
 

 

 
 
Les Entrées / Starters     
 

Ravioles au foie gras, crème de champignons des bois au Cognac, tuile de parmesan 22 €  
Foie-gras ravioli, wild mushroom cream with Cognac, parmesan tuile 
 

Croquettes de faisan, salade d’automne aux miels de fleurs et noix 22 € 
Pheasant croquettes, autumn salad with flower honeys and walnuts 
 

Carpaccio de bœuf au basilic, parmesan en copeaux, tomates confites,  
roquette, pignons de pin, perles de balsamique 22 €  
Beef carpaccio with basil, parmesan shavings, sun-dried tomatoes, arugula,  
pine nuts, balsamic pearls 
 

Mi-cuit de saumon façon gravlax sur lit de condiments aigre-doux      22 € 
Half-cooked salmon gravlax-style, sweet and sour condiments 
 

Cassolette de scampis à la truffe d’automne, crumble de parmesan 22 €  
Prawn casserole with autumn truffle, parmesan crumble 
 

Noix de Saint-Jacques rôties, crème de panais, rouille au safran, chips de légumes-racines 22 €  
Roasted scallops, parsnip cream, saffron rouille, root vegetable chips  

 

Les Plats / Main Courses  
 

Linguines aux scampis, julienne de légumes, bisque de homard aux fines herbes 30 € 
Linguines with scampi, julienne-cut vegetables, lobster bisque with fine herbs 
 

Filet de thon rouge, salade aigre-douce, gyozas aux légumes et caramel de soja 36 € 
Bluefin tuna fillet, sweet-and-sour salad, vegetable gyozas, soy caramel 
 

Sélection du Maître-boucher Laval / Master butcher Laval's selection 
 
Suprême de volaille jaune, sauce aux champignons des bois, salade fraîcheur 32 € 
Yellow chiken supreme, wild mushroom sauce, fresh side salad 
 

Filet d’agneau, en croûte de tomates confites 36 € 
Jus corsé au romarin et ail confit, déclinaison de légumes  
Roasted lamb fillet in sun-dried tomato crust 
Rich rosemary jus, confit garlic, seasonal vegetables 
 

Filet pur de bœuf, sauce aux baies roses et poivre de Timut, légumes du marché 39 €  
Beef tenderloin fillet, pink peppercorn & Timut pepper sauce, market vegetables 
 

Burger de Black Angus, fromage Maredsous, tomates, roquette, oignons frits,  29 €  
sauce au poivre  
Black Angus burger, Maredsous cheese, tomato, arugula, peppercorn sauce 
 

Suggestion saison de la chasse / Game speciality (selon disponibilité / upon availability) 

 

Pavé de biche des Hautes Fagnes, crème de foie gras à la truffe, légumes de saison 39 € 
Venison steak from High Fens, truffled foie gras cream, seasonal vegetables 

 
  

Toutes les viandes et poissons sont accompagnés de riz, croquettes ou frites 
All our meats and fishes are served with rice, croquettes or French fries  



 

 
 

 
 
Les Desserts / Sweet Afters  
  

 

Tartelette aux pommes bretonnes, glace au caramel beurre salé 15 € 
Breton apple pie, salted caramel ice cream 
 

Moelleux au chocolat, glace lait d’amande et tuile croquante 15 € 
Chocolate fudge cake, almond milk ice cream and crispy tuile 
 

Crème brûlée à la vanille Bourbon et fève Tonka 15 € 
Crème brûlée with Bourbon vanilla and Tonka bean 
 

Symphonie au chocolat, trio de mousses au chocolat et biscuit brownie 15 € 
Chocolate symphony, trio of chocolate mousses and brownie biscuit 
 

Classique Dame Blanche, chocolat chaud fait maison, crème chantilly 15 € 
Dame Blanche with homemade hot chocolate, whipped cream 
 

Trio de fromages de nos terroirs, sirop de Liège 22 € 
Trio of fine local cheeses, Liège syrup 

Sélection de / Selected by la Ferme des Grandes Fagnes 
Le Bernister fleuri, Vieux Herdier, Le Malmedy  
 
 

Sweet & Healthy 

 
Nuage de skyr au sirop d’agave, poire pochée à la vanille Bourbon,  
copeaux de chocolat noir 15 € 
Skyr cloud with agave syrup, Bourbon vanilla poached pear, dark chocolate shavings 

 
  
 
 
 
 
Room service fee/ service en chambre : 7,5 € par chambre/per room 
 
 

 


