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SCANNEZ

Tous les renseignements sur les allergènes des plats sont à votre disposition auprès de notre personnel de service.

MINI POIVRONS FARCIS AU THON                         6 pièces                    9

ARTICHAUTS MARINÉS À L’HUILE                           8 pièces                   10
vieux vinaigre balsamique de Modène, fleur de sel

MINI CROQUETTES DE CREVETTES GRISES           6 pièces                    14
sauce cocktail maison au piment d’Espelette

MINI CROQUETTES DE CHEDDAR JALAPEÑOS    6 pièces                   12 

GYOZAS DE POULET ET LÉGUMES                     8 pièces                      13
laqué teriyaki, oignons frits, chou chinois

PINSA COMME UNE PIZZA                                   18
stracciatella de burratina, pesto de basilic, chutney de tomates, 
Basil Cress, pignons de pin

PLANCHE DE FROMAGES  100% WALLONS                        16
sélectionnés par la Cave du Fromager, accompagnés de sirop 
de Liège et pain muesli grillé

PLANCHE DE L’UMAMI                                   19
olives Taggiasche, Comté fruitier, gressins, coppa de porc Brasvar, 
jambon de Serrano IGP, tomates confites d’Italie

PLANCHE VEGGIE                    18
potatoes Twister au paprika, fleur de courgette en tempura, Tzatzíki, 
tapenade d’olives Kalamata, crackers de pain à l’origan, tomates cerise 
et bâtonnets de carottes bio

BURRATINA                     17
premières fraises de la saison, tomates cerise jaunes, vinaigre de poivron, 
pesto de pistaches, pousses aromatiques, granola de fruits secs  
 
TATAKI DE MAGRET DE CANARD                    19
bouillon thaï corsé, gingembre et citronnelle, wok de petits légumes, 
sésame au curry jaune torréfié
 
POIREAUX 2.0                    16
un poireaubrûlé puis glacé au beurre, sponge cake croustillant de vieux 
parmesan, graines de moutarde marinées au vinaigre de riz, crémeux 
de fromage de chèvre, condiment vinaigré d’herbes fraîches

TARTARE DE BŒUF BBB AU COUTEAU                 17
coupé par nos soins, huile d’olive au basilic, câpres, tomatade de tomates 
cerise confites, basilic frais, croustillant de parmesan, jeunes pousses 
de roquette

SKREI RÔTI AU CHALUMEAU                  19
crème d’artichaut, pomme verte marinée au citron vert et infusion 
de tilleul, chapelure d’herbes

CROQUETTES AU VIEUX LIÈGE DE VIELSALM        16
pommes caramélisées aux 4 épices, sirop Dï Lîdje
 
CEVICHE DE DAURADE SÉBASTE                18
asperges vertes, oignons rouges, coriandre, lime, fruits de la passion, 
poivre de Timut, radis, gingembre
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P L A T S SUPRÊME DE VOLAILLE LABEL ROUGE     26
lait de coco et curry rouge, crunch de cacahuètes, wok de légumes 
croquants, riz thaï jasmin aux jeunes oignons
 
MÉDAILLON DE VEAU ROSÉ CUIT EN BASSE TEMPÉRATURE  28
pommes de terre nouvelles fondantes à la fleur de sel, jus corsé au 
poivre noir, mousseline de carottes au beurre de ferme, céleri glacé
 
MI-CUIT DE THON ROUGE      32
vieux balsamique, chutney de tomates confites et poivrons, jeunes 
pousses de roquette, galette de pommes de terre et copeaux de vieux 
parmesan, huile de citron vert
 
PAVÉ DE SAUMON FONDANT                          26
(CUIT EN TRÈS BASSE TEMPÉRATURE)
asperges vertes pour démarrer la saison, huile vierge de bergamote 
et ciboulette, purée de céleri rave, sauce hollandaise tout en tradition
 
POKE BOWL UMAMI                     24
croustillant de poulet en 3 temps, riz thaï jasmin servi tiède, mangue, 
coleslaw au vinaigre de gingembre, chou chinois, poivrons, radis, 
oignons frits, coriandre, noix de cajou torréfiées, sauce poke Umami

“Nos filets de volaille sont d’abord cuits en basse température pour le 
fondant de la chair, mariné pour donner du pep’s, frit à la fécule de 
pommes de terre et panko pour ce croustillant fin et léger.”

BUDDHA BOWL VÉGÉTAL      22
guacamole, riz thaï jasmin servi tiède, mangue, avocat, 
edamame, spaghettis de concombres, oignons fanes, 
oignons rouges pickles, tomates cerise, sésame torréfié

“Assaisonnement sweet chilli lime pour garder l’esprit hawaïen à base 
de piment doux, citron vert,  sirop d’agave, gingembre et ail rôti.”

LINGUINES CARBONA        24
linguines fraîches, espuma d’oignons rissolés et petits lards 
fumés, poitrine de porc Brasvar en cuisson basse température
pendant 12h puis poêlé au panko, jaune d’œuf confit, nuage de 
vieux parmesan 36 mois

“Clin d’œil au R hotel experiences, une carbonara revisitée par toute 
l’équipe de cuisine, quand la brigade s’en mêle, cela donne ce plat 
aux multiples textures...” 

FILET AMÉRICAIN TRADITION       21
assaisonné par nos soins et servi avec des frites au blanc de 
bœuf et jeunes pousses

LES VÉRITABLES BOULETS DI LÎDJE       1 pièce : 15
à la bière brune servi avec des frites au blanc de bœuf    2 pièces : 18
et jeunes pousses 
 
BURGER UMAMI PUR BŒUF BLACK ANGUS             200g      25                             
fromage de Maredsous, cœur de romaine, bacon grillé, 
oignons rouges, tomates, sauce Umami servi avec des frites 
au blanc de bœuf et jeunes pousses
 
TAGLIATA DE BŒUF DU TERROIR     250g    29
huile de truffes, galette de pommes de terre, copeaux de 
parmesan, tomates cerise, vieux balsamique de Modène, 
jeunes pousses de roquette
 
PAVÉ DE BŒUF DU MOMENT       200g                    28
servi avec des légumes chauds de saison, sauce et 
accompagnements aux choix
 
LA BELLE PIÈCE D’ENTRECÔTE                  500g     45
origine selon arrivage et servi avec des légumes chauds de 
saison, sauce et accompagnements aux choix

SAUCES
• Beurre Maître d’Hôtel
• Béarnaise minute
• Crème poivre vert flambé 
  au cognac
• Réduction de champignons 
  crème
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Tous les renseignements sur les allergènes des plats sont à votre disposition auprès de notre personnel de service.

ACCOMPAGNEMENTS
• Pommes de terre suédoises
• Frites fraîches au blanc de bœuf
• Linguine au beurre et jeunes 
  oignons


