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Cuisine décomplexée et ambiance conviviale

L'adresse pour les vrais bons vivants
Le restaurant «Aux Deux Gros» à Schifflange ravit ses convives avec une gastronomie traditionnelle française

PAR ANNE GRULMS (TEXTE)
ET SYLVA IN MUNSCH (PHOTOS)

Depuis février de cette année, le res-
taurant «Aux Deux Gros» à Schiff-
lange a ouvert ses portes aux ama-
teurs d'une cuisine goûteuse et gé-
néreuse. Un écrin de découverte et
de plaisir gourmand qui s'adresse ré-
solument aux bons vivants qui sou-
haitent savourer leurs mets de façon
totalement décomplexée.

La création de cette adresse gour-
mande, c'est toute une histoire. Une his-
toire d'amitié, de goûts, de plaisir, fon-
dée sur l’initiative de Cyrille Schneider
et Xavier Goetschy, l’un Lorrain, l’autre
Alsacien.

Tous les deux affichent déjà une belle
expérience dans le commerce. Cyrille
Schneider, pour sa part, gère avec son
beau-frère le restaurant «L'adresse» dans
la rue Notre-Dame à Luxembourg-ville où
il a rencontré Xavier, qui détient la
boutique voisine «Les Nouveaux Ate-
liers» qui se spécialise dans la concep-
tion de costumes et de chemises sur-
mesure. Tous les deux fins gourmets,
grands mangeurs et passionnés de gas-
tronomie décident de s'associer et de
créer un restaurant de cuisine populaire
aux assiettes généreuses.

En réfléchissant au nom de l'en-
seigne, les deux entrepreneurs avaient
envie de transcrire leur passion pour la

bonne cuisine, d'intriguer le public et de
jouer sur le côté comique et affectif.
S'appellent tendrement entre eux «gros»,
le choix du nom fut vite clair. «Aux Deux
Gros» sera l'adresse gourmande et con-
viviale de tous ceux qui ont envie de
passer un bon moment autour de spé-
cialités culinaires alsaciennes à décou-
vrir avec appétit.

Pour séduire cette clientèle avec une
cuisine savoureuse et généreuse, Cyrille
et Xavier ont parfait leur équipe avec
un gastronome expérimenté qui a no-
tamment été élu meilleur chef de Metz:
le chef cuisinier et pâtissier Christian
Baillie. Pas un inconnu au Luxembourg,
ce chef ravissait déjà les gourmets à «La
Mirabelle» et à la «Goethe Stuff» avant
de rejoindre «Aux Deux Gros» à Schif-
flange. Aperçu de ses envies.

Une cuisine savoureuse
à la générosité alsacienne

Chez «Aux Deux Gros», toutes les sa-
veurs de la cuisine alsacienne sont réu-
nies dans de belles assiettes bien co-
pieuses. Arborant toute la richesse et di-
versité que cette gastronomie des bons
vivants a à offrir, les papilles des con-
vives frétillent déjà dès l'annonce des
planchettes apéritives. Pour cette belle
mise en bouche, Christian Baillie pro-
pose ses assiettes de tartines avec di-
verses déclinaisons de toasts, comme la
tartine alsacienne, façon tarte flambée,
un toast à l'italienne, ou d'autres sug-

gestions de saison et du terroir. Pour les
plus grands faims ou les envies carni-
vores à partager, la «Terrine des Deux
Gros» vaut certainement le détour. Ce
plat riche à base de viande de porc est
préparé maison. De même, pour le foie
gras maison que le chef prépare à sa fa-
çon et que les convives peuvent dé-
guster avec une confiture de poivrons
et des toasts briochés.

Parmi les spécialités de la maison ci-
tons le caquelon au munster avec ses
pommes rôties gratinées au munster et
servis avec sa charcuterie et son
munster. Le „Bibeleskäs met gebrädel-
di“, un fromage blanc à l'alsacienne ser-
vi avec des pommes de terres rôties, de
la charcuterie et du munster, est un au-
tre de ces mets goûteux proposé par les
«Deux Gros».

Incontournable de la carte: la tarte
flambée. Moelleuse et croustillante à la
fois, ce plat typiquement alsacien est dé-

cliné en diverses saveurs, comme la gra-
tinée, celle au munster, la chèvre ou en-
core la forestière.

Dans l'air du temps et parce qu'ils sont
tellement appétissants et que l'on peut
les décliner à foison, le chef propose éga-
lement une sélection de burgers dont sa
touche personnelle «La préférence des
Deux Gros», servie avec du haché de
veau au lieu du haché de boeuf, du foie
gras maison, une galette de pomme de
terre et une sauce maison. Un délice bien
copieux qui sera indéniablement le coup
de coeur des grands mangeurs.

Côté verdures rafraîchissantes, la
carte affiche une belle sélection de sa-
lades, allant de la salade alsacienne, la
paysanne jusqu'à la pugliese. Un choix
qui se verra bientôt agrémenté par des
déclinaisons plus légères comme les mé-
langes de crudités ou la salade de la mer
qui figurera prochainement sur la carte
d'été. On y retrouvera également les tar-
tares de boeuf, de saumon et de thon
que l'on pourra combiner selon les en-
vies en formule duo.

Les amateurs de viande seront ravis
de découvrir les diverses propositions du
chef allant de la bouche à la reine, le cor-
don bleu de veau et sa crème champi-
gnon, le filet de boeuf Rossini avec son
foie gras maison, les incontournables ro-
gnons de veau à la moutarde à l’an-
cienne jusqu'aux carpaccios dont le car-
paccio de bœuf gourmand, avec ses co-
peaux de foie gras, sa roquette et son

huile de noix, fera le bonheur des yeux
et du palais. Et pour ceux qui ont envie
d'un délice du moment, ceux-ci pour-
ront piocher dans les suggestions de la
semaine mettant toujours à l'honneur les
produits frais de saison.

Pour finir en beauté, rien de tel qu'une
tarte flambée et sucrée aux pommes ou
pourquoi pas celle flambée à la banane
et au nutella. Mais Christian Baillie, ta-
lentueux pâtissier, a également élaboré
de belles suggestions de desserts qui
sont tous préparés maison. Ainsi les
friands pourront se laisser tenter par le
gratin de framboises chaud-froid, le nou-
gat glacé au miel d’acacia avec son cou-
lis de fruits rouges ou encore le fondant
au chocolat et sa boule de glace vanille.
Et pour ceux qui raffolent des spécia-

lités alsaciennes, le fameux «Kougel-
hopf» glacé au marc de Gewurztraminer
est également un véritable péché mi-
gnon.

Avec l'arrivée des beaux jours, les
«Deux Gros» invitent les convives à
venir savourer leurs plats en plein air
sur leur grande terrasse et à déguster
leurs belles cuvées alsaciennes. Bon
appétit ou comme on dit en alsacien
«A güater»!

Restaurant «Aux Deux Gros»
11-17, rue Basse – L-3813 Schifflange
Tél. 26 53 01 98
www.auxdeuxgros-restaurant.com
contact@auxdeuxgros-restaurant.com
Ouvert tous les jours 7j/7 midi et soir de 11.45 à
14.30 heures et de 18.30 à 22.30 heures.

«Aux Deux Gros», le cadre est chaleureux et cosy. Des nappes à carreaux rouge et blanc ornent les tables et le mélange de mobilier contemporain et vintage ainsi que les portraits de célébrités bien portantes accrochés au mur donnent à
cette adresse gourmande le côté bon vivant et convivial ambitionné par les deux associés.

«Aux Deux Gros» transcrit la passion
pour les assiettes généreuses.

Le tartare de boeuf
cru est servi avec
des frites maison
et de la salade. Le
chef le propose
aussi en version
poêlée (mi-chaud,
mi-froid).

Toutes les semaines, le chef Christian Baillie propose ses délices du
moment qui mettent toujours à l'honneur les produits frais de saison.

Avec l'arrivée des beaux jours, les «Deux Gros» invitent les convives à venir
savourer leurs plats sur leur grande terrasse.

Autre spécialité indispensable: la choucroute garnie. Servie hiver comme été,
ce plat typiquement alsacien ravit les gourmands de tout horizon.

Le classique incontournable: la tarte flambée nature, juste saupoudrée de fro-
mage blanc, de crème, d'oignons et de lardons.
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