
NOUVEAU À L’OLIVIER
Après transformations

Côté brasserie

Plats du jour à 12,25 �

Restaurant d’ambiance et barba

(Ouverture été 2005)

Côté    Côté restaurant

Banquets, communions, mariages

4 salons équipéssalonononons
Grand parking privé et terrasse d’été

La Cime,

Séminaires:

140a, route d’Arlon  –  L-8008 STRASSEN, derrière les P&T
Tél. 31 36 66 / 31 88 13  –  Fax 31 36 27

www.hotel-olivier.com  –  e-mail: contact@hotel-olivier.com

I N V I TAT I O N
La Brasserie Bofferding
vous convie à venir découvrir

le nouveau concept

Restaurant
et Brasserie du Restaurant

l’Olivier à Strassen

Climatisation, ventilation, chauffage, 
sanitaire, régulation

Froid industriel et commercial

Installations électriques moyenne et 
basse tension

Facility Management

Dépannages, contrats d'entretien

Les installations de chauffage, ventilation,
réfrigération et sanitaires ont été réalisées par ELCO

www.elco.lu

ELCO S.A. B.P. 2143 L-1021 Luxembourg Tél: 40 11 11 Fax: 40 111-499 E-mail: elco@elco.lu
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Strassen

Nouveaux décors, nouvelles créations chez l’Olivier

L'hôtel l'Olivier, se situe à Strassen 140a, route d'Arlon.

La tendance culinaire est française.

Moshé Bahbout, le propriétaire et Myriam Mazur, son assistante.

Un air nouveau souffle depuis début 2005
sur l’Olivier, ceci grâce à un projet de
décoration intérieure et extérieure réalisé
sous la direction de Martin Lammar,
architecte à l’origine de la création de
l’établissement fin 1992 au 140a, route
d’Arlon à Strassen.

Passé la porte de l’Olivier, l’ambiance
qui y règne est résolument fantaisiste.
Moshé Bahbout, le propriétaire et Myriam
Mazur, son assistante, sont heureux de
présenter en plus du restaurant gourmet,
espace intimiste et raffiné avec son im-
pressionnant lustre de velours sous le

plafond chocolat, Le Lobby, une brasserie
qui séduit par ses deux tendances contro-
versées.

Au retour de la belle saison, la terrasse
donnant sur un jardin aromatique sur pots
où les parfums exquis du basilic rouge et
de la guimauve officinale stimulent l’ap-
pétit, permet de se régaler de compo-
sitions estivales rafraîchissantes.

En parlant tendance culinaire, il faudra
préciser qu’elle est sans conteste fran-
çaise. Une pincée méditerranéenne, des
produits frais de qualité et une once de
fantaisie constituent la base de quatre

cartes annuelles influencées par les pro-
duits de saison pour un résultat tantôt
classique, tantôt moderne, mais toujours
créatif.

Sous les noms de Cardamome, Safran,
Cannelle et Sésame, on découvre doréna-
vant dans l’espace business, des struc-
tures modulables, équipées de la techno-
logie moderne avec les salles de restau-
rant offrant de nombreuses alternatives et
extensions pour l’organisation de confé-
rences, séminaires, cocktails et autres
manifestations professionnelles ou pri-
vées. 
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