SERVIOR Menu du 29.09.2025 au 05.10.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT EEAT;.:-.:
10 D Potage aux poiﬁs D Pgtage aux pois Orange marinée [] k1
=9 Bouhneschlupp avec crépes (MM) Leidelenger (MM) |:| K2
2 - Pommes de terre lyonnaises
3 ° 0 ] Chou-rave Paté au poivre vert [1ks
o Purée Purée |:| K4
10 D Consommé aux quenelles de semoule D Consommé aux quenelles de semoule Créme caramel* [] k1
5 S Escalope de poulet panée Filet de lieu noir (MM) |:| K2
5o Frites Risotto
s g_ [] Potiron sauté ] Fondue de poireaux Viennoiserie* [Jk3
® Purée Purée |:| K4
—_—o D Creme d'épinards D Créme d'épinards _ Tarte aux quetsches [] k1
sq Boudin noir* (MM) Pot au feu de boeuf luxembourgeois* |:| K2
o9 Pommes de terre roties Pommes de terre au bouillon
g -9, |:| Chou rouge aux pommes |:| Légumes du bouillon Berdorfer |:| K3
© Purée Purée |:| K4
0 D Potage aux légumes de saison D Potage aux légumes de saison Forét Noire [] k1
= Oeufs durs * (MM) Chou farci (MM) |:| K2
kS g- sauce béchamel Pommes de terre roties
3= |:| Pommes de terre natures |:| Salade de pommes de terre |:| K3
P - Chou-fleur gratiné - [l ka
Purée Purée
—10 D Potagfa soissonnais D Potage soissonnais Salade de mangues [] k1
-4 Tagliatelle (MM) Krustenbraten* I:I K2
35 g‘. au saumon et petits légumes Spatzle
§ Ain ] Lentilles Cati de porc marinée* []ks3
© Purée Purée |:| K4
10 D Potage aux chicpns D Potage aux chicons Pudding a la banane [] k1
59 Rago(t de lapin Quenelle de farine et lard * (MM) |:| K2
g g Polenta crémeuse Compote de pommes*
35 |:| Haricots verts |:| Assortiment de fromages belges |:| K3
© Purée Purée |:| K4
o 1 D Consommé a l'alphabet D Consommé a l'alphabet Omelette Norvégienne |:| K1
59 Entrée: Salade au chévre chaud Entrée: Salade au chévre chaud (k2
5 g. Civet de biche Coquille de poisson a la St Jacques (MM)
£ = |:| Spatzle |:| Pommes de terre mousseline Jambon cru et cuit * |:| K3
Q0 |,z Chou rouge aux pommes burée Epinards |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 40/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR Menu vum 29.09.2025 bis 05.10.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT KLENG
KAART
w | [] lerbessenzopp | lerbessenzopp Marinéiert Orange L]k
2y Bouneschlupp mat Paangesch (MM) Leidelenger (MM)
2 aNi Gromperen mat Zwiwwelen D K2
® © ] [] Kolrawen Paté mat gréngem Peffer [1ks3
= o0 |:|
N Puree Puree K 4
10 D Britt mat Schmullkniddelen D Britt mat Schmullkniddelen Karamelscréme* [] k1
98 Panéierten Pouletsschnitzel Filet vum Pollack (MM) |:| K2
9o Fritten Risotto
§ O Gebrodenen Kiirbis [] Gedémpte Poretten Kaffiskichelcher* [1ks3
“ Puree Puree |:| K 4
o D Spinatcreme D Spinatcreme Quetschentaart [] k1
gy Traipen* (MM) Gekachtend Létzebuerger Réndfleesch* |:| K2
R Gebroden Gromperen Gromperen an der Britt gekacht
b E |:| Rouden Kabes mat Appel |:| Bouillonsgeméis Berdorfer Kéis |:| K3
E © Puree Puree |:| K4
2w D Zopp mat Gemeéis aus d*er Saison D Zopp mat geméis aus der Saison Schwarzwalder Kirschtorte [] k1
28 Hard gekachten Eér * (MM) Geféllte Kabes (MM) |:| K2
§ g. mat Béchamelzooss Gebroden Gromperen
s5 | [ Gekachte Gromperen [] Gromperenzalot [1k3
8 ° |ruree lwerbaakenen Choufleur buree [l ka
" D Zopp vun.wéissen Bounen D Zopp vun waissen B:Junen Zalot mat Mango [] k1
gg ‘s Tagllatillle (MM)G B KrusSter_)t)rlaten D K2
s N mat Saumon a klengem Gemeéiss patzle
02 |:| |:| Lénsen Marinéiert Schwéngsreppercher* |:| K3
“38
Puree Puree |:| K 4
o9 | [ Chiconszopp ] Chiconszopp Bananenpudding L] k1
2 S Ragodt vun der Kanéngchen Kniddelen mat Speck* (MM) [ k2
7] ’g Crémeg Polenta Appelkompott*
§ s | [ Greng Bounen ] Verschidde Belsch Kéiszorten | L] K3
@ © Puree Puree |:| K4
o® D Buschtawenzopp . D Buschtawenzopp . Omelette Norvégienne L]k
8 g Entrée: Zalot mat warmem Geesekéiss Entrée: Zalot mat warmem Geesekéiss []k2
N Hirschkouziwwi Muschel mat Fésch an St Jacques (MM)
c
§ % |:| Spatzle |:| Grompgrepurée Rei an gekachten Ham* D K3
© |oiree Rouden Kabes mat Appel buroo Spinat |:| K4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gér e emanthi VM = GEMUELENT FLEESCH 40/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Letgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +



