,  
soit 106 cas en 2023 contre 111 en 2022.

Source : Chambre de Commerce

L'Horesca offre un service supplé-
mentaire pour ses membres coti-
sants. Si vous avez une question, un 
problème ou une idée, vous pouvez 
prendre rendez-vous dans nos bu-
reaux.

nous sommes à votre écoute !

tous les mardis sur rendez-vous

www.horesca.lu

Vous avez des soucis avec un 
thème spécifique ?

L’aG de l’amicale des anciens Hotel-
schoul a été fixée au 26 février 2024 
à Bascharage à la Braustuff. 

Les membres recevront prochaine-
ment une invitation par courrier.

26.02.2024 assemblée générale 
de l’amicale des anciens 

COTISATION ANNUELLE

Carte de Membre  20e

Merci de virer la somme sur le compte Raiffeisen mentionné en bas de page.

Votre adhésion sera effective dès le paiement.

Martine CLEMENT-MEHLEN Jeff EHLINGER
Trésorière Président

FACTURE

A détacher selon les pointillés et à conserver

CARTE DE MEMBRE

Amicale des Anciens HOTELSCHOUL I Chambre de Commerce - Bureau HORESCA I B.P. 2524 I L-1025 Luxembourg I CCRALULL LU08 0090 0000 0005 0492

Tél. : 42 13 55 1 I Fax : 42 13 55 299 I amicale@vo.lu I www.anciens.lu I  groups/LTHAHforever
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vins-cremants.lu

L’ACCORD
PARFAIT 
DE TOUS 

VOS METS

Le 5 décembre 2023 deux élèves de  
l’eHTL, représentatifs d’un groupe de 
cinq élèves qui ont tous réussi aux exa-
mens, se sont vus remettre leur certifi-
cat de formation attestant leur réussite 
à la formation “Les essentiels des arts 
culinaires” des mains d’alain Ducasse en 
présence d’elise Masurel, directrice de 
l’École Ducasse.

Les essentiels des arts Culinaires 
par le Chef alain Ducasse

La remise officielle a eu lieu dans les lo-
caux de l’École Ducasse, Campus Paris à 
Meudon.
Vu le succès de cette première édition il 
a été décidé de reconduire le projet pour 
l’année scolaire 2023-2024.
L’identification des élèves qui doivent ré-
pondre à des critères de sélection rigou-
reux est en cours.

Raviolis pour les mini-chefs du Vatel-Club
2024 a débuté pour les Minikäch 
par la confection de raviolis. en-
semble avec Marcello esposito, 
de l’association des chefs italiens 
à Luxembourg, les enfants inscrits 
à l’activité du Vatel-Club ont réali-
sé des ravioli del Pin. 

Pour cela ils se sont retrouvés à 
Diekirch, à l’ecole d’hôtellerie et 
de Tourisme du Luxembourg.

Rappelons que l’activité de Mini-
käch permet aux enfants intéres-
sés par le métiers de l’hôtellerie de se  retrouver une fois par mois, généralement dans 
une cuisine, afin de préparer un repas sain et équilibré.

ils apprennent ainsi à apprécier une alimentation de qualité et à connaître les atouts 
des métiers de la restauration.
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Philippe Lux
not only wine

Zoran Matic
Ruppert Drinks & More

Dégustation des sommeliers

Le vins blancs de Sancerre associent  arômes fruités à minéralité subtile

L’équipe de dégustation

Dino totaro
président aLS

Dave Giannandrea
Horesca

Charline Goujon
Vinoteca

www.sommelier.lu

Les vins blancs de Sancerre sont produits dans la région viticole de Sancerre, située dans le centre de 

la France. ils sont principalement fabriqués à partir du cépage Sauvignon Blanc, qui est cultivé sur des 

sols argilo-calcaires. Ces vins sont appréciés pour leur fraîcheur, leur acidité vive et leurs arômes frui-

tés, souvent associés à une minéralité subtile. ils sont généralement secs et nerveux dans leur jeunesse, 

mais gagnent en complexité avec l’âge. Les vins blancs de Sancerre sont souvent associés à des plats de 

fruits de mer, de poisson et de fromage de chèvre, en particulier le crottin de Chavignol.

Domaine Raimbault-Pineau 2022
Une robe jaune pâle légè-
rement verdâtre. Le nez 

est marqué par des arômes primaires 
qui rappellent la pomme verte et la poire 
Williams. a l’aération ressortent des 
agrumes et les fruits de la passion. L’at-
taque en bouche est franche. Un vin sec 
avec une acidité prononcée et une légère 
amertume. On ressent un pointe d’alcool 
plutôt généreuse mais qui est bien inté-
grée. La finale est assez longue sur des 
arômes d’agrumes qui rappellent le citron 
et le pamplemousse. Ce vin est élégant et 
gras. nous conseillons de le déguster sur 
un ceviche de daurade avec vinaigrette 
aux maracuja.
Wengler, Rosport 17,44€

Reverdy & Fils  2022
Une belle robe jaune or 
pâle aux reflets argentés. 

Le nez d’intensité modérée évoque les 
fruits avec une touche légèrement flo-
rale. a l’aération, il gagne en intensité 
avec de la pomme et de la poire ainsi 
que des notes de fruits exotiques. L’at-
taque en bouche est franche avec une 
trame acide agréable. Un vin équilibré et 
gourmand. en finale ressort une petite 
touche d’amertume qui rappelle le pam-
plemousse. a déguster sur un snacké de 
Saint-Jacques au citron vert.
 Vinissimo, Luxembourg 17,33€

Prieur & Fils 2022
Une robe jaune pâle aux re-
flets argentés. Le nez, plu-

tôt discret s’ouvre sur des notes florales. 
a l’aération il laisse échapper des arômes 
de pommes, de poires et d’ananas. L’at-
taque en bouche est belle. Un vin équi-
libré et élégant. L’amertume ne domine 
pas. 
Ce vin est fin et léger avec une pointe 
d’acidité qui est bien présente. il sera par-
fait sur un fromage comme un crottin de 
Chavignol, servi par exemple sur un toast 
avec une touche de miel. Vinothèque Le 
Chai Munhowen, Hesperange 19,56€

Domaine Vacheron 2016
Une robe de couleur jaune 
dorée pâle. Les larmes sont 

relativement fines et éparses. Le nez est 
expressif sur des arômes de fruits légè-
rement confits. On retrouve la pomme 
et l’ananas rôti. a l’aération, le bouquet 
gagne en intensité avec de légères notes 
végétales. L’attaque en bouche est ronde 
avec le retour des fruits exotiques, le 
tout rehaussé par une pointe d’acidité 
qui donne du relief. La finale évoque la 
peau de pamplemousse. Un très beau vin 
qui est actuellement à son apogée et qui 
mérite un plat gastronomique comme 
une Sole meunière ou un turbot avec une 
purée à la truffe. 
Wengler, Rosport 79,80€ 

niels toase
Meilleur sommelier 2014
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Le vins blancs de Sancerre associent  arômes fruités à minéralité subtile

Moreux, Chavignol 2021
Un Sancerre de couleur 
jaune pâle aux reflets 

verts-argentés. Le nez est agréable et ex-
pressif sur des fruits comme la pomme et 
le coing. a l’aération ressort un côté her-
bacé qui est typique pour le sauvignon. 
L’attaque en bouche est plutôt douce avec 
une acidité qui arrive dans un second 
temps. On reconnaît des fruits exotiques, 
surtout sur la finale qui est assez longue. 
L’ensemble est harmonieux sans trop de 
complexité. L’équilibre entre la rondeur 
et l’acidité est réussi. a déguster sur un 
poisson, par exemple filet de bar. 
Ruppert, Oberdonven 18,11€

Château De thauvenay 2022 
La robe de couleur jaune 
claire présente des reflets 

argentés. Le bouquet est discret. a l’aé-
ration ressortent des notes de fruits exo-
tiques comme la mangue et le fruit de la 
passion. en bouche, ce vin est sec avec 
une acidité rafraîchissante et une pointe 
d’alcool présente mais sans dominer. en 
finale ressort un côté crémeux et lactique 
qui donne une certaine onctuosité au vin. 
Un vin que nous conseillons de carafer 
pour le servir sur un plat avec de la struc-
ture, par exemple une poêlée de légumes 
rehaussés par de la feta. 
ets Rossi, Dudelange 23,15€

Roland tissier & Fils 2022 
Une belle robe jaune pâle 
au disque lumineux. Le nez 

est expressif sur des fruits blancs et des 
agrumes. Un bouquet typique pour le 
sauvignon avec une touche végétale et 
des notes de pierre à fusil. 
L’attaque en bouche est franche pour 
laisser place à un milieu marqué par une 
belle trame acide et une pointe d’amer-
tume qui domine un peu. Un vin croquant 
et agréablement long sur la finale. il sera 
parfait sur un dos de cabillaud servi avec 
un beurre blanc. 
Vinoteca, Luxembourg 22,80€
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McDonald's change la recette 
du Big Mac

Le Big Mac est le bur-
ger le plus célèbre 
de chez McDonald's 
et certainement du 
monde entier. Mais 
celui que l'on connaît 
ne sera bientôt plus 
le même ! il y a peu, 
le géant du fast-food 
a annoncé changer la 
recette de son ham-
burger culte.

Les changements touchent différents éléments visibles et cachés 
du produit. La quantité de sauce augmentera, le pain sera plus 
épais, désormais fabriqué avec du beurre, offrant une apparence 
«fait maison», avec des graines de sésame disposées de manière 
aléatoire. Les adaptations en cuisine ne sont pas en reste : le fro-
mage, la laitue, les oignons, les cornichons, tout est repensé pour 
davantage de fraîcheur et de fondant, tandis que les steaks ha-
chés seront cuits différemment pour préserver leur jus.

À l’heure actuelle, ces changements n’ont été implémentés 
qu’aux etats-Unis mais devraient rapidement être étendus au 
monde entier. Selon McDonald’s, la nouvelle recette n’aura pas 
d’influence sur le prix du Big Mac. Chaque restaurant franchisé 
reste cependant libre de fixer ses propres prix – et de pratiquer 
des hausses de tarifs, s’il le désire.

Opyos Bottled Cocktails
Ready to Drink! 

Opyos Beverages vient de lancer 3 cocktails en bouteille qui 
sont prêts à boire et qui ne demandent que très peu de temps 
pour être préparés.
Cette nouvelle ligne de produits répond à l’objectif du produc-
teur luxembourgeois de transformer sa diversité de produits en 
cocktails et de faire découvrir à l’amateur intéressé l’univers de 
ses produits dans des cocktails en bouteille prêts à boire. 
Le résultat de ce travail sont 3 cocktails, le Rosehip negroni, l’el-
derflower Gin Sour & le Genepy Sloe Gimlet. Comme tous les 
produits d’Opyos, les cocktails sont une synthèse d’ingrédients 
locaux, typiques du cocktail ainsi que des ingrédients décou-
verts lors des nombreux voyages culinaires des jeunes entre-
preneurs. 
Ces produits sont entre autres disponibles sur le shop en ligne 
d’Opyos en cliquant sur opyosbeverages.lu

L’aDeM organise un Jobday horeca en collaboration avec 
eUReS.

Quand ?
Lundi 4 mars 2024 à partir de 9.00h  et jusqu’à 17.00h 

Où ?
Parc Hotel alvisse
120 route d'echternach
L-1453 Luxembourg - Dommeldange

inscription obligatoire !
 
Les entreprises intéressées à proposer leur offres d’emploi à cet 
événement peuvent s’inscrire via notre site www.horesca.lu

Seules les entreprises enregistrées seront retenues.

Le nombre de places disponibles pour les entreprises est limité.

Lundi 4 mars 2024 : Jobday Horesca

La date limite d’inscription, pour cet événement est le vendredi 
16 février 2024 .

Le premier Jobday Horesca avait attiré près de 1.000 personnes



Réservation non respectée
Les absences non annoncées sont de 
plus en plus fréquentes, pénalisant le 
restaurateur, mais aussi les clients 
privés de tables réservées inutilement. 
Une réservation est un engagement : 
merci d'annuler si vous ne pouvez 
pas venir. Votre coopération est 
grandement appréciée.

!

Smartphone sur haut-parleur
Utiliser son smartphone en haut-parleur 
peut perturber l'ambiance et déranger 
les autres clients pendant leur repas. 
Par respect pour l'expérience de chacun, 
nous vous prions de mettre votre 
téléphone en mode silencieux. Votre 
courtoisie contribue à maintenir une 
atmosphère agréable pour tous.

Choix de la table
Le personnel en service est qualifié 
pour vous proposer la meilleure table 
adaptée au nombre de convives et 
aux réservations en cours. Veuillez 
patienter à l'entrée du restaurant et 
attendre qu'un membre du personnel 
vous accompagne à votre table. 
Merci pour votre compréhension.

Respect et convivialité :

L’ART DE L’HOSPITALITÉ

Bla bla
bla bla

... 
!

!

Au restaurant, savourez l'instant : partagez gourmandise et convivialité. 
Pour préserver la qualité du service et garantir à chacun une expé-
rience agréable, évitons les comportements irrespectueux. Faisons 
preuve de respect envers le personnel HORECA et notre entourage !
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Formations pour la 
location à courte durée

La réforme introduit une nouvelle défini-
tion de l’« exploitant d’un établissement 
d’hébergement » qui s’entend désor-
mais comme « l’activité commerciale qui 
consiste à louer des unités d’héberge-
ment et qui s’étend à quatre-vingt-dix 
nuitées ou plus, cumulées au cours d’une 
année ». il s’agit dans le langage courant 
des personnes qui louent sur des sites en 
ligne comme airbnb.
Ces personnes qui proposent à la location 
un ou plusieurs biens meublés destinés à 
une clientèle de passage qui n’y élit pas 
domicile, et dont le séjour est basé sur 

Exploitant d’un établissement d’hébergement

L’activité commerciale qui consiste à louer des 
unités d’hébergement et qui s’étend à quatre-
vingt-dix nuitées ou plus, cumulées au cours 
d’une année. il est établi pour chaque unité 
d’hébergement un décompte des nuitées qui 
s’additionne avec les nuitées dans les autres 
unités d’hébergement offertes par le même 
exploitant. Ce décompte sert de base pour le 
calcul du seuil de quatre-vingt-dix nuitées. » 

L’Hôtel Le Place d'armes a reçu sa pla-
quette de classification il y a quelques 
jours. L'Horesca et la Direction générale 
du tourisme évaluent les hôtels selon 
des critères uniformes et offrent ainsi un 
aperçu de qualité aux résidents et touris-
tes.

Rappelons que chaque établissement 
peut adhérer librement à cette démarche 
de qualité qui se base sur un cahier des 
charges uniforme à de nombreux pays 
européens. Plus de 100 critères, qui vont 
des infrastructures de l’établissement 
aux services proposés aux clients, sont 
examinés. 

L’hôtelier effectue une auto-évaluation 
avant d’être «contrôlé» par un représen-
tant du Ministère et de l’Horesca. 

Le panonceau a été remis par le Ministre 
de l’economie Lex Delles. 

Retrouvez tous les établissements clas-
sés sur 

www.classification.lu

Une personne qui loue plus de 90 nuitées par an doit 

détenir une autorisation de commerce. Des formations 

sont désormais proposées dans ce but.

une location journalière, hebdomadaire 
ou mensuelle ont l’obligation d’accom-
plir la formation accélérée d’accès aux 
professions de l’HOReCa, offerte par la 
House of Training.

Cette formation doit être accomplie par 
l’exploitant du ou des meublés dans un 
délai de six mois suivant l’atteinte du seuil 
de 90 nuitées, cumulées sur une année. 
Les personnes concernées devront donc 
désormais détenir une autorisation HO-
ReCa - établissement d’hébergement. 
plus d’infos sur www.horesca.lu.

unité d’hébergement 

 espace de logement meublé à 
destination d’une clientèle de 
passage qui n’y élit pas domi-
cile et qui y effectue un séjour 
caractérisé par une location à la 
journée, à la semaine ou au mois.

Définitions :

Cinq étoiles pour 
le Place d’armes
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Les tendances du 
voyage en solitaire

67 % des personnes interrogées par une 
enquête d’amex GBT déclarent que les 
budgets consacrés aux réunions et évé-
nements d’entreprise sont en augmenta-
tion. 82 % se montrent optimistes quant à 
la santé du secteur (contre 77 % en 2022).
Les réunions internes continueront de 
stimuler la croissance du secteur de l’or-
ganisation de réunions et d’événements 
en 2024. 
Selon le 13e rapport annuel Global 
Meetings and events Forecast, produit 
par american express GBT Meetings & 
events, cette évolution est principale-

Les nouvelles règles exigeront l'enregistrement des hôtes et un cadre de partage des données avec 

les autorités publiques. HOTReC considère cette loi comme un outil de politique publique impor-

tant qui augmentera la transparence et la compétitivité sur le marché de l'hébergement. Comme 

il s'agit de l'un des secteurs les plus réglementés de l'Ue, les hôteliers trouvent injuste d'être en 

concurrence avec des hébergements qui ne sont actuellement même pas tenus de soumettre des 

ensembles de données de base. On est également encouragés de voir que le règlement introduit 

des règles et des obligations pour les plate-formes en ligne qui ont contribué de manière significa-

tive aux déséquilibres actuels du marché.

HOTReC croit fermement que tous les États membres de l'Ue devraient mettre en œuvre le règle-

ment dans leurs systèmes juridiques. Seule cette approche leur permettra de comprendre les enjeux 

qui sont encore sous-estimés. Les responsables sont satisfaites par le fait que de nombreux États 

membres de l'Ue ont déjà signalé leur volonté de mettre en œuvre le règlement.

Marie audren, directrice générale de l'HOTReC, a déclaré  que l'accord représente une étape im-

portante pour l'ensemble du secteur hôtelier. il représente une étape importante pour l'ensemble 

du secteur de l'hôtellerie et de la restauration. «Depuis près de dix ans, l'HOTReC met en garde 

contre les effets négatifs, le manque de règles de base pour les locations à court terme et le com-

portement non transparent des plate-formes en ligne.» a-t-elle déclaré avant de poursuivre qu’il 

est important que les États membres mettent en œuvre les règles et commencent à collecter des 

données dès que possible. 

HOTReC restera impliqué dans toutes les questions  concernant les

«Short term rentals» qui ont un impact sur les parties  prenantes, les 

destinations et les résidents.'' www.hotrec.eu

Les nouvelles règles de l'Ue sur la location à 
court terme constituent une étape décisive 
vers des conditions de concurrence équitables
HOTReC, la voix de l'hôtellerie européenne, se félicite de l'accord provi-

soire sur la réglementation européenne relative à la location de courte 

durée. Les nouvelles règles contribueront à uniformiser les règles du jeu 

entre les locations de courte durée (STR) et les fournisseurs d'héberge-

ment traditionnels. il est important que tous les États membres de l'Ue 

appliquent la loi sur l'ensemble de leur territoire.

ment due aux entreprises qui cherchent à 
établir des relations et à atteindre des ob-
jectifs globaux avec leurs collaborateurs 
répartis dans divers pays.
Les prévisions pour 2024 ont été établies 
suite au témoignage de plus de 500 pro-
fessionnels de l’organisation de réunions 
et d’événements dans le monde entier, et 
ont été commentées par plus d’une dou-
zaine de leaders du secteur. 
Les professionnels de l’organisation de 
réunions s’attendent à ce que les réu-
nions internes connaissent la plus forte 
croissance parmi tous les types de réu-

Opodo, l’une des principales agences de 
voyage en ligne en europe, a comparé 
l’évolution de voyages en solo à travers 
un premier sondage avant-covid en 2019 
réunissant plus de 1 000 répondants en 
France et un second identique post-covid 
en 2023.

en 2023, 36% des Français ont déclaré 
voyager seuls pour être libre de vivre l’ex-
périence à leur rythme ;
Selon 35% des Français, 25-34 ans est la 
tranche d’âge parfaite pour voyager seul.
La sécurité et le confort sont les princi-
paux critères pris en compte par les voya-
geurs solitaires.

Selon ce sondage, la tendance du voyage 
en solitaire est restée constante chez les 
jeunes même après la pandémie !

nions, 48 % des personnes interrogées 
prévoyant une hausse du nombre de par-
ticipants l’année prochaine.
Seuls 25 % des professionnels de l’orga-
nisation de réunions et d’événements ont 
déclaré qu’ils étaient susceptibles ou très 
susceptibles de chercher un emploi au 
cours de l’année prochaine ; parmi eux, 
plus de 65 % prévoient de rester dans 
le même secteur d’activité – une preuve 
supplémentaire que les professionnels de 
l’organisation de réunions restent opti-
mistes quant à l’avenir du secteur.

Les professionnels de l’organisation de réunions restent optimistes 
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GRAPHIQUE 1 : LES PRINCIPALES CONTRIBUTIONS MENSUELLES (EN POINTS DE POURCENTAGE) 

 

Source: STATEC 

Note : Les positions représentées dans les graphiques sont celles ayant eu le plus d’influence sur l’évolution mensuelle de l ’indice général. Ces 
contributions résultent de l’évolution mensuelle des prix mais aussi du poids de chaque position au sein du panier de biens et services. La somme 
des contributions individuelles de toutes les positions du panier correspond à l’évolution mensuelle de l’indice général.  

 

 

TABLE 1 : TAUX DE VARIATION (EN %) 

Les 12 divisions de l’indice 
   Annuel                                    Mensuel 

(déc. 2023/déc. 2022)                  (déc. 2023/nov. 2023) 

Produits alimentaires et boissons non alcoolisées 7.21    0.01    

Boissons alcoolisées et tabac 4.60    -0.11    

Articles d’habillement et chaussures 3.02    -0.34    

Logement, eau, électricité et combustibles 1.19    -0.44    

Ameublement, équipement de ménage et entretien 2.47    0.42    

Santé 4.57    0.10    

Transports 0.40    -0.68    

Communications -0.91    -0.04    

Loisirs, spectacles et culture 3.67    0.42    

Enseignement 1.60    -    

Hôtels, cafés, restaurants 6.69    0.17    

Biens et services divers 4.96    -0.29    

Indice général 3.51    -0.15 

Source: STATEC 

Les résultats de l’indice du mois de janvier 2024 seront publiés le 8 février 2024, à l’issue de la réunion 
mensuelle de la Commission de l’indice. Une première estimation du taux annuel d’inflation sera publiée le 
31 janvier 2024. 

 
 

   

L’indice des prix à la consommation national, calculé par le STa-
TeC, affiche un recul mensuel de 0.2%. Cette tendance s’ex-
plique par le net recul des prix des produits pétroliers de 3.9% 
en un mois.
Les prix des produits alimentaires sont stables par rapport à no-
vembre. Les plus fortes baisses ont été constatées pour les fruits 
de mer surgelés (-3.8%), la viande de porc (-2.0%) et les fruits 
frais (-0.8%). Du côté des hausses, les pâtes alimentaires et le 
couscous (+2.5%) et les légumes frais (+1.0%) se démarquent. en 
comparaison annuelle, les prix alimentaires dans leur ensemble 
sont supérieurs de 7.3% en décembre 2023. Les boissons al-

coolisées ont diminué de 0.3% par rapport à novembre suite à 
des actions promotionnelles pour les fêtes de fin d’année sur les
prix des spiritueux et liqueurs (-2.7%) et du vin (-0.8%, vin mous-
seux compris).
Des augmentations de prix ont été enregistrées pour les hô-
tels, motels et auberges (+2.1%). Pour le secteur horeca avec la 
restauration, la hausse annuelle atteint 6,7%
Le taux annuel d’inflation se fixe à 3.5% contre 3.0% un mois 
plus tôt. . La moyenne semestrielle de l’indice raccordé à la base 
1.1.1948 passe de 997.10 à 998.07 points. La prochaine indexa-
tion sera déclenchée lorsque la valeur de 1013.46 sera atteinte.

inflation de 6,7 % dans l’horeca

Prolongation du régime d'aides aux entreprises particulièrement 
touchées par la hausse des prix de l'énergie
Le régime d'aides aux entreprises particulièrement touchées par la 
hausse des prix de l'énergie causée par l'agression de la Russie contre 
l'Ukraine, sera prolongé jusqu'à la fin du mois de juin 2024.

Cette extension vise à soutenir les entreprises confrontées à des 
surcoûts en gaz naturel, en électricité, en chaleur et en froid produits 
à partir de ces sources d'énergie. La date limite pour soumettre les de-
mandes couvrant la période de juillet 2023 à juin 2024 est fixée au 30 
septembre 2024.

Le "régime d'aides aux entreprises moyennes consommatrices d'énergie 
(minimum 2%)" est également prolongé et s'étend de juillet 2023 à juin 

2024. La date limite pour soumettre les demandes couvrant cette pé-
riode est fixée au 20 mai 2024. Les mois de mai et juin 2024 devront être 
estimés sur la base de coûts encourus. Les entreprises auront jusqu'au 
30 septembre 2024 pour soumettre les informations correctes au minis-
tère de l'Économie. De plus, le plafond du régime d'aide sera augmenté 
de 250.000 euros, passant de 2.000.000 euros à 2.250.000 euros.

Par ailleurs, ces changements s'appliquent également aux entreprises 
exploitant une installation de production de chaleur, une installation de 
production de biogaz, et les réseaux de chaleur.
Les entreprises sont invitées à se renseigner sur les critères d'éligibilité 
et à soumettre leurs demandes d'aide en ligne via Myguichet.
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Une séance de minimum 3 heures
en langue française, allemande ou luxembourgeoise
mise à disposition dossier de formation, (français ou allemand)
guide des bonnes pratiques (guide officiel)
fiches utiles
certificat et suivi cohérant avec assistance au besoin
Le but:
connaître les bons comportements
identifier les risques potentiels présents à son poste de travail 
et trouver des solutions efficaces
comprendre son rôle quotidien dans le domaine de l'hygiène
aborder les notions de bonnes pratiques d'hygiène et de sécurité 
des denrées alimentaires
motivation du personnel
Le programme:
La sécurité du consommateur - nos obligations
Les dangers rencontrés dans le secteur alimentaire
Les pratiques d'hygiène dans le secteur de l'HORECA
Les principes essentiels du HACCP
Pour plus d’infos : www.horesca.lu

Sécurité alimentaire
Nos services

Formation à tarif avantageux 
pour nos membres

Maîtriser les bonnes pratiques d’hygiène. Une obligation légale

Formation de l’Horesca 
sur les principes de l’HACCP

augmentation des plafonds 
pour les aides de minimis
Le 13 décembre 2023, la Commission européenne a adopté deux 
nouveaux règlements modifiant les règles applicables aux aides de 
faible montant (dites « aides de minimis »), et les règles relatives 
aux aides de minimis octroyées à des entreprises fournissant des 
services d’intérêt économique général (SieG).

Ces règlements augmentent notamment les plafonds en-dessous 
desquels des aides d’État sont considérées comme n’ayant pas d’in-
cidence sur la concurrence et les échanges dans le marché unique. 
a partir du 1er janvier 2024, date de l’entrée en vigueur des deux 
nouveaux règlements, une entreprise pourra bénéficier d’aides 
de minimis pouvant aller jusqu’à 300.000 euros sur 3 ans (contre 
200.000 euros jusqu’à présent), et 750.000 euros si elle fournit un 
SieG (contre 500.000 euros jusqu’à présent).

autre nouveauté, à partir du 1er janvier 2026, les etats membres 
devront fournir des informations complètes sur les aides de minimis 
octroyées aux entreprises dans un registre central. Cette mesure 
de simplification administrative a pour objet de réduire les obliga-
tions de déclaration qui pèsent actuellement sur les entreprises.
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Robert L. Philippart

Le Café de la Paix au Boulevard Royal
L’ancien Café de la Paix au 

coin boulevard Royal et 

Grand’Rue a disparu en-

semble avec le Grand Hôtel 

Brasseur en 1970. 

L’établissement existant à 

peine 100 ans, était un lieu 

populaire, recherché par les 

notaires pour y organiser 

des ventes publiques.

Partie 1

un Café à l’origine du boulevard Royal

Suite à la suppression de la forteresse 

en 1867, l’avenue emile Reuter avait été 

la première à être ouverte en 1869. Le 

boulevard Royal était à l’époque pas en-

core aménagé. Le site présentait toujours 

l’ancien fossé principal en cours de rem-

blaiement. Une aubette d’octroi, pour la 

perception de taxes d’entrée et de sorties 

de marchandises de la ville se trouve à la 

jonction de l’avenue avec le boulevard. 

Désormais la Grand’Rue retrouve son 

raccordement à la route d’arlon qui lui fut 

muré en 1644 suite au renforcement des 

remparts. J.B. Ferrant tenait depuis 1863 

de l’estaminet « Ferrants-Gaard » devant 

la Porte neuve. Destiné à loger un café, 

Ferrant fit construire en 1870, à l’angle 

du futur boulevard Royal, un immeuble 

à deux étages, élevé avec des pierres en 

provenance de la démolition des bastions 

et remparts. L’Hôtel Brasseur attenant fut 

construit à la même époque. Ferrant avait 

acquis la parcelle orientée vers l’extérieur 

de la ville, tandis que J.P. Brasseur avait 

acheté à l’etat, propriétaire des anciens 

domaines militaires, la parcelle formant 

le coin entre la Grand’Rue et la rue al-

dringen, donc orienté vers la ville. La mai-

son Ferrant allait être retenue comme 

référence pour l’alignement du futur bou-

levard Royal en cours d’aménagement. 

Ce fut le premier immeuble pour entrer 

en ville, les îlots entre le boulevard Royal 

et le parc de la ville n’étant pas encore 

construits. L’établissement de Ferron 

proposait des écuries pour 40 chevaux. 

Deux portes cochères aménagées dans 

une annexe du côté du boulevard Royal y 

assuraient l’entrée. elles étaient conser-

vées jusqu’à la démolition de l’immeuble.

Cet emplacement fut plus excentrique 

que celui de Ferrant à la Porte neuve, 

car la route d’arlon ne représentait pas 

l’accès majeur à la ville mais recherché 

par trois hôteliers[1]. il fallut attendre 

jusqu’en 1903 pour voir le boulevard 

Royal être connecté à la gare centrale par 

le pont adolphe. a la hauteur de la rue 

aldringen, l’ancienne caserne d’artillerie 

avait été convertie en ganterie. De 1904 à 

1954, les locomotives à vapeur de la ligne 

Luxembourg-echternach (Charly) empes-

taient le carrefour. a partir des années 

1950, avec une circulation automobile 

de plus en plus dense, le carrefour était 

encombré de voitures et un lieu fréquent 

d’accidents. 

Début des années 1960 , la terrasse de 

l’établissement aménagée après 1920 fut 

transformée en véranda avec une façade 

en éléments préfabriqués de couleurs dif-

férentes. entre 1970 et 1975 les quatre 

angles du carrefour avenue emile Reuter 

et Boulevard Royal disparaissaient au 

profit de surfaces de bureaux.

toujours de nouveaux exploitants

Jean-nicolas Klapdohr et son épouse 

Françoise Warisse exploitaient l’Hôtel 

Klapdohr de 1876 à 1885. Jean nico-

las était issu d’une famille d’aubergistes 

Pierre Brandenburger 1870
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Le Café de la Paix au Boulevard Royal

tenant l’Hôtel des ardennes à la rue du 

Marché-aux Herbes. L’Hôtel Klapdohr 

à la rue de l’arsenal (nom changé en 

Grand-Rue en 1925), servait le déjeuner 

et dîner « à toute heure » et proposait un 

«  Mittagstisch  » pour les artisans et ou-

vriers travaillant à la ville haute. Les 28 

Chambres meublées étaient destinées 

à accueillir des pensionnaires, c’est-à-

dire, des jeunes hommes fréquentant 

l’athénée.  a partir de 1880 des chambres 

furent données en location pour servir de 

cabinets à des professions libérales. 

Des fermiers se rendant en ville comp-

taient également parmi la clientèle. L’éta-

blissement servait de la bière de Munich, 

des vins de qualité, des vins et liqueurs 

«  de premier choix  ». Le salon de l’Hôtel 

prêtait son cadre à des fêtes locales, dont 

l’anniversaire du corps musical Concor-

dia. 

a partir de 1879, la Brasserie de Diekirch 

y servait la bière en bouteille. Le frère de 

Marguerite, J.B. Warisse  assurait la fonc-

tion de dépositaire de la brasserie avec 

siège à l’Hôtel Klapdohr. il allait assurer 

la livraison de la bière à domicile et dis-

posait d’une licence pour la fabrication 

d’eaux minérales et de limonades. en 

1882, la maison se fit remarquer par une 

exposition-vente exceptionnelle de 200 

tableaux de paysages et de portraits réa-

lisés par des artistes viennois.

en 1885 l’établissement est repris pour 

une très courte durée par le chef cuisinier 

de l’Hôtel de l’europe situé à l’avenue de 

la Porte neuve. Maron-Molitor allait ou-

vrir un an plus tard l’Hôtel des nations en 

face de la gare, un lieu bien plus fréquen-

té que celui de boulevard Royal. en 1886 

suivirent   l’hôtelier Jean Mangen et son 

épouse anne Ludig  qui exploitaient l’éta-

blissement jusqu’en  1890, où eux égale-

ment allaient ouvrir l’Hôtel des 

Voyageurs en face de la gare.  

Le Café fut repris en 1890 par la famille 

Becker-Treinen qui y gérait le «  Restau-

rant Becker » proposant des menus fixes 

(une nouveauté !) du samedi au lundi. Les 

spécialités de la maison furent le gras-

double, la tête de veau et le civet de lièvre. 

Ces plats furent servis « à toute heure ». 

en 1901 nicolas Kirsch et angélique 

Baillieux reprenaient les affaires et cher-

chaient à attirer à l’Hôtel Kirsch-Bailleux 

leur clientèle par des concerts ponctuels. 

L’établissement servait de l’augusti-

nerbräu  » et continuait à miser sur une 

clientèle de classe moyenne, alors que le 

Grand Hôtel Brasseur, voisin, accueillait 

diplomates et hôtes du Gouvernement.

intermezzo

en 1910, l’ingénieur albert Louis Wurth y 

installa son magasin de cuisinières à gaz 

au carrefour Boulevard Royal / avenue 

emile Reuter. Ses lieux de production et 

de stockage se trouvaient au quartier de 

la Gare à la rue du Fort Wedell.

 

Hotel de la Paix Kirsch Baillieux 1900
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1958 wurde das Hotel an Leon und Hil-
degard Lanners-Grigoleit weitergereicht, 
die es bis 1991 betrieben. Diese hatten in 
den 1960ger Jahren dem Haus eine grö-
ßere Küche angebaut. in dritter Genera-
tion übernahm Denise Lanners 1991 das 
Hotel-Restaurant und das erste Haus am 
Platz wurde einer Komplettrenovierung 
unterzogen. 

Raymond Lanners, der Bruder von De-
nise, stieß 2014 in die Leitung des Hau-
ses hinzu. am linken Flügel des Hauses 

Hundert Jahre im Familienbesitz

1923 haben die eheleute Fe-

lix und Marie Lanners-Peters 

aus nachtmanderscheid das 

Hotel Wiser am Bahnhof in 

ettelbrück gekauft. 

Über Jahrzehnte firmierte 

dieses Haus dann unter dem 

namen „Hôtel des Chemins 

de Fer“. 

Romain Heckemanns

wurde eine lichtdurchflutete Brasserie 
hinzugefügt.  

Denise schied 2020 aus und seither führt 
Raymond das Hotel-Restaurant Lanners 
allein weiter. Über Jahrzehnte ist das Ho-
tel schon die erste anlaufstelle für große 
Feiern und Banketts, immerhin stehen 80 
Plätze im großen Speisesaal und deren 50 
in der verglasten Brasserie zur Verfügung. 

Obwohl die vierte Generation Lanners 
bereit stünde den Betrieb zu überneh-

men, hat Raymond Lanners entschieden 
den Betrieb am 14. Juli 2024 einzustel-
len. eigentlich wollte er schon ende 2023 
aufhören, doch er verschob das Datum 
der Schließung. 

Die Dauerbaustelle ettelbrücker Bahn-
hof mit der einhergehenden Geräusch-
kulisse macht ihm nun schon seit Jahren 
sehr zu schaffen, und mit der anstehen-
den Umgestaltung des Bahnhofviertels 
werden die Bauarbeiten sich wohl noch 
über viele Jahre hinziehen.  

Hotel Lanners in Ettelbrück
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La Brasserie nationale S.a. célèbre une nouvelle victoire avec la récente attri-
bution de deux médailles d'argent au Craft Beer awards de Londres. Les mar-
ques honorées sont la Bofferding Pils, dans la catégorie « international style 
pilsner », et la Battin Gambrinus, dans la catégorie « Dortmunder export ».
La compétition des Craft Beer awards, opérée par la plus grande organisation 
de remise de prix de boissons au monde, est reconnue comme la compétition 
de bière artisanale la plus prestigieuse en europe. en récompensant la Boffer-
ding Pils et la Battin Gambrinus avec une médaille d'argent chacune, le jury a 
salué l'excellence et l'innovation de ces deux bières.
Mathias Lentz, directeur de la Brasserie nationale a dans ce contexte exprimé 
sa satisfaction en se disant honoré et fier de recevoir ces médailles. « C'est la 
reconnaissance de notre engagement constant envers la qualité et l'authenti-
cité. Ces récompenses renforcent notre conviction et stimulent notre motiva-
tion à continuer d'innover. »

La Brasserie nationale remporte deux médailles d'argent 

Mathias Lentz, Directeur de la Brasserie Nationale, à gauche, 
Maurice Treinen, Directeur de production, à droite.



Farfalle

Spaghetti

Serpentini

Penne

Fusilli

Pâtes à lasagne

Coquillettes

webshop.provencale.lu
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CAFES - HOTELS - RESTAURANTS  
VALIDITE : 2024  

 

 

Domaine d’application : 

 

Sonorisation musicale des cafés, hôtels et restaurants, ouverts au public. 

 

 

FORFAIT ANNUEL : (TVA 3% en sus) 

 
 

NOMBRE 
D'HABITANTS par 

localité 

TARIFICATION 
GENERALE 

TARIFICATION GROUPEMENT 
PROFESSIONNEL = membre 

HORESCA - 20%) 

Poste Radio (avec 1 enceinte maximum) 
Télévision (avec haut-parleurs intégrés à 

la TV)  

Jusqu’à 5000 
habitants 

57 € 46 € 

Plus de 5000 
habitants 

88 € 70 € 

Equipements de sonorisation (radio, 
smartphone, tablette tactile, lecteur 

mp3, lecteur CD, streaming …) raccordés 
à des enceintes  

Jusqu’à 5000 
habitants 

99 € 79 € 

Plus de 5000 
habitants 

148 € 118 € 

 

 

 

 

 

 

 

La SaCeM Luxembourg (Société des au-
teurs, Compositeurs et Éditeurs de Mu-
sique), garante des droits d'auteur, s'en-
gage à promouvoir une scène musicale 
florissante au Grand-Duché. 
en tant que société de gestion collective, 
son rôle consiste à collecter et à répartir 
équitablement les droits d'auteur aux 
auteurs compositeurs et éditeurs de mu-
sique, contribuant ainsi à la diversité et à 
la richesse culturelle de notre pays.
Cette révision, influencée par une aug-
mentation démographique selon les 
données du STaTeC, se concentre exclu-
sivement sur les tarifs de sonorisation.

Dans une démarche de 

transparence et de collabo-

ration avec l'HOReSCa, la 

SaCeM Luxembourg a adap-

té son barème "Cafés Hôtels 

Restaurants" pour 2024, 

mettant l'accent sur l'impor-

tance cruciale de la musique 

dans les lieux publics. 

en partenariat avec l'HOReSCa, cette 
modification a été concertée et validée 
par cette dernière. Pour renforcer sa re-
lation, les membres de l'HOReSCa conti-
nueront à bénéficier d'une remise de 20% 
sur les tarifs de sonorisation. Cette dé-
marche vise à refléter les évolutions dans 
les moyens de diffusion tout en respec-
tant les réalités du secteur.
L'importance de la musique dans les lieux 
publics sonorisés va au-delà de l'aspect 
artistique ; elle crée une atmosphère dis-
tinctive, renforce l'expérience client et 
contribue à l'identité unique de chaque 
établissement. 

La SaCeM Luxembourg, en tant que dé-
fenseur des droits d'auteur, encourage 
une compréhension mutuelle et une 
collaboration fructueuse pour soutenir la 
vitalité artistique et le succès continu du 
secteur horeca au Luxembourg.
Les barèmes concernant les concerts 
et les soirées DJ restent inchangés et 
s'appuient sur un taux de perception de 
6.41% sur les recettes réalisées lors de 
la vente des billets d'entrée, sinon sur un 
minimum par soirée. 
n'oubliez pas de déclarer vos concerts 
et événements spécifiques à la SaCeM 
Luxembourg pour profiter d'éventuelles 
remises.

adaptation des barèmes et tarif spécial 
pour les membres de l’Horesca

Steve Martellini, vice-président de l’Horesca, Marc Nickts, gérant de Sacem Luxembourg et Alain Rix, 
président de l’Horesca, à l’occasion de la validation des nouveaux barèmes.
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