' ) SERVIOR

Menu du 27.10.2025 au 02.11.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT :EAT;.:-.:
0 D Potage aux chicons D Potage aux chicons Poire au miel [] k1
—_ Macaroni au gratin* (MM) Ragodt de dinde
v : |:| K2
c g. Riz
3 =[] ] Champignons Paté au poivre vert [1ks
o Purée Purée |:| K4
0 D Créme aux épinards D Qréme aux épinards Fromage blanc aux fruits* [] k1
e g Boulette maison* (MM) Quiche au saumon (MM) [ k2
5 g. sauce tomate Salade verte
=5 ] Pommes de terre natures ] Salami campagnard []ks
N | puree Courgettes PUrée luxembourgeois [ ka
Minestrone Minestrone Tart tsch |:| K1
= 1D arte aux quetsches
9 D Boeuf braisé* D Joues de porc |:| K2
o g. sauce a la biére brune Pommes de terre écrasées au beurre
S| [] Farffale ] Chou rouge Fromage blanc aux herbes* []ks
=g - Carottes persillées - |:| K4
Purée Purée
. D Potage de féves a la sarriette D Potage de féves a la sarriette Clafoutis aux cerises [] k1
=9 Cordon bleu de poulet pané Létzebuerger Grillwurscht* (MM) |:| K2
kS g Pommes de terre américaines Moutarde
s = |:| Haricots verts |:| Pommes de terre natures Toast Hawaii |:| K3
8| — : Chou frisé braisé []Kka
Purée Purée
W Potage au potiron Potage au potiron Gateau de féte* |:| K1
b4 5 D Gratin de poisson (MM) D Réti de porc * (k2
s N Pommes de terre mousseline Pommes de terre persillées
s e |:| Julienne de légumes |:| Crudités Pain au raisin* |:| K3
> —
g Purée Purée |:| K4
Oxtail Oxtail Omelette Norvégienne L] k1
58 O Paté riesling O Paté riesling 9 k2
g 3] Supréme de pintade farcie Civet de chevreuil
5 E |:| Gratin dauphinois |:| Spatzle Jambon cru et cuit * |:| K3
(=] - Petits pois et carottes - Pomme aux airelles |:| K4
Purée Purée
0w D Consommeé vermicelles D Consommeé vermicelles Nid d'abeille ]k
S . Choucroute garnie Risotto (MM) |:| K2
g o Pommes de terre au lard Champignons des bois
ES | [] Oeuf au thon []k3
ae° Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 4412025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




Menu vum 27.10.2025 bis 02.11.2025

TRADITIONNELLE MENU

MENU VUM HAUS

27.10.2025

Chiconszopp
Macaronigratin® (MM)

Chiconszopp
Ragodt vum Schnuddelhong
Rais
Champignoen

DESSERT

Bir mat Hunneg

Paté mat gréngem Peffer

KLENG

KAART

L] k1
[ k2
[]k3
[ 1ka

Spinatcremezopp

Spinatcremezopp

Stoffi mat Uebst*

[] k1

29.10.2025

mat brong Béier Zooss
Farffale
Wuerzelen mat Péiterséileg

Getripsten Gromperen mat Botter
Roude Kabes

Fromage blanc aux herbes*

0
o g D Hausmaacher Bouletten* (MM) D Quiche mat Saumon (MM) |:| K2
2 g mat Tomatenzooss Gréng Zalot
© < | [] Gekachte Gromperen ] Létzebuerger Bauerenzoossiss* [1k3
S et Courgetten et [Nka
D Minestrone D Minestrone Quetschentaart [] k1
Geschmorten Réndfleesch* Schwéngsbaken

[]k2
[ k3
[1ka

Donneschdeg [ Méttwoch

30.10.2025

Dullessenzopp mat Bounekraidchen
Panéierten Cordon Bleu vum Poulet
Amerikanesch Gromperen
Gréng Bounen

Dullessenzopp mat Bounekraidchen
Létzebuerger Grillwurscht* (MM)
Moschtert
Gekachte Gromperen
Gekrauselten Kabes

Clafoutis mat Kiischten

Toast mat Ham an Ananas

L] k1
[ k2
[]k3
[1ka

lerbesse mat Muerte

Apel mat Preisselbeeren

Kirbiszopp Karbiszopp Feierdaagskuch* L]k
o8 O Féschgratin (MM) O Schwéngsbrot * O k2
T N Gromperepurée Péiterséileggromperen
g e u Rengt Geméis u Cruditéiten Schneck* []k3
« Puree Puree |:| K 4
Ochsenschwanzzopp Ochsenschwanzzopp Omelette Norvégienne [] k1
§§ D Rieslingspaschtéitchen D Rieslingspaschtéitchen I:I K2
o N Geféllten Supréme vum Paerelhung Réiziwwi
E=x Gromperegratin Spétzle Rei an gekachten Ham* [1ks3
» o

[ 1ka

Sonndeg
02.11.2025

Vermichelszopp
Garnéiert Choucroute

Vermichelszopp
Risotto (MM)

Bienenstich

[] k1
[]k2

Speckgromperen Béschchampignonen
] ] Eér mat Thon [1ks3
Puree Puree D K 4
auf”f'"a(:&z_rr
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gér gaten WRRAVES VM = GEMUELENT FLEESCH 4412025
beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létzebuer‘gm MM = MENU MOU 0401 +




+
a SERVIOR Menii vom 27.10.2025 bis 02.11.2025

TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:::
0 I:I Chicoréesuppe D Chicoréesuppe Birne mit Honig |:| K1
28 Macaronigratin® (MM) Putenragout
29 Reis [J k2
g e ] ] Champignons Pastete mit grinem Pfeffer [1ks3
R O
Plree Plree K4
o0 D Spinatcremesuppe D Spinatcremesuppe Obstquark* |:| K1
8 g Hausmacher Frikadellen* (MM) Quiche mit Lachs (MM) [ k2
@ g. Tomatensosse Gruner Salat
s | U] Natur Kartoffeln [] Bauernwurst []k3
o Puree Zucchini Puree |:| K4
Minestrone Minestrone Zwetschgentorte |:| K1
0
§ S D Geschmortes Rindfleisch* D Schweinebacken 9 []k2
s S mit Braunbiersosse Stampfkartoffel mit Butter
E = |:| Farffale |:| Rotkohl Fromage blanc aux herbes* |:| K3
SR Pl Karotten mit Petersilie ol [Nka
D D Saubohnensuppe mit Bohnenkraut D Saubohnensuppe mit Bohnenkraut Kirschen liberbacken |:| K1
29 Paniertes Cordon Bleu vom Hahnchen Luxembuerger Grillwurscht* (MM) |:| K2
° g Amerikanische Kartoffeln Senf
£= ] Griine Bohnen ] Natur Kartoffeln Toast Hawaii []ks
e 3 Wirsingkohl ]
a Plaree Plaree K4
Kirbissuppe Kirbissuppe Feiertagskuchen [] k1
m§ D Fischgratin* D Schweinebraten* 9 []k2
,E N Kartoffelplree Kartoffeln mit Petersilie
£e [] Gemusestreifen ] Rohkost Rosienenschnecke []ks3
g Plree Plree |:| K4
Ochsenschwanzsuppe Ochsenschwanzsuppe Eis mit Baiser |:| K1
8’5 D Rieslingpastete D Rieslingpastete D K2
2§ Gefillte Perlhuhnbrust Rehpfeffer
§ = ] Kartoffelgratin ] Spatzle Roher und gekochter Schinken [1k3
v o — Erbsen mit Mohren — Apfel mit Preiselbeeren [l ka
Consommé mit Nudeln Consommé mit Nudeln Bienenstich |:| K1
g’tﬁ D Sauerkraut garniert D Risotto (MM) |:| K2
‘E’ N Kartoffeln mit fettem Speck Waldpilze |:|
= i i ' K3
S S |:| |:| Eier mit Thunfisch
PUree PUree |:| K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 4412025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg omm. MM = MENU WEICH 0401 +




