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MNIESSEN

¢ laifeun

LASSEN SIE SICH VON UNSEREM TRAITEUR-SERVICE VERWOHNEN
WIR KOCHEN BEI IHNEN ZU HAUSE ODER IM BURQ!

Unser langjahriger Kiichenchef Domingue Dewalque und sein Team kommen zu Ihnen nach Hause (in Luxemburg und Belgien)
und verwghnen Sie mit einem auBergewchnlichen Mend - fiir Sie und Ihre Gaste!

Wir kimmern uns um alles von A-Z - Erstellung des von Ihnen gewiinschten Meniis und Vorbereitdng beiflhnen zu Hause, Service
vor Ort, hochwertiges und modernes Porzellan & Besteck inbegriffen, kamplettes Abraumen und Aufraumen am Ende des Tages.

Hier eine Auswahl unserer Menis - wir konnen Ihnen natirlich auch sehr gerne ganz personalisierte Meniis gemal3 Ihren
Wiinschen erstellen! Natiinlich kann auch gerne auf Anfrage einer unserer erfahrenen Maitre d’hotel den Abend vor Ort gestalten

und flr einen unvergesslichen Abend fir Sie und Ihre Gaste sorgen.

Unsere Mitarbeiter stehen lhnen gerne fir weitere Fragen und Informationen zur Verfiigung

FAITES-VOUS CHOUCHOUTER PAR NOTRE SERVICE TRAITEUR
NOUS CUISINONS CHEZ VOUS A LA MAISON OU AU BUREAU!

Notre chef de cuisine de longue date Dominque Dewalque et son équipe se déplacent chez vous a domicile (au Luxembourg et en
Belgique) et vous pouvez vous faire régaler avec un menu d’exception - pour vous et vos convives.

Nous nous accupons de tout de A-Z - création du menu personnalisé et préparations dans votre cuisine chez vous a domicile,
service du menu sur place, porcelaine et couverts haute gamme via nos soins, rangement et nettoyage de votre cuisine apres

le déjeuner ou diner.

Nous vous proposons sur les prochaines pages nos menus au choix - nous pouvons également vous propaser des menus sur
mesure - faites-nous savoir vas envies et nous vaus créons votre menu personnalisé afin de surprendre vas canvives !

Egalement, sur demande, un de nos maitre d’hdtel expérimenté pourra étre a votre service pour assurer une soirée d’exception.



TENTATION

56,00 € [Festue

APERITIF UND 3-GANGE MENU INKLUSIVE PORZELLAN & BESTECK APERITIF ET MENU 3-PLATS PORCELAINE ET COUVERTS INCLUS

APERITIF
Auswahl an saisonalen kaltemn und warmen Finger Food
(insgesamt 4 Stiick/Person)

WARME VORSPEISE
“Dreierlei” vom Fisch
Scampis in Olivendl angebraten
Lachspavé in Mandelkruste
Cefiilltes Forellenmedaillon Kartoffelespuma mit Krdutern und
gebratene kleine Steckriiben

HAUPTSPEISE
Geflllte Huhnerbrust mit Pistazien, Pfifferlinge aus der Pfanne
Cremige Sof3e mit Krautern der Provence
Kleine gefiillte Kartoffel mit Krautern
Mousseline von der Kartoffel mit Triiffeln
Saisongemiise aus der Pfanne

DESSERT
Macaron gefiillt mit Vanille-und Moccacreme
Karamellisierte Apfel und Birnen - VanillesoBe & Zimt

Hausgemachtes feines Geback

APERITIF
Variéte de Finger Food froid et chaud d’Automne
(4 pieces par personne)

ENTREE CHAUDE
Trilogie du poissonnier
Scampis sautés a U'huile extra vierge
Pavé de saumon en crolte d'amandes
Ballottine de truite farcie Espuma de pommes de terre aux herbes et
mini-navets poelés

PLAT PRINCIPAL
Supréme de poularde fermiere farcie aux pistaches, pleurates poélés
Sauce crémeuse aux herbes fraiches de Provence
Mini-pomme de terre farcie a la purée d'herbes
Mousseline de pommes de terre a la truffe
Légumes de saison sautées au beurre

DESSERT A LASSIETTE
Macaron farci a la créeme de vanille & mocca

Poires et pommes caramélisés - caulis a la vanille et cannelle

Mignardises et petits-fours



QUATRE
SAISONS

60,00 €/

APERITIF UND 3-GANGE MENU INKLUSIVE PORZELLAN & BESTECK

APERITIF
Auswahl an saisonalen kaltem und warmen Finger Food
(insgesamt 4 Stiick/Person)

WARME VORSPEISE
Langustinen in extranativem Ol gebraten

Rucola- und Parmesanpesto, knuspriger Parmaschinken aus dem Ofen,

Reduzierter Sud mit Zitronensaft, geschmorter Fenchel

HAUPTSPEISE
Stick vom lang gereiften Rippensteak und Béarnaisesaf3e
StiBkartoffel-Mousseline, Rosenkohl mit gerduchertem Speck,
Auswahl an saisonalem Gemiise

DESSERT
Millefeuille mit roten Friichten, wei3em Schokoladeneis,
VanillesoBe mit Blaubeeren

Hausgemachtes feines Geback

PERSON
PERSONNE

APERITIF ET MENU 3-PLATS PORCELAINE ET COUVERTS INCLUS

APERITIF
Variéte de Finger Food froid et chaud d’Automne
(4 pieces par personne)

ENTREE CHAUDE
La sélection de langoustines poélés a Uhuile extra vierge,
pesto a la roguette et parmesan, jambon de Parme croustillant du four,
jus de cuisson au citron, fenouil braisé

PLAT PRINCIPAL
Stick d’entrecote langue maturation, sauce béarnaise,
mousseline de patates douces, choux de Bruxelles aux lardons fumes,
bougquet de égumes de saison

DESSERT A LASSIETTE
Millefeuille aux fruits rouges, glace au chocolat blanc,

coulis de vanille aux myrtilles

Mignardises et petits-fours



EPICURE

62,00 € /%0

APERITIF UND 3-GANGE MENU INKLUSIVE PORZELLAN & BESTECK

APERITIF
Auswahl an saisonalen kaltem und warmen Finger Food
(insgesamt 4 Stiick/Person)

WARME VORSPEISE
Ravioli mit Hummer gefllt
Flusskrebse, Rouille, Hummerbutter und Quinoa

HAUPTSPEISE
Duo vom Perlhuhn
Perlhuhnmedaillan gefiillt mit jungem Gemiise & mit Speck umhiillt
Cremige Sof3e mit Rosmarin und Thymian
Kartoffelmousseline mit Triiffeln - Polenta mit Butternut-Kiirbis
Ausgewahltes Herbstgemiise

DESSERT
Karamellisierte Pflaumen, Frischkase mit Honig
Spekulatius-Crumble, Vanillesof3e und Herbstgewtirze

Hausgemachtes feines Geback

APERITIF ET MENU 3-PLATS PORCELAINE ET COUVERTS INCLUS

APERITIF
Variéte de Finger Food froid et chaud d’Automne
(4 pieces par personne)

ENTREE CHAUDE
Raviole d’homard & garniture
Queues d'écrivisse, pointe de rouille, beurre blanc au corail de homard
Tapis de quinoa

PLAT PRINCIPAL
Ballottine de pintadeau farci aux petits [égumes
Médaillon de pintade enrabé au lard
Sauce crémeuse au romarin et thym
Mousseline de pommes de terre a la truffe - Stick de polenta au butternut
Jardin de égumes chauds d’Automne

DESSERT A LASSIETTE
Dua de pruneaux caramelisés, creme épaisse au miel

Crumble de spéculoas - coulis a la vanille et aux épices d’Autamne

Mignardises et petits-fours



PLAISIRS
D'HIVER

66,00 €/

APERITIF UND 3-GANGE MENU INKLUSIVE PORZELLAN & BESTECK

APERITIF
Auswahl an saisonalen kaltem und warmen Finger Food
(insgesamt 4 Stiick/Person)

WARME VORSPEISE
In Butter gebratenes Skrei-Filet, Kartoffel und Pastinaken-Mousseline,

ofengebackener Brokkoli mit karamellisierten Haselniissen und Pekanniissen,

Sahne-Dill-SoRe

HAUPTSPEISE
Cebratener Rehrticken, gebratene Foie Cras,
Rotweinreduktion mit Lebkuchenaroma,
Karamellisierte und mit Camembert gratinierte Feige,
Auswahl an saisonalem Gemiise

DESSERT
Schokoladenfondant mit karamellisierten Birnen,
Vanille Coulis und Mocca Espuma

Hausgemachtes feines Geback

PERSON
PERSONNE

APERITIF ET MENU 3-PLATS PORCELAINE ET COUVERTS INCLUS

APERITIF
Variéte de Finger Foad froid et chaud d’Automne
(4 pieces par personne)

ENTREE CHAUDE
Filet de skrei roti au beurre, mousseline de pommes de terre et panais,
brocoli du four aux noisettes et noix de pecan caramelisés,
sauce a la créme et a l'Aneth

PLAT PRINCIPAL
Dos de chevreuil rati, foie gras poélé,
réduction au vin rouge aromatisé aux pain d'épices,
figue caramélisé et gratiné au camembert, bouguet de [égumes de saisan

DESSERT A LASSIETTE
Le fondant au chocolat, poires caramélisés,
coulis a a vanille et espuma au macca

Mignardises et petits-fours






SIGNATURE

69,00 €/

APERITIF UND 4-GANGE MENU INKLUSIVE PORZELLAN & BESTECK

APERITIF
Auswahl an saisonalen kaltemn und warmen Finger Food
(insgesamt 4 Stiick/Person)

WARME VORSPEISE
Doradenfilet in HummersoBe, Kroketten mit grauen Carnelen
Rote Linsen aus der Pfanne und kleine Ofentomate

SORBET
Blutorangensorbet
Chutney aus Zitrusfriichten, Physalis und Minze
Wodka “Grey Coose”

HAUPTSPEISE
Chateaubriand vom Rind
Béarnaisesof3e & Merlotreduktion
Kartoffelgratin - Pastinaken-und Triiffelpurée
Auswahl an Herbstgemiise und frischen Saisonkrautern

DESSERT
Weie und schwarze Schokoladenmousse “Céte d'Or”
Chutney der Mango - karamellisierte Apfel - Vanilleso3e

Hausgemachtes feines Geback

PERSON
PERSONNE

APERITIF ET MENU 4-PLATS PORCELAINE ET COUVERTS INCLUS

APERITIF
Variéte de Finger Food froid et chaud d’Automne
(4 pieces par personne)

ENTREE CHAUDE
Filet de dorade et son jus de homard, croguette de crevettes grises
Lentilles rouges et chutney de tomate du four

SORBET
Sarbet a l'orange sanguine
Chutney d'agrumes, Physalis et feuille de menthe glacée
Vodka “Crey Coose” en pipette

PLAT PRINCIPAL
Chateaubriand
Sauce béarnaise & réduction au Merlot
Tourelle de pomme de terre - purée de panais et de truffe
Montage de légumes d’Automne et herbes fraiches de saison

DESSERT A L'ASSIETTE
Quenelles de chocolat blanc et noir “Cote d'0r"

Chutney de mangue - pommes caramélises - sauce a la vanille

Mignardises et petits-fours



GOURMET
DEXCELLENCE

75,00 € /%0

APERITIF UND 4-GANGE MENU INKLUSIVE PORZELLAN & BESTECK

APERITIF
Auswahl an saisonalen kaltem und warmen Finger Food
(insgesamt 4 Stiick/Person)

WARME VORSPEISE
Steinbutt flambiert mit Poire Williams, Senfreduktion,
Triiffelespuma Kartoffelptiree mit Tapinambur, Fenchel aus der Pfanne

SORBET
Sarbet aus Zitrone und Lavendel, Chutney van der Limette
Cin "Hendrick's”

HAUPTSPEISE
Ouo vom Kalb
Kalbsfilet “Wellington” & “Rossini” mit gebratener Entenleber
Espuma vom geraucherten Speck - Rotweinreduktion - Pfifferlinge &
Kartoffelmousseline mit Triiffeln
Auswahl an Herbstgemiise

DESSERT
Quetschen-Marmelade mit Veilchen und Mascarponecreme
Criiner-Apfel Celée - panierte Birnen im Pankomehl
Karamell mit salziger Butter

Hausgemachtes feines Geback

APERITIF ET MENU 4-PLATS PORCELAINE ET COUVERTS INCLUS

APERITIF
Variéte de Finger Foad froid et chaud d’Automne
(4 pieces par personne)

ENTREE CHAUDE
Filet de turbot flambé a la Poire Williams, jus de moutarde, espuma a la truffe
Purée de pommes de terre parfumé au topinambour, fenouil braisé

SORBET
Sorbet au citron et a la lavande, chutney de citron vert
Gin "Hendrick’s” en pipette

PLAT PRINCIPAL
Ouo de veau
Filet de veau facon "Wellington” & “Rossini” au foie gras poelé
Espuma au lard fume - Réduction au St-Emilion - texture de girolles
Ecrasé de pommes de terre a l'essence de truffe
Variété de mini-légumes d’Automne

DESSERT A 'ASSIETTE

Marmelade de quetsches a la violette et creme de mascarpone
Celée de pommes vertes - poires panées au Panko - caramel au beurre salé

Mignardises et petits-fours






Bestellen Sie | Commandez
>4l info@niessen.lu
@ +35299 8103

Die Kosten fiir den Koch (5-Stunden-Pauschale zu 38,00 € / Stunde) sowie
Anfahrtskosten zur Ausrichtungsadresse (0,65 € / km ab Troisvierges) werden zum angegebenen Preis des Meniis hinzugerechnet
Wir behalten uns das Recht vor, unsere Preise im Falle eines deutlichen Anstiegs der Marktpreise fiir Rohstoffe zu iberarbeiten.

Au prix du menu indiqué s'ajoutent les frais du cuisinier (forfait de 5 heures & 38,00€/heure)
ainsi que des frais de déplacement selon votre adresse de domicile (0,65€/kilometre parcouru & partir de Troisvierges).
Nous nous réservons le droit de revoir nos tarifs en cas d'augmentation importante des prix du marché des matieres premieres.
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LUXEMBOURG
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