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BAR A POKE BOWL / SALADES

Petit

SAUMON 16,00

Riz complet « Saumon Nordique « Avocat « Grenade « Mais « Wakame
Edamame « Mayonnaise Wasabi « Mélange de sésame « Carottes rapées
Concombre « Vinaigrette au miel et wasabi

POULET 15,00

Riz complet « Poulet « Mangue « Salade de choux « Concombre « Sauce soja
Oignons frits « Graine de sésame « Edamame « Tomate cerise
Vinaigrette sauce teriyaki « Carottes rapées

VEGGIE 14,00

Riz complet « Tofu « Avocat « Salade de choux « Concombre « Sauce Soja
Edamameé « Oignons frits « Graine de sésame « Carottes
Vinaigrette aux herbes (persil, ciboulette, aneth, échalotes)

SANTE 15,00

La suggestion de notre coach Emilie !

Riz complet « Poulet « Avocat « Mangue « Edamame « Oignons rouges « Sésame
Coriandre « Vinaigrette sésame

ENTREES

Entrée
Toast au fromage de chevre, miel et noix 16,00
Scampis creme ail 18,00
Nos croquettes maison au fil des saisons et salade garnie 16,00

La planche du Domaine des Hautes Fagnes 28,00

Grand
24.00

22,00

21,00

22,00

Plat

22,00

24,00

22,00

PLATS

Tagliatelles vertes, pesto de roquette, burratina d la truffe et graine

Nos croquettes maison au fil des saisons et salade garnie

Les boulets a la Liégeoise fagon locale; sirop d’Aubel, Peak brune, salade garnie
Filet pur de beeuf sauce béarnaise, legumes chauds

Poisson selon I'arrivage du jour, léegumes chauds

Burger Waimerais
Lard fumé, fromage au lait cru de vache de la fromagerie le Valet, salade garnie

DESSERTS

Waouh quelle Dame Blanche !

Café ou thé gourmand

Maoelleux au chocolat de chez nous et glace vanille bourbon de Francorchamps
Tartelette aux fruits de saison

Mousse au chocolat allégée

La suggestion de notre coach Emilie !

Fromages locaux de la ferme Troufleur

POUR LES PETITS

Pates jambon-fromage
Le boulet Liégeois, salade ou compote
Poisson du jour, légumes chauds ou compote

Croquettes de saison, salade ou compote

ACCOMPAGNEMENTS

Frites « Pommes de terre granailles « Riz complet Galette de pommes de terre

24,00
22,00
21,00
41,00
24,00
24,00

14,00
14,00
14,00
14,00
14,00

18,00

14,00
16,00
16,00
16,00

NOUVELLE COLLABORATRICE CULINAIRE

Je m’appelle Emilie De Coster, je suis la coach alimentaire du Domaine des Hautes Fagnes

Ma philosophie résume cela en 3 mots: COOK « EAT « SMILE

Pourquoi est-ce important de bien manger, méme a 'hotel ?

Que vous soyez en séjour de bien-étre, au régime, en retraite sportive, ayez des intolérances alimentaires,
soyez enceinte... Je vous prodigue des conseils alimentaires que vous retrouverez dans chacunes
de nos cartes afin d’y trouver les aliments qui vous conviendront le mieux.

Il est essentiel de bien manger méme en dehors de chez soi pour éviter les pics de glycémie et les baisses d’énergie.
Manger equilibre a I’hotel vous permet de maximiser votre énergie pour proﬁter au maximum de votre séjour.

Ces conseils sont non-exoustifs et restent géneraux.

Profitez-en, tous nos produits sont issus d’entreprises et d’artisans locaux

: Parfait pour une femme enceinte @ : Pour les sportifs !

@ : Idéal si vous voulez perdre du poids ® : Manger plus sainement : Version végétarienne possible



