' ) SERVIOR

Menu du 13.10.2025 au 19.10.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT :EAT;.:-.:
0 D Velouté de carottes fagon Crécy D Velouté de carottes fagon Crécy Salade de fruits frais [] k1
=9 Salade de tomates Salade de tomates |:| K2
2d . Réti de boeuf a léchalote Omelette au fromage* (MM)
32 |:| Ecrasé de pommes aux senteurs boisées |:| Pommes de terre roties Gouda |:| K3
2 - Mélodie de racines anciennes roties miel et - Haricots verts [l ka
Purée Purée
0 D Créme dg Erocoli D Crér_’ne ple brocoli Créme brilée [] k1
58 Boudin noir* (MM) Emincé de veau aux amandes [ k2
s & Purée de pommes de terre Riz pilaff
s 3 |:| Compote de pommes* |:| Chou-fleur gratiné Viennoiserie* |:| K3
™ |puree Purée |:| K4
=w | [] Soupe au chou | Soupe au chou Profiterole sauce chocolat ]k
sq Tarte flambée Courgettes farcies (MM) |:| K2
o g. Salade mixte Nouilles au beurre
E-NN [] Salade coleslaw [1ks3
- Purée Purée |:| K4
0 D Soupe au pistou provencale D Soupe au pistou provencale Tiramisu |:| K1
=g Pissaladiere Spaghetti (MM) |:| K2
g« artisanale, hommage aux marchés de la Céte sauce bolognaise
3 E ] d'Azure ] Coq au vin rouge de France [1ks
= |puree Puree Purée de pommes de terre |:| K4
-1 D Potage aux poireaux D Potage aux poireaux Vacherin |:| K1
b4 i Filets de harengs marinés (MM) Cuisse de lapin |:| K2
s N Pommes de terre en robe des champs Schupfnudeln
ce u Crudités u Chou de Bruxelles Berdorfer [1k3
>bB
Purée Purée |:| K4
o D Potage Cultivateur I:I Potage Cultivateur Pudding vanille* [] k1
Ty Caillette traditionnelle de I'’Ardéche aux saveurs Compote de pommes* |:| K2
g N du terroir Quenelle de farine et lard * (MM)
5 g ] Pommes landaises ] Poisson fumé [ k3
= |ouse Fricassé de champignons des bois bure [ ka
0 10 D Salade Parisienne D Salade Parisienne Tarte tatin [] k1
S a Bouillon de poules aux oeufs et tapioca Bouillon de poules aux oeufs et tapioca |:| K2
g N Filet de lotte a I'armoricaine Jambon cru et cuit*
o . 3 ~ .
£E= |:| Panisse dorée a la fleur de sel |:| Frites Lyoner |:| K3
o2 - Artichauts a la Barigoule - Salade verte |:| K4
Purée Purée
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 42/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg omm. MM = MENU MOU 0401 +




' * SERVIOR Menu vum 13.10.2025 bis 19.10.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT II((:'\E:::.
>0 D Velouté d_(l? car?ttes fla%on Crécy D Velouté d_(l? car?ttes fla%on Crécy Frésch Uebstzalot [] k1
o omatenzalo omatenzalo
T ] , R6ti de boeuf & léchalote Omelett mat Kéis* (MM) L] k2
o 2 |:| Ecrasé de pommes aux senteurs boisées |:| Gebroden Gromperen Gouda |:| K3
2o Mélodie de racines anciennes roties miel et Gréng Bounen

. Puree Puree g |:| K 4
o0 D Brolg_qlicr%mezopp D Brokolicréemezopp Créme brilée |:| K1
8 S Traipen (MM) Kallefsgeschnetzeltes mat Mandelen [ k2
® g Gromperepurée Rais mat Ennen
=§ 5 |:| Appelkompott* |:| Iwerbaakenen Choufleur Kaffiskichelcher* |:| K3

- Puree Puree |:| K 4

Kabeszopp Kabeszopp Profiteroles mat Schokla L]k

§ ‘3 D Flammkuchen D Geféllten Courgetten (MM) |:| K2
2 g. Geméschten Zalot Nuddelen mat Botter
32| [ [] Kabeszalot mat Wuerzelen [ ks
sk ]

Puree Puree K 4
. D Soupe au pistou provencale D Soupe au pistou provencale Tiramisu |:| K1
2 q Pissaladiére artisanale, hommage aux marchés Spaghetti (MM) |:| K2
g N de la Cote d’'Az mat Bolognaisezooss
g (=] 9 IS€z . I:' K 3
£ 5 |:| |:| Coq au vin rouge de France
8 7 |puree Purce Gromperepurée [l ka

o D Porettenzopp D Porettenzopp Vacherin [] k1
2 Agemaachten Hierken (MM) Kanéngercherstrémpel I:I K2
T A Gequellte Gromperen Schupfnudeln
Ii'! E u Cruditéiten [] Brockelcher Berdorfer Kéis []k3

- Puree Puree |:| K 4

Bauerenzopp Bauerenzopp Vanillspudding* L] k1
gg D Caillette traditionnelle de ’Ardéche aux saveurs D Appelkompott* I:I K2
7] g. du terroir Kniddelen mat Speck* (MM)
§ = |:| Pommes landaises |:| Gereecherten Fésch |:| K3
n X et Béschchampignonen - [ ka
o 10 D Sal_ade Parisienne D Sal_ade Parisienne Tarte Tatin [] k1
o N éngerbritt mat Eer an Tapioca éngerbritt mat Eer an Tapioca

8 Hé britt mat E T Hé britt mat E T [ k2
T Filet de lotte a I'armoricaine Réi a gekachten Ham*

g 2, |:| Panisse dorée a la fleur de sel |:| Fritten Lyoner |:| K3
» 2 Artichauts a la Barigoule Gréng Zalot |:| K4
Puree Puree
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g R VM = GEMUELENT FLEESCH 42/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +
* SERVIOR  Meniivom 13.10.2025 bis 19.10.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES DESSERT :EI"\E:::
0 D Velouté de carottes fagon Crécy D Velouté de carottes fagon Crécy Frischer Obstsalat [] k1
oo Tomatensalat Tomatensalat
2] , Roti de boeuf a léchalote Omelette mit Kase* (MM) L] k2
g e |:| Ecrasé de pommes aux senteurs boisées |:| Bratkartoffeln Gouda |:| K3
2 |- Mélodie de racines anciennes roties miel et - Griine Bohnen [l ka
PUree PUree
0 D Cremige Brokkolisuppe D Cremige Brokkolisuppe Créme brilée |:| K1
g’ S Blutwurst *(MM) Kalbsgeschnetzeltes mit Mandeln [ k2
o N Kartoffelplree Pilaw Reis
,5 3 |:| Apfelkompott |:| Uberbackener Blumenkohl Kaffeeplatzchen* |:| K3
[a)
- Plree Plree |:| K4
Kohlsuppe Kohlsuppe Windbeutel mit Schokoladensosse| [_] K1
§ ‘3 D Flammkuchen D Geflillte Zucchini (MM) |:| K2
s g Gemischter Salat Nudeln mit Butter
.‘g =10 [] Weisskohlsalat mit Méhren [1ks3
™ | raree Plree |:| K4
= D _ _‘Soupg au pistou provencale ] D Soupe au pistou provencale Tiramisu [] k1
oo Pissaladiére artisanale, hommage aux marchés Spaghetti (MM) |:| K2
e ¥ de la Cote d’'Az mit Bolognaisesosse
£e [] [] Coq au vin rouge de France [1ks3
o2 Kartoffelpliree ]
a Plaree Plaree 2 K4
Lauchsuppe Lauchsuppe Vacherin |:| K1
mt"é D Eingelegte Heringe (MM) D Kaninchenkeule []k2
,.2 N, Pellkartoffeln Schupfnudeln
g e u Rohkost ] Rosenkohl Berdorfer Kase [1ks3
~N
- Plree Plree |:| K4
Bauernsuppe Bauernsuppe Vanillepudding* |:| K1
8’§ D Caillette traditionnelle de I'’Ardéche aux saveurs D Apfelkompott I:I K2
b N du terroir Mehlknddel mit Speck *(MM)
§ 2 ] Pommes landaises ] Fisch gerauchert []k3
wo|L Waldpilze - [lka
PUree PUree
o D Salade Parisienne D Salade Parisienne Tarte tatin [] k1
Do Huhnerbrihe mit Eiern und Tapioka Huhnerbrihe mit Eiern und Tapioka
S o [1k2
€t Filet de lotte a I'armoricaine Roher und gekochter Schinken*
S 2, |:| Panisse dorée a la fleur de sel |:| Fritten Lyoner |:| K3
wo |tk Artichauts a la Barigoule - Griner Salat |:| K4
Plree Plree
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 42/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg . MM = MENU WEICH 0401 +




