SERVIOR Menu du 05.05.2025 au 11.05.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZEAT;.:-.:
10 D Potage aux poireaux D Potage aux poireaux Péche melba [] k1
-9 Saucisse au vin (MM) Cuisse de lapin |:| K2
2 S Purée de pommes de terre Pommes de terre persillées
2 g |:| Chou de Bruxelles |:| Compote de pommes* Berdorfer au paprika* |:| K3
° Purée Purée |:| K4
10 D Potage a la tomate D Pqtage é’l la tomate Créme caramel* [] k1
5 © Croquette de crevettes (MM) Emincé de porc* |:| K2
5 g Pommes de terre natures Spatzle
220 Salade verte ] Chou-fleur polignac Poche au pommes* [ k3
° Purée Purée |:| K4
_ 1 D Potage julienne D Potage julienne Fraises chantilly |:| K1
b g Ailes de poulet grillés Paupiette de veau |:| K2
o g Nouilles Pommes de terre réties
g o |:| Ratatouille |:| Flan a I'échalote Rollmops |:| K3
~
° Purée Purée |:| K4
10 D Potage aux légumes de saison D Potage aux légumes de saison Salade de fruits frais [] k1
-9 Bouhneschlupp avec crépes (MM) Filet d'aiglefin (MM)
R Riz [ k2
3 S ] Epinards Salami campagnard [1k3
© |ruree Puree luxembourgeois* [l ka
_ 1 D Créme d'asperges D Créme d'asperges Tarte a la rhubarbe |:| K1
b4 S Entrée: Salade au chévre chaud Entrée: Salade au chévre chaud |:| K2
5 g Assiette de poisson fumé (MM) Poitrine de veau farcie (MM)
§ g |:| S IF(;ites " |:| S Pto,n;mei Macgire Croque Monsieur |:| K3
S |ruse alade verte burge auté de champignons [Tka
v D Créme de champignons D Créme de champignons Blanc manger * [] k1
59 Navarin d'agneau Macaroni au gratin* (MM) []k2
g q Pommes de terre natures
So|[] Flageolets [] Gouda [ k3
o
~ |purée Purée |:| K4
Consommeé royal Consommeé royal Gat ka * [] k1
o ateau moka
S § D Roti de porc * D Supréme de pintade |:| K2
g N Croquettes Pommes de terre lyonnaises
£ 3 [] Petits pois et carottes ] Tomate provengale Oeuf mimosa [1k3
Q= Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 1972025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR Menu vum 05.05.2025 bis 11.05.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.

10 Porettenzopp Porettenzopp Pii mat Glace [] k1
28 D Wainzoossiss (MM) D Kanéngercherstrémpel : I:I K2
2 Gromperepurée Péiterséileggromperen
\g g |:| Brockelcher |:| Appelkompott* Berdorfer mat Paprika* |:| K3

o Puree Puree |:| K 4

10 Tomatenzopp Tomatenzopp Karamelscréme* 1K1
29 D Krevettenkroketten (MM) D Schwéngsgeschnetzeltes® []Kk2
oS Gekachte Gromperen Spatzle
§ ° 10 Gréng Zalot ] Choufleur mat Eer Appeltasch* [1ks

© [1ka

Puree Puree
c o D Britt mat klengem Gemeéis D Britt mat klengem Geméis Aerdbier mat Schlagsahn [] k1
9 g Gegrillten Pouletsflillek Kallefspaupiette |:| K2
2 g Nuddelen Gebroden Gromperen
59 |:| Ratatouille |:| Schalotteflan Rollmops |:| K3
Z2s [1ka
Puree Puree
2w D Zopp mat Geméis aus der Saison D Zopp mat Geméis aus der Saison Frésch Uebstzalot [] k1
2 § Bouneschlupp mat Paangesch (MM) Filet vum Aiglefin (MM) |:| K2
oo Rais
(7] 10 c
g 210 ] Spinat Létzebuerger Bauerenzoossiss* | L] K3
n° O |puree Puree |:| K4

e | [ ] Spargelzopp . ] ] Spargelzopp . Rhubarbstaart [ K1
> S Entrée :Zalot mat warmem Geesekéiss Entrée :Zalot mat warmem Geesekéiss |:| K2
) g Gereecherte Féschteller (MM) Gefélliten Kallefsbréschtchen (MM)

2ol Fritten ] Gromperen Macaire Croque Monsieur [Jks

m z .

S |poree Gréng Zalot burec Gebroden Champignon |:| K 4
_ I:I Champignonscremezopp D Champignonscrémezopp Mandelcréme [] k1
2 g Hammelsnavarin Macaronigratin® (MM) I:I K2
@ : Gekachte Gromperen
ES [] Flageoleten [] Gouda [1k3
a0 []

= Puree Puree K 4

Britt mat Eerstich Britt mat Eerstich Mokakuch* |:| K1
95 D Schweéngsbrot * D Supréme vum Paerelhung |:| K2
2« Kroketten Gromperen mat Zwiwwelen
g g |:| lerbesse mat Muerte |:| Tomat mat Kraider Mimosa Eer |:| K3
e
- Puree Puree |:| K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gdr G ea canre VM = GEMUELENT FLEESCH 19/2025
Sou schmaacht
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. LEtEebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



