
 

 
 

 

 

 
Les Entrées / Starters     
           Entrée / Plat 
 

Mi-cuit de saumon façon gravlax sur son lit de condiments aigre-doux      19 € / 27 € 
Half-cooked salmon gravlax-style, sweet and sour condiments 

 
Noix de Saint-Jacques snackées, Tikka Masala de lentilles, caviar de citron          25 € / 34 € 
Snacked scallops, Tikka Masala lentils, lemon caviar  
 

Cassolette de scampis au gingembre, curry rouge et lait de coco 19 € / 27 €  
Scampi casserole with ginger, red curry and coconut milk 

 
Carpaccio de blanc bleu belge à la crème truffée, roquette et Tsukemono 19 € 
de champignons 
Belgian Blue carpaccio with truffle cream, arugula, marinated mushrooms 

 
Œuf parfait, consommé Ardennais (champignons, oignons, lard)                               18 €  
65°C egg, Ardennes soup (mushrooms, onions, bacon) 

 
Croquettes de chèvre aux tomates confites, mesclun de salade au miel 18 € / 26 € 
Goat cheese croquettes with candied tomatoes, mixed salad with honey 

 
 

Les Plats / Main Courses  
 

Linguines de légumes printaniers, poulet grillé, copeaux de parmesan 24 € 
Spring vegetable linguine, grilled chicken, parmesan shavings 
 

Filet de volaille jaune, crème de pleurotes au raifort, légumes du marché 26 € 
Yellow chicken breast, oyster mushroom cream with horseradish, roasted vegetables 
 

Salade aux asperges et crevettes, caramel d’orange 26 € 
Asparagus and shrimp salad, orange caramel 
 

Filet de thon rouge, méli-mélo d’herbes fraiches, caramel de soja 36 € 
Red tuna filet, meli-melo of fresh herbs, soy caramel 
 

Jarret d’agneau confit aux senteurs de Provence 29 € 
Lamb shank confit with scents of Provence 
 

Steak de bœuf irlandais aux 5 poivres, légumes du marché 38 € 
Irish beef steak with five pepper, roasted vegetables 
 

Burger de Black Angus au brie, roquette, tomates, oignons, sauce à la truffe 27 € 
Black angus burger with brie, arugula, tomatoes, onions, truffle sauce 
 
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  
  

 

Crème brûlée au citron 14 € 
Lemon Crème Brûlée 
 

Ananas cuit à la vanille des îles, glace noix de coco 14 € 
Pineapple cooked with vanilla, coconut ice cream 
 

Moelleux au chocolat blanc et pistache, glace dulce de leche 14 € 
White chocolate and pistachio fudge cake, dulce de leche ice cream 
 

Coupe glacée au brownie et aux noix de pécan 14 € 
Brownie and pecan sundae 
 

Classique Dame Blanche, chocolat chaud fait maison, crème chantilly 14 € 
Dame Blanche with homemade hot chocolate, whipped cream 
 

Assortiment de sorbets 14 € 
Selection of sorbets 
 

Trio de fromages de la région, sirop de Liège 21 € 
Trio of fine local cheeses, Liège syrup 
 
Room service fee/ service en chambre : 7,5 € par chambre/per room 
 
 

 
 
 


