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SERVIOR Menu du 25.08.2025 au 31.08.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT :EAT;.:-.:
10 Potage aux poireaux Potage aux poireaux Pastéque [] k1
=9 O Macaroni au gratin* (MM) O Foie de veau a [ k2
2 ;‘; Salade verte Pommes de terre sautées a cru
3o u u Oignons caramélisés Oeuf en gelée [1k3
0
N | puree Purée |:| K4
10 D Créme d'artichauts D Créme d'artichauts Pudding praliné [] k1
5 A Filet américain (MM) Cordon bleu de poulet pané []Kk2
5 g Frites Pommes de terre persillées
=9 |:| Salade verte |:| Haricots beurre Viennoiserie* |:| K3
©
N Purée Purée |:| K4
_ 0 D Bouillon de poules aux pates D Bouillon de poules aux pates Mousse fruits rouges* [] k1
R Emincé de porc* Roulade de boeuf* [ k2
o g Riz Purée de pommes de terre
G o |:| Carottes persillées |:| Courgettes Brie |:| K3
= N |:|
Purée Purée K4
10 D _Créme d'épinardg D Creme d'épinards Poire belle-heléne [] k1
-9 Pilon de poulet mariné Oeuf au plat* (MM) |:| K2
g g Pommes de terre a la creme aigre et ciboulette Pommes de terre écrasées au beurre
3 g ] Ratatouille ] Champignons Réti froid [ k3
N Purée Purée |:| K4
== | [] _ Potage aux pois ] Potage aux pois Tarte aux quetsches 1]k
T8 Filet de poisson frit (MM) Langue de boeuf fumée* |:| K2
35 g Pommes de terre persillées Pommes de terre au romarin
§ g | Crudités [] Navets persillées Quiche lorraine [1ks3
N Purée Purée |:| K4
10 D Potage aux légumes de saison D Potage aux légumes de saison Flan pistache [] k1
T S Leidelenger (MM) Tomates mozzarella (MM) I:I K2
g ‘; Purée de pommes de terre Toast a l'all
5 g, ] Chou vert ] Lyoner [ k3
| puree Purée |:| K4
o 1 D Consommeé aux crépes D Consommeé aux crépes Entremet Cappuccino [] k1
r Roti de dinde Feuilleté au poisson (MM) (k2
5 g Pommes de terre roties _ Riz
E° |:| Flan de légumes |:| Epinards Salade museau |:| K3
Q™ Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 35/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR Menu vum 25.08.2025 bis 31.08.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.
10 Porettenzopp Porettenzopp Waassermeloun L]k
29 D Macaronigratin® (MM) D Kallefsliewer D K2
2 ;‘; Gréng Zalot Gebootschten Gromperen
\g S| [] ] Karameliséiert Ennen Eer am Gelli [1k3
0
N Puree Puree |:| K 4
10 D Artichauts Crémezopp D Artichauts Crémezopp Praliné-pudding [] k1
i Filet américain (MM) Panéierten Cordon Bleu vum Poulet [ k2
2 g Fritten Péiterséileggromperen
2 ) _ * 3
28| Gréng Zalot ] Botterbounen Kaffiskichelcher [k
N Puree Puree |:| K 4
cw® D Heéngerbritt mat Niddelcher D Heéngerbritt mat Niddelcher Roudfriichtenmousse* [] k1
9 g Schwéngsgeschnetzeltes* Réndsroulade* |:| K2
2 g Rais Gromperepurée
5o |:| Wuerzelen mat Péiterséileg |:| Courgetten Brie |:| K3
~
E N Puree Puree D K 4
o Spinatcreme Spinatcreme i -Héle
o w0 pina p Bir Belle-Héléne [] k1
T8 D Marinéierten Pouletspilon D Spigeleer* (MM) |:| K2
9 g Gromperen mat Sauerrahm a Bratzelen Getripsten Gromperen mat Botter
g o |:| Ratatouille |:| Champignoen Kale Brot |:| K3
©
8 N Puree Puree D K 4
10 D lerbessenzopp D lerbessenzopp Quetschentaart [] k1
QS Gebakene Féschfilet (MM) Gereechert Réndszong* |:| K2
T g Péiterséileggromperen Grompere mat Rosmarin
Ii'! g_ |:| Cruditéiten |:| Ribben mat Péiterséileg Quiche lorraine |:| K3
N Puree Puree |:| K 4
_ D Zopp mat Geméis aus der Saison D Zopp mat Geméis aus der Saison Pistache Flan [] k1
2 P Leidelenger (MM) Tomat mat Mozzarella (MM) I:I K2
@ ‘; Gromperepurée Toast mat Knueweleck
g °lO Gréngen Kabes [] Lyoner [1k3
@ “ Puree Puree |:| K 4
Britt mat Paangecher Britt mat Paangecher Cappuccino-schicht-creme [] k1
0
o S D Dindebrot D Féschfeuilleté (MM) |:| K2
2 g Gebroden Gromperen Rais
§ ° ] Gemeéisflan [] Spinat Ochsenmaulzalot []k3
® Puree Puree D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g R VM = GEMUELENT FLEESCH 35/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



