
MINI-POIVRONS FARCIS AU THON 6 pièces 9

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

8 pièces 10

MINI-CROQUETTES DE SCAMPIS 
au curry rouge, mayonnaise aux herbes et wasabi léger

6 pièces 17

GYOZAS DE POULET ET LÉGUMES
sucrine, laqué de Teriyaki, oignons frits

8 pièces 14

PLANCHE DE JAMBON IBÉRIQUE
focaccia au romarin

19

TOASTS AUX CHAMPIGNONS DES BOIS
pain aux céréales grillé, poêlée de champignons sauvages, crème légère,
pecorino au poivre, jeunes pousses 

18

PINSA COMME UNE PIZZA
stracciatella de Burratina, chutney de tomates, pesto de basilic, basilic cress,
pousses de roquette, pignons de pin torréfiés

19

PLANCHE DE FROMAGES 100% WALLONS
sélectionnés par la Cave du Fromager, accompagnés de sirop de Liège et pains
muesli grillés

19

PLANCHE DE L’UMAMI
houmous de poivrons confits, Comté fruité, gressins, coppa de porc Brasvar,
Jambon Serrano IGP, saucisson truffé au parmigiano, tomates confites

20

PLANCHE VEGGIE
falafels de potiron aux épices d’Orient, fleurs de courgette en tempura, tzatziki,
houmous de pois chiches & radis, pains grecs, bâtonnets de carottes Bio,
amandes grillées aux herbes

20

PLANCHE RETOUR DE CHASSE 
en collaboration avec la boucherie Defgnée à Nandrin, gibiers issus de la chasse
locale : Terrines et pâtés selon l’arrivage, jambon de biche fumé, saucisson de
marcassin, duo de confits d’oignons ardennais, jeunes pousses acidulées et
pains muesli grillés

22

FIORELLI POMODORI 
sauce tomate à la saucisse italienne, pointe de piment doux, graines de
fenouil, espuma de mazzarella Bufala, huile de basilic

17

TATAKI DE THON ROUGE AUX SENTEURS ASIATIQUES
mayonnaise au Wasabi, ginger Pink, soja, mangues, fèves edamame,
oignons rouges pickles

23

OEUF PARFAIT 
espuma de hollandaise truffée, purée de pommes de terre au lard  et
oignons rôtis, crumble de parmesan et jambon fumé, oignons fanes 

17

NOIX DE SAINT JACQUES POÊLÉES 
crème de panais, beurre blanc au yuzu et vanille de Madagascar, poivre
Timut, butternut glacé, kumquat confit aux clémentines, pointes d’asperges
vertes, shiso

21

CROQUETTE DE BRIE DE MEAUX À LA TRUFFE   
chapelure croustillante de panko, mesclun, moutarde à l’ancienne truffée et
miel de truffe, pickles de carottes, crumble de noix 

1 pièce
2 pièces

16
19

ESCALOPE DE FOIE GRAS POÊLÉE
pain perdu brioché, caramel de vinaigre de fruits rouges, chutney de poires
infusé à la vanille, pommade de cassis, crumble de noix de pécan et tuile de
noix aux figues 

23

Recettes végétariennes

€

€
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L'ensemble des informations relatives aux allergènes présents dans nos plats est disponible sur demande à notre
personnel de salle.

FR

SCANNEZ
& découvrez nos cartes

Note du
barman “N’oubliez pas d’accompagner votre grignotage avec notre cocktail Umami“



DOS DE CABILLAUD
poireaux en 2 temps “confits à l’huile d’olive fumée puis brulés au chalumeau”,
espuma de lard, crémeux de céleri, réduction corsée d’ail et d’oignons rôtis,
croustillant de lard au poivre 

29

FILET DE VOLAILLE JAUNE FONDANT
jus de cuisson corsé au poivre noir, purée de patates douces et potiron, chicon
braisé, choux de Bruxelles, aigre doux d’oignons au vieux balsamique 

27

COURT-BOUILLON DE SAUMON 
marinière de légumes, huile de ciboule, pommes de terre ratte, chapelure de
moutarde aux herbes fraîches

27

PAVÉ DE BICHE DE NOS ARDENNES 
sauce poivrade à la gélée de groseilles, poire pochée, pommes aux airelles,
légumes d’hiver et pommes croq’ amandines faites maison 

180 gr 30

CIVET DE BICHE AUX AIRELLES 
garnitures de poire pochée, pommes aux airelles, légumes d’hiver, pommes
rattes poêlées au gros sel et huile de truffe blanche 

25

PAPPARDELLES FRAÎCHES PLEUROTES ET ERINGII
flambées au cognac, crème légère au jus de champignons et vieux parmesan
AOP 36 mois, jeunes pousses de roquette, huile de truffe blanche

26

FILET AMÉRICAIN TRADITION
assaisonné par nos soins et servi avec des frites cuites à la graisse de bœuf et
jeunes pousses

22

LES VÉRITABLES BOULETS DI LÎDJE
à la bière brune, avec des frites cuites à la graisse de bœuf et jeunes pousses

1 pièce
2 pièces

16
19

TAGLIATA DU CHEF
Boeuf Brassica, galette de pommes de terre, fondue de poireaux, courgettes,
carottes, roquette, huile de truffe blanche, vieux vinaigre balsamique, copeaux
de Grana Padano

200 gr 29

BURGER UMAMI HIVERNAL PUR BOEUF BLACK ANGUS
fromage à raclette au lait cru oignons caramélisés, mayonnaise aux trois poivres,
sucrine, oignons rouges, filet de Saxe fumé, pain aux céréales et servi avec des
frites cuites à la graisse de bœuf et jeunes pousses

26

PAVÉ DE BŒUF
servi avec des légumes chauds, une sauce et un accompagnement au choix

250 gr 29

BELLE PIÈCE D’ENTRECÔTE
origine selon arrivage et servie avec des légumes chauds de saison, sauce et un
accompagnement au choix

400 gr 48

“Toutes nos viandes de bœuf sont issues d'élevages garantis en collaboration avec la Boucherie Defgnée
à Nandrin.”Note

du chef

€

P L A T S

Recettes végétariennes

FR

FÉCULENTS 
Pommes de terre rissolées

      aux herbes
Frites fraîches cuites à la
graisse de bœuf
Papardelles fraîches

SAUCES
Beurre Maître d’Hôtel
Béarnaise minute
Crème poivre vert flambée

       au cognac

ACCOMPAGNEMENTS

L'ensemble des informations relatives aux allergènes présents dans nos plats est disponible sur demande à notre
personnel de salle.



PLANCHE DE FROMAGES 100% WALLONS
sélectionnés par la Cave du Fromager, accompagnés de sirop de Liège et pains
muesli grillés

19

DAME BLANCHE
crème glacée vanille, crumble de chocolat à la fleur de sel, son chocolat chaud

12

BRÉSILIENNE
crème glacée vanille, noisettes caramélisées, caramel au beurre salé

12

“Pour encore plus de gourmandise, les noisettes sont caramélisées maison.”

TRIO DE SORBETS
coulis de fruits, sorbets du moment, éclats de meringue

12

MOELLEUX AU CHOCOLAT FAIT MAISON - 15 minutes 
espuma de crème anglaise à la fleur d’oranger, crème glacée vanille au beurre,
tuiles de chocolat

12

BROOKIE TIÈDE 
chocolat dulce de leche, crème glacée cookies/noisettes 

11

VERITABLE CAFÉ GLACÉ DE L’UMAMI 
Bailey’s, crème glacée vanille et café, espuma de crème de mascarpone infusée à
la fève tonka 

11

CRÈME BRULÉE VANILLE BOURBON 10

TARTE AUX POMMES FAÇON TATIN 
crème anglaise aux quatre épices, crème glacée vanille au beurre 

12

N’oubliez pas d’accompagner votre dessert avec une boisson chaude. Découvrez notre sélection.

IRISH COFFEE
Whisky

11

FRENCH COFFEE
Cognac

11

SPANISH COFFEE
Liquor 43

11

ITALIAN COFFEE
Amaretto

11

UMAMI COFFEE
Kahlua

11

BELGIAN COFFEE
Liegin millésimé (Notes de poire et chocolat noir)

13

JAMAÏCAN COFFEE 11

BAILEY’S COFFEE 11

ESPRESSO MARTINI 12

COLONEL
Sorbet citron et vodka

12

€

D E S S E R T S

FR

N O S  S P É C I A L I T É S

L'ensemble des informations relatives aux allergènes présents dans nos plats est disponible sur demande à notre
personnel de salle

Note 
du

barman

Note
du chef


