A GRIGNOTER OU
A PARTAGER

MINIS POIVRONS FARCIS AU THON

(@@ ARTICHAUTS MARINES A LHUILE

/inaigre balsamique « Giuseppe Giusti IGP » (8 piéces)
ANCHOIS DE CANTABRIA

LA BOlTE DE SARDINES
C ées 2019 « JC Davi

MINIS CROQUETTES DE CREVETTES GRISES

cocktail maison au piment d’Es

tte (6 pieces)

JAMBON IBERICO BELLOTA
80 gr

MINIS BURGERS DE BCEUF DE GALICE

e braisée, fron 1age Fontina

CROQUE BIKINI AU JAMBON BELLOTA

G‘i@ FROMAGES DU MOMENT 100% WALLONS

ager (Maud & Denis)

NTREES EN
ETITES PORTIONS

E
P
@) BURRATA, ABRICOTS ROTIS

de terre, es

FISH AND CHIPS DE COLIN

tartare maison et frites de patates douces a la fleur de sel

CEVICHE DE DAURADE SEBASTE

k SCANNEZ
& découvrez nos cartes

1ozzarella di ifala, truffes et huile de truffe blanche (4 pieces)

le d'olive au basilic et basilic

nons, purée de pommes

de pamplemousse, oignons rouges

PLATS

Nos plats sont servis avec une sauce et deux accompagnements au choix.

®

PAVE DE BCEUF IRLANDAIS 250 gr
SUPREME DE VOLAILLE JAUNE

jsotto d'as sperges vertes,

se temperc

cu

VERITABLES BOULETS Di LIDJE

a la biere brune 1 piece :
SALTIMBOCCA DE VEAU
auberg s de basilic, mozzarella et pesto rouge

PAVE DE SAUMON ECOSSAIS

servi rosé

FILET DE DAURADE SEBASTE

BURGER UMAMI BLACK ANGUS 200 gr

croustillant, oignons rouges,

FILET AMERICAIN TRADITION

assgisonne par Nos soins

TAGLIATELLES FRAICHES

A LA « NORMA » ) ) ) )
coulis de tomates cerises, cubes d'aubergines frits, ricotta
salé, basilic frais

ACCOMPAGNEMENTS

LEGUMES DE SAISON

JEUNES POUSSES ET
VINAIGRETTE DU MOMENT MAISON

TAGLIATELLES FRAICHES

POMMES NOUVELLES POELEES A L'AlL,
THYM ET ROMARIN

POMMES FRITES AU BLANC DE BCGEUF

SAUCES

SAUCE VIERGE

BEURRE MAITRE D'HOTEL

BEARNAISE A LA MINUTE

CHORON

CREME POIVRE VERT FLAMBEE AU COGNAC

PLAT VEGETARIEN

UMAM

BARIRESTAURANT




TE KNABELLEN
OM TE DELEN

MINI PAPRIKA'S GEVULD MET TONIJIN

(5 st

oM
OF

ukken)

@ ARTISJOKKEN GEMARINEERD IN OLIE

en balsamicoazijn “Giuseppe Giusti IGP" (8 stukken)

ANSJIOVIS UIT CANTABRIE
DE SARDINE KAN

V
pel

MINI GRIJZE GARNAAL KROKETTEN

met cocktail saus en Espelettepeper

IBERISCHE HAM
80 gr

MINI RUNDVLEESBURGER UIT GALICIE

@}g) KAAS VAN HET MOMENT
100% VAN WALLONIE

omager (Maud & Denis)

VOORGERECHTEN
IN KLEINE PORTIES

@ BURRATA EN GEROOSTERDE ABRIKOZEN

likum ol

@ L'CEUF PARFAIT

espuma

FISH AND CHIPS

heek, aakt tartaarsaus en zoete CrCﬁ'dOp‘CC?e“ f1

CEVICHE VAN ROODBAARS ZEEBRASEM

perge, pompelmoes pc artjes, rode uien en korrl

TARTAAR VAN RUN DVLEES

sardine 2019 « JC David » extra olijfolie van eerste

san crumbl 2, ulencomypote, aardappel puree,

ise, gestoofde sucrine, Fontina kaas en rode uien
CROQUE B|K|N| MET IBERISCHE HAM
mozzarella di a, truffels en witte truffel olie (4 stukken)

GERECHTEN

Onze ¢ hten worden geserveerd met een squs en twee bijgerec

Nnaar K

IRISH BEEF STEAK 250 gr

SUPREME VAN GELE KIP

VERITABLES BOULETS Di LIDJE

Luikse balletjes met bruinbiersaus 1 piece:

SALTIMBOCCA VAN KALFSVLEES

/m blaadjes, mozzarella en rode pesto

ilde aubergine, basilic

SCHOTSE ZALMSTEAK

rosé geserveerd

ROODBAARS ZEEBRASEM FILET

gewoon in de pan gebakken op “Meuniere” wijze

BLACK ANGUS BURGER UMAMI

ijsberg, krokant spek, rode ui,

200 gr

Maredsous, Umami-saus

KLAARGEMAAKT TARTAAR

gekruid door ons

VERSE TAGLIATELLE A LA « NORMA »

gebakken aubergineblokjes

BIJGERECHT

SEIZOENS GROENTEN

BABY GREENS EN ZELFGEMAAKTE
VINAIGRETTE VAN HET MOMENT

VERSE TAGLIATELLE

GEBAKKEN AARDAPPELEN MET LOOK,
TIIM EN ROZEMARIJIN

POMMES FRITES MET RUNDERWIT

SAUCEN

SAUCE VIERGE
MAITRE D'HOTEL BOTER
BEARNAISE A LA MINUTE
CHORON

GROENE PEPERROOM GEFLAMBEERD
MET COGNAC

VEGETARISCHE SCHOTEL

n staan tot uw beschikking

UMAM

BARIRESTAURANT



TO SNACK OR
TO SHARE

MINI SWEET PEPPERS STUFFED WITH TUNA

ni

‘ 5 ur 5,‘

@ ARTICHOKES MARINATED IN OIL

and balsamic vinegar "Giuseppe Giusti IGP" (8 units)
CANTABRIAN ANCHOVIES
THE SARDINE CAN

Vintage sardine 2019 "JC David" extra virgin olive oil

MINI GREY SHRIMP CROQUETTES

with cocktail sauce and Espelette pepper (6 units)

IBERIAN HAM

80 gr

MINI BEEF BURGER FROM GALICIA

tewed sucrine, Fontina cheese and red

mozzarella di Bufala, truffles and white t il (4 units)

lu Fromager (Maud & Deni

Sirop de Liege

@i@ CHEESE OF THE MOMENT 100% WALLOON

STARTERS
IN SMALL SIZES

@ BURRATA AND ROASTED APRICOTS

ic vinegar, fresh basi ve oil

nble, onion compote, potato purée,

HAKE FISH AND CHIPS

tartare sauce and sweet potato fries with fleur de sel

REDFISH SEA BREAM CEVICHE

green Qs s'(J[)(i‘“"H,H:' segments, red onions and

)i, rocket salad, and extra

UMAM

BARIRESTAURANT

MAIN DISH o)

Our dishes are served with a sauce and two sides of your choice.
IRISH BEEF STEAK 250 gr

SUPREME POULTRY

cooked at | erature, green asparagus risotto,

grana pad

VERITABLES BOULETS Di LIDJE

meatballs with brown beer sauce Tunit:
VEAL SALTIMBOCCA
grilled aubergine, basil leaves, mozzarella and red pesto

SCOTTISH SALMON STEAK

served pink

REDFISH SEA BREAM FILLET

pan-fried meuniere style

UMAMI BLACK ANGUS BURGER 200 gr

Maredsous, iceberg, crispy bacon, red onions, Umami sauce

PREPARED AMERICAN FILLET

seasoned by us

@i@ FRESH TAGLIATELLE A LA « NORMA »

cherry tomato coulis, fried aubergine cubes, salted ricotta,

fresh basil

SIDE DISH

SEASONAL VEGETABLES

BABY GREENS AND HOMEMADE
VINAIGRETTE OF THE MOMENT

FRESH TAGLIATELLE

FRIED POTATOES WITH GARLIC,
THYME AND ROSEMARY

POMMES FRITES WITH BEEF WHITE

SAUCES

VIRGIN SAUCE
MAITRE D'HOTEL BUTTER
BEARNAISE A LA MINUTE
CHORON

GREEN PEPPER CREAM FLAMBE
IN THE COGNAC

. VEGETARIAN DISH

tion on food alle rgens are a\ vailable to you 1 from




