' ) SERVIOR

Menu du 24.11.2025 au 30.11.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald :E\TI'\!.'II-'IEE
0 I:I ] Qréme de volaille D Crérpe Qe volaille Salade de fruits frais [] k1
=g Crépinette de veau (MM) Tarte a I'oignon (MM) D K2
2 N Pommes de terre natures
23O Lentilles ] Paté creme [Jks
S O
Purée Purée K4
0 D Bouneschlupp D Bouneschlupp Pomme au four* [] k1
59 Escalope de dinde panée Chicons au jambon * (MM) |:| K2
5 N Purée de pommes de terre Pommes de terre persillées
s = |:| Champignons poélés |:| Gouda |:| K3
| O
Purée Purée K4
— Potage Crécy ,Potage Crécy Créme au Baileys 1K1
§ 3 5 D Oeuf au plat* (MM) D Emincé de porc* Y |:| K2
o N Nouilles au beurre Blé gourmand
o~ [ Salade verte ] Chou de Bruxelles Oeuf mimosa [ ks
=8 ]
Purée Purée K4
o D Creme de céleri D _Créme de céleri Gateau aux Petits Beurre [] k1
— N Lasagne (MM) Cuisse de poulet rétie
g E?,_ Frites D K2
8= |:| |:| Potiron sauté Toast savoyard D K3
N ]
Purée Purée K4
o Minestrone Minestrone Café glacé* |:| K1
b4 t"é D Filet de truite réti (MM) D Boulette maison* (MM) 9 D K2
5 N Pommes de terre ciboulette Purée de pommes de terre
§ z 10 Brocolis u Oignons poélés Fromage blanc aux herbes* [1ks3
o Purée Purée |:| K4
- I:I Potage Dubarry D Potage Dubarry Panna cotta* [] k1
’g P Blanc de poulet au riz Joue de beeuf braisée au Pinot Noir |:| K2
N Carottes au Beurre Fusilli
§ 5 ] [] Salsifis sauce créeme Pain d'épices []ks
N [1ka
Purée Purée
0 10 D Consommé de boeuf au tapioca et madere D Consommé de boeuf au tapioca et madére Nid d'abeille 1K1
£ Civet de marcassin Gratin de poisson (MM)
g g. Croquettes Risotto D K2
€5 u Chou rouge aux pommes [] Haricots verts Truite fumée []ks
a® Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre < ?;U:g,i”“;“;:cht VM = VIANDE MOULUE 48/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. LEtEebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +




' * SERVIOR Menu vum 24.11.2025 bis 30.11.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald E:'j:::.
Pouletscrémezopp Pouletscrémezopp Frésch Uebstzalot [] k1
95 D Kallefscrépinette (MM) D Zwiwweltaart (MM) I:I
TN Gekachte Gromperen K2
C = o
ig g0 Lénsen u Rengen Paté [1ks3
o Puree Puree |:| K 4
Bouneschlupp Bouneschlupp Apel am Schaffchen* 1K1
95 D Panéierten Dindeschnitzel D Chicon mat Ham* (MM) P |:| K2
? o Gromperepurée Péiterséileggromperen
=§ in Gebroden Champignoen u Gouda []k3
o Puree Puree |:| K 4
Muertenzopp Muertenzopp Baileyscréme [] k1
§ 5 D Spigeleer* (MM) D Schwéngsgeschnetzeltes* y |:| K2
29 Nuddelen mat Botter Weess mat klengem Geméis
;g 5 |:| Gréng Zalot |:| Brockelcher Mimosa Eer D K3
o Puree Puree |:| K 4
® 0 D Zellericremezopp D Zellericremezopp Kalen Hond [] k1
2 o Lasagne (MM) Gebroden Pouletshammchen |:| K2
§ S Fritten
= [] Gebrodenen Kiirbis Toast mat Ham an Raclettekéis | L] K3
8 o Puree Puree D K 4
Minestrone Minestrone Café glacé* |:| K1
gt"g’ D Gebrodene Forellefilet (MM) D Hausmaacher Bouletten* (MM) |:| K2
zdq Grompere mat Bratzelen Gromperepurée
i Brokkoli ] Gebroden Ennen Stoffi mat Kraider* [Jks
Puree Puree K
Choufleurszopp Choufleurszopp Panna Cotta* [] k1
gtﬁ D Waisst vum Poulet mat Rais D Réndsbaaken am Pinot Noir I:I K2
o N Muerten mat Botter Fusilli
g 5 |:| |:| Schwaarz Wuerzelen mat Rahmzooss Liefkuch |:| K3
@« Puree Puree |:| K 4
o 10 D Réndsconsommé mat _"I'_ap_iocq an Madeire D Réndsconsom_mé mat Tapioca an Madeire Bienenstich |:| K1
o Weéldschwainziwwi Féschgratin (MM) |:| 2
29 Kroketten Risotto K
§ b |:| Rouden Kabes mat Appel |:| Gréng Bounen Gereechert Frell |:| K3
« Puree Puree |:| K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar e emanthi VM = GEMUELENT FLEESCH 48/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. LEtEebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +
* SERVIOR  Meniivom 24.11.2025 bis 30.11.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES o ISAE:-:E
© D Huhnercremesuppe I:I Hihnercremesuppe Frischer Obstsalat [ ]k
2q Kalbsgehacktes im Schweinenetz (MM) Zwiebelkuchen (MM) (k2
9 Natur Kartoffeln
250 Linsen ] Crempastete []ks
N Plree Plree I:I K4
Bouneschlupp Bouneschlupp Gebratener Apfel* [] k1
gﬁ{‘a} O Panierter Putenschnitzel O Chicorée nach Ardenner Art* (MM) P [ k2
‘é N Kartoffelplree Kartoffeln mit Petersilie
2510 Gebratene Champignons ] Gouda [1ks
o8 ]
PlUree PlUree K4
Mohrensuppe Mohrensuppe Baileyskreme 1K1
§ 5 D Spiegeleier* (MM) D Schweinegeschnetzeltes* Y k2
= o Nudeln mit Butter Weizen mit feinem Gemise
,g 5 |:| Gruner Salat |:| Rosenkohl Russische Eier |:| K3
N Plaree Plaree I:' K4
g: 0 I:I Cremige Selleriesuppe D Cremige Se_%lleriesuppe Kalter Hund* |:| K1
5o Lasagne (MM) Gebratene Hahnchenkeule |:| K2
e N Fritten
£ = (] ] Gebratener Kiirbis Toast mit Schinken und [1k3
8 N PUree PUree Raclettekéis I:' K4
. I:I Minestrone I:I Minestrone Eiskaffee* [] k1
> a Gebratenes Forellenfilet (MM) Hausmacher Frikadellen* (MM) I:I K2
E-401 Kartoffeln mit Schnittlauch Kartoffelplree
g o I:' Brokoli I:' Gebratene Zwiebeln Quark mit Krautern* I:' K3
o Plree Plree I:I K4
Blumenkohlsuppe Blumenkohlsuppe Panna Cotta* |:| K1
g’t‘u’ D Feinstes vom Huhn mit Reis D Rinderbé&ckcen in Pinot Noir
B o , - |:| K2
o N Karotten in Butter Fusilli
g = u ] Schwarwurzel mit Rahmsosse Lebkuchen []ks
o Q |:|
PlUree PlUree K4
0 D Rinderconsommé mit Tapioka und Madeire D Rinderconsommé mit Tapioka und Madeire Bienenstich [] k1
2 P Wildschweinpfeffer Fischgratin* |:| K2
€t q Kroketten Risotto
S= [] Rotkohl mit Apfel ] Grline Bohnen geraucherte Forelle [1ks
w8 I:'
PUree PUree K4
Die Listen der ALLERGENE kénnen < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = FLEISCH PURIERT 48/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtE%gm MM = MENU WEICH 0401 +




