' ) SERVIOR

Menu du 22.09.2025 au 28.09.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\TI'g:
™ D Crémel de champignons D Créme_ de champignons Smoothie [] k1
. Soupe de pois aux saucissons (MM) Emincé de boeuf*
2 S sauce au poivre vert [1k2
2o u ] Pommes de terre natures Leerdammer [ 1k3
N . . .
N [ooee bure Céleri au gratin [l ka
10 D Pptage Cultivateur D P'otage Cultivateurl Fromage blanc aux poires |:| K1
5 P Crépinette de veau (MM) Cuisse de poulet rotie |:| K2
5 o",- Purée de pommes de terre Pommes de terre au romarin
S o ] Carottes persillées ] Ratatouille Pain au raisin* [1k3
(2]
o Purée Purée |:| K4
_ 1 D Potage aux poireaux D Potage aux poireaux Crumble abricots [] k1
§ 3 S Bouchée a la reine Filet de Bar grillé (MM) |:| K2
s 9 Frites Riz a la creme
(1)
) 3 Salade verte sauce aux poivrons rouges Salade de nouilles |:| K3
[] []
=9 |:|
o Purée Purée K4
w | [ Potage a ['ail ] Potage a I'ail Mousse au chocolat 1]k
-9 Omelette aux champignons* (MM) Fusilli
g o",- Pommes de terre boulangéres sauce au gorgonzola D K2
8o ] Purée de potiron ] Tomates cerises confites Croque Monsieur [Jks
0
N Purée Purée |:| K4
— 10 D Potage aux flocons d'avoine D Potage aux flocons d'avoine Prunes a I'eau de vie [] k1
TS Filet de saumon réti (MM) Jambon cru et cuit* B
59 Tagliatelles Frites K2
5 o I:' Brocolis I:' Crudités Kasseler* I:‘ K3
>0 D
N Purée Purée K4
v D Potage aux Iégumes vgart’s D Potage aux Iégumes verts Tarte aux pommes Grand-mere | [_] K1
5 S Escalope de dinde marinée Lasagne aux légumes (MM) |:| K2
£ Pommes de terre roties
G O ] Haricots beurre ] Oeuf a la russe [1k3
L
N Purée Purée |:| K4
0w |[] Consommé a l'alphabet | Consomme a l'alphabet Glace vanille et coulis de fruits | [_] K1
) Gigot d'agneau Joues de porc rouges []k2
5 :;- Gratin dauphinois Petersilien-Erdapfelpuree
§ g |:| Flageolets |:| Petits pois Saumon Gravlax (MM) |:| K3
O Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 39/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




+
j SERVIOR  Menuvum 22.09.2025 bis 28.09.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald E:'j:::.
") D Champignonsqrémezopp D Chgmpignonscrémezopp Smoothie |:| K1
9 lerbessenbulli mat Wirschtecher (MM) Réndsgeschnetzeltes™ []k2
ey Zooss mat gréngem Peffer
\g o |:| |:| Gekachte Gromperen Leerdammer |:| K3

N . .

N | oioe buree Zellerisgratin |:| K4
o2 | [ Bauerenzopp m Bauerenzopp Stoffi mat Biren 1K1
°9 Kallefscrépinette (MM) Gebroden Pouletshdmmchen |:| K2
b o",- Gromperepurée Grompere mat Rosmarin
,§ o |:| Wuerzelen mat Péiterséileg |:| Ratatouille Schneck* |:| K3

(2]

o Puree Puree |:| K 4

10 Porettenzopp Porettenzopp Aprikosestreisel ]k
§ S D Paschtéit D Gegrillten Filet vum Bar (MM) |:| K2
I Fritten Rais mat Rahm
b 3 |:| Gréng Zalot |:| Zooss mat roude Paprikaen Nuddelszalot |:| K3
E N Puree Puree |:| K 4
20 D Knueweleckszopp D Knueweleckszopp Schokelasmousse [] k1
T3 Omlett mat Champignonen* (MM) Fusilli |:| K2
8 a",- Grompere mat Ennen mat Gorgonzolazooss
g =] ] Kirbispuree ] Kiischtentomaten marinéiert Croque Monsieur []ks

0
ﬂo N | puree Puree |:| K4

w | [ Quakerzopp | _ Quakerzopp Agemaachten Quetschen L]k
23 Gebrodene Saumon (MM) Réi a gekachten Ham* k2
k- Tagliatelles Fritten
2o Brokkoli Cruditéiten Kasseler* [1Kks3
L o I:' I:'

N Puree Puree |:| K 4
_ D Gréng Geméiszopp D Gréng Geméiszopp Mummentaart [] k1
2 g Marinéierten Schnitzel vum Schnuddelhong Geméislasagne (MM) (k2
@ o"; Gebroden Gromperen
ES | Botterbounen ] Russesch Eer [1ks
@ Puree Puree |:| K4
2 | [ Buschtawenzopp m Buschtawenzopp Vanilleglace mat Coulis vun ]k
9 Hammelsgigot Schwéngsbaken rouden Friichten |:| K2
2 :;- Gromperegratin Petersilien-Erdapfelpuree
g o |:| Flageoleten |:| lerbessen Gravlax Saumon (MM) |:| K3
n ©

N Puree Puree |:| K 4

D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g R VM = GEMUELENT FLEESCH 39/2025

+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +
* SERVIOR  Menii vom 22.09.2025 bis 28.09.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :?AE:.::
10 D Qremige_ Pilz__suppe D premige Pilzsuppe Smoothie |:| K1
2 g Erbseneintopf mit Wirstchen (MM) Rindergeschnetzeltes* D K2
t o Sosse mit griinem Pfeffer
2 S [] Natur Kartoffeln LB TEr [1k3
N [oice — Gratinierter Selleri |:| K4
2 | [] Bauernsuppe m Bauernsuppe Quark mit Birnen* [1 k1
S Kalbsgehacktes im Schweinenetz (MM) Gebratene Hahnchenkeule []Kk2
'é o",- Kartoffelplree Rosmarinkartoffeln K
22 10] Karotten mit Petersilie ] Ratatouille Rosienenschnecke []k3
o] [(ka
Plree Plree
1 Lauchsuppe Lauchsuppe Aprikosenstreusel L]k
§ S D Kdniginpastete D Gegrillter Barschfilet (MM) |:| K2
=S Fritten Sauce von roten Paprikaschoten
£o ] Griiner Salat ] Nudelsalat []ks
=3 [(Ika
Plaree Plaree
2w [ [] Knoblauchsuppe n Knoblauchsuppe Schokoladenmousse 1]k
<93 Omelette mit Pilzen *(MM) Fusilli (k2
o a"; Kartoffeln mit Zwiebeln mit Gorgonzolasosse
E o |:| Klrbispuree |:| marinierte Kirschtomaten Croque Monsieur |:| K3
8 [ka
a Plaree Plaree
10 D Haferflockensuppe D Haferflockensuppe Gekochte Pflaumen [] k1
@ S Gebratener Lachs (MM) Roher und gekochter Schinken* (k2
s o Bandnudeln Fritten
£ 3 [] Brokoli ] Rohkost Kasseler* [Jks
(]
N Plree Plree |:| K4
v D Grine Gemusesuppe D Grine Gemusesuppe Grossmutterstorte [] k1
g g Mariniertes Putenschnitzel Gemduselasagne (MM) |:|
a N Bratkartoffeln K2
(23
5 = | [ Butterbohnen [] Russische Eier [1k3
(7]
N Plree Plree |:| K4
w | [ Buchstabensuppe m Buchstabensuppe Vanilleeis mit roter Sosse L]k
28 Hammelkeule Schweinebacken []k2
c :;- Kartoffelgratin Petersilien-Erdapfelpuree
S o |:| Flagolett Bohnen |:| Erbsen Graved Lachs (MM) |:| K3
» ©
N Plaree PlUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = FLEISCH PURIERT 39/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtEebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




