Restawurant i

Chers invités, chers passionnés de gastronomie,
bienvenue au Lilium.

Situé au cceur de I'emblématique Small Luxury Hotel De Witte Lelie, qui
a été honoré d'une Clef Michelin en octobre 2025 — une distinction
saluant une hospitalité et une expérience d'exception.

C'est avec une immense fierté que nous vous accueillons dans notre
restaurant.

Le Chef Jo Bussels vous propose une cuisine centrée sur les produits de
saison, la pureté des saveurs, la simplicité et la précision.

Le charme de De Witte Lelie et la cuisine du Chef Jo Bussels se
rencontrent pour créer une expérience culinaire unique.

Laissez-vous emporter par un voyage ou la gastronomie rencontre le
caractere.

Savourez chaque instant.



LGme ae la saison

4 SERVICES - €95

3 vins selectionnés - €40
hamachi - barbue - boeuf - gratin

(uniquement disponible au déjeuner en semaine, hors jours fériés)

5 SERVICES - €135

4 vins selectionnés - €55

hamachi - signature box - barbue - boeuf - gratin

6 SERVICES - €155

5 vins selectionnés - €60
hamachi - signature box - barbue - *foie - boeuf - *3 fromages - gratin

*choix entre foie & 3 fromages

7 SERVICES - €165

5 vins selectionnés - €65

hamachi - signature box - barbue - foie - boeuf - 3 fromages - gratin

Juncl Menew

entrée - plat - dessert

(uniquement les midi pendant la semaine, hors jours fériés)



Le Chef Jo Bussels vous invite a un voyage au fil de la saison,
en vous proposant un menu en 7 services composé de produits d'une qualité
exceptionnelle, sublimés avec pureté et simplicité

AMUSE

HAMACHI
crudo - salsa - herbes vertes
Pinot Blanc / Auxerrois - Wijndomein Valke Vleug - Belgique - 2025

SIGNATURE BOX 'JO BUSSELS’
langoustines - pamplemousse - Imperial Heritage Caviar ‘Oscietra’
Pinot Blanc / Auxerrois - Wijndomein Valke Vleug - Belgique - 2025

BARBUE

jeune poireau - curry madras - beurre blanc
Chardonnay - Dom. Chevalier Bernard - Savoie - France - 2023

*FOIE GRAS D'OIE
poélé - nectarine - romarin
Gewiirztraminer - Weingut Philippe Kuhn - Allemagne - 2025

BOEUF TXOGITXU
asperges vertes - choron
Tempranillo - Alberto Orte - Calma - Espagne - 2019

*3 FROMAGES

accompagnements - pain d'épices

GRATIN

fruits rouges - amandes - glace a la vanille
‘Orchis’ Solaris - Vin de Liége - Belgique - 2025



\
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Entrées

HAMACHI
crudo - salsa - herbes vertes
€32

SIGNATURE BOX 'JO BUSSELS’
langoustine - pamplemousse - Imperial Heritage Caviar ‘Oscietra’
€75

BURRATA
figue - pancetta - pistache
€28

FOIE GRAS D'OIE
poélé - nectarine - romarin
€39

Plats

BARBUE
jeune poireau - curry madras - beurre blanc
€ 62

HOMARD
tomate - basilic
1/2€36-1/1 €58

COCHON DE LAIT
aigre-doux - paksoi
€55

BOEUF TXOGITXU
asperge verte - sauce choron
€75



Fromage & Desserts

*3 FROMAGES
accompagnements - pain d'épices
€20

DAME BLANCHE
€20

CERISES FLAMBEES
kirch - glace a la vanille
€20

GRATIN
fruits rouges - amande - glace a la vanille
€ 20

CAFE GLACE
€19
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