SERVIOR Menu du 11.08.2025 au 17.08.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald gEATl.g:
0 D Potage Parmentier D Potage Parmentier Péche melba |:| K1
- & Raviolis épinard et ricotta (MM) Pain de viande* (MM) D K2
R Pommes de terre roties
23 ] ] Chou-fleur gratiné Assortiment de charcuteries* | L] K3
™ |puree Purée |:| K4
Minestrone Minestrone P tta* |:| K1
1o anna cotta
e g D Cuisse de lapin D Paélla (MM) |:| K2
5 g Coquillettes
=20 ] Haricots verts ] Streisel” []k3
N
™ | purée Purée |:| K4
— 10 D Potage Dubarry D Potage Dubarry Pastéque |:| K1
S Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Quiche fromage (MM) |:| K2
° g Purée de pommes de terre Pommes de terre natures
ge |0 Petits pois ] Salade verte Salade & la grecque a la féta [1k3
(3]
™ |purée Purée |:| K4
10 D Creme de courgettes D Creme de courgettes Coupe sorbet* [] k1
- Cassoulet (MM) Supréme de poulet farci |:| K2
g ;! Tagliatelles
3o u u Poivrons mixtes Gouda [1ks
<
~ | puree Purée |:| K4
Oxtail Oxtail Biscuit roulé [] k1
= 10 iscuit roulé
s D Entrée:Melon au Porto D Entrée:Melon au Porto []k2
5 g Filet de sandre (MM) Réti de boeuf*
g o I:' Risotto I:' Schupfnudeln Croque Monsieur I:' K3
>e - Courgettes sautées - Flan de legumes [l ka
Purée Purée
v I:I Potage aux légumes verts D Potage aux légumes verts Créme caramel* [] k1
59 Cordon bleu de dinde pané Salade paysanne |:| K2
g g Pommes de terre persillées
8 O |:| Champignons poélés |:| Saumon fumé |:| K3
LT
~ |purée Purée |:| K4
° 1o D Bouillon de poule aux oeufs D Bouillon de poule aux oeufs Baba au rhum |:| K1
il Jambon cru et cuit* Filet de merlu réti (MM) |:| K2
g N Frites (MM) Pommes de terre a la créme aigre et ciboulette
£ 8 ] Salade verte ] Brocolis Oeuf mimosa []k3
‘AN
a-= Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 33/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. L'étgebuer‘gm MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR Menu vum 11.08.2025 bis 17.08.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald KLENG
KAART
Gromperenzopp Gromperenzopp Pii mat Glace |:| K1
95 D Raviolis mat Ricotta a Spinat (MM) D Hackbrod* (MM) : I:I K2
:E S Gebroden Gromperen
29| ] lwerbaakenen Choufleur Verschidden Charcuterie* [1ks3
- Puree Puree |:| K 4
Minestrone Minestrone P Cotta* |:| K1
10 anna Cotta
o g D Kanéngercherstrémpel D Paélla (MM) |:| K2
29 Niddelcher
=§ o [ Gréng Bounen ] Streisel* []k3
N
- Puree Puree |:| K 4
c» D Choufleurszopp D Choufleurszopp Waassermeloun [] k1
88 Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Kéisquiche (MM) |:| K2
2 Gromperepurée Gekachte Gromperen .
%2 | [] lerbessen ] Gréng Zalot Grieschech Zalot mat Feta [ ks
(3]
E = Puree Puree D K4
2w D Courgettenzopp D Courgettenzopp Sorbet* [] k1
g Cassoulet (MM) Geféllten Waisst vum Poulet |:| K2
§ ;! Tagliatelles
£ O |:| |:| Paprikageméis Gouda |:| K3
S <
A ™ |Puree Puree |:| K4
0 D Ochsenschwanzzopp D Ochsenschwanzzopp Biskuitsrull [] k1
>3 Als entrée:Meloun mat Porto Als entrée:Meloun mat Porto ]
3 9 Filet vum Zander (MM) Réndsbrot* K2
Ii'! S| Risotto ] Schupfnudeln Croque Monsieur [1ks
© Gebroode Courgetten Geméisflan [lKka
Puree Puree
.y D Gréng Geméiszopp D Gréng Geméiszopp Karamelscréeme* [] k1
2 P Cordon Bleu vum Schnuddelhong Baurenzalot (k2
7] g Péiterséileggromperen
g o |:| Gebroden Champignoen |:| Gereecherte Saumon |:| K3
©
@ = Puree Puree |:| K4
" D Heéngerbritt mat Eer D Heéngerbritt mat Eer Savarin |:| K1
Qg Réi a gekachten Ham* (MM) Gebrodene Filet vum Merlu (MM) |:| K2
TN Fritten Gromperen mat Sauerrahm a Bratzelen
s (] Gréng Zalot (] Brokkoli Mimosa Eer [ k3
(7.2
= Puree Puree D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 33/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



