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Non loin de Spa, nous avons rendez-vous 
pour un weekend détente et gastronomique 
au Manoir de Lébioles, splendide château du 
début du 20e siècle niché au cœur de la forêt 
ardennaise. À la sortie d’un beau chemin 
privé bordé d’arbres, nous découvrons 
l’architecture majestueuse du lieu. Un 
sentiment de calme et de bien-être nous 
comble déjà. Construit en 1919, le château a 
été acquis par la famille Lüssem en 2005, qui 
l’a rénové avec élégance et goût pour en faire 
un hôtel-spa-restaurant luxueux.

Le rêve au cœur 
de la forêt

WRITER // Louise Van reeth
PHOTOGRAPHY // Michel Verpoorten - Le Manoir de Lebioles

POLLEN X LE MANOIR DE LEBIOLES

Le lobby en impose autant par sa hauteur de plafond que par 
son grand feu ouvert, ses canapés profonds et sa décoration feu-
trée, boisée et lumineuse. Benoît Toussaint, manager du Manoir, 
nous fait visiter et nous installe dans la suite impériale. Accord 
parfait entre ancien et moderne, cette suite d’une superficie de 
73 m² incarne parfaitement le raffi-nement et le luxe du Manoir 
de Lébioles. Magnifique lit à baldaquin, double feu ouvert, salon 
installé dans la tour du château et splendide vue sur les jardins 
à la française.

Nous comprenons d’emblée la devise des lieux : « Plus Valet 
Quam Lucet » — « Être plutôt que paraître ». Ici, on cultive le 
bonheur au quotidien dans un art de vivre luxueux, chaleureux 
et discret à la fois. Le personnel offre un service de première 
catégorie, attentionné sans être guindé, et prend parfaitement 
soin de nous. On ne pense plus à rien, juste à se laisser porter. 
Le calme, la douceur et le raffinement règnent. 

Nos peignoirs blancs immaculés enfilés, direction le spa pour un 
moment bien-être des plus jouissif. Piscine chauffée avec vue sur 
le château, sauna, hammam, fontaine de glace et espace détente, 
tout est là pour savourer le moment présent. Le Manoir travaille 
avec les produits de la Maison suisse Valmont et Babor et pro-
pose de nombreux soins selon l’envie. Suprême massage du dos, 
gommage au sel marin, soin pureté de la peau et bien d’autres.
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EEN DROOMPLEK MIDDEN IN HET BOS.
N et ver van pa hebben e een afspraa  voor 
een ontspannend en gastronom sch ee end 
n het Mano r de Léb oles, een pracht g asteel 

u t het beg n van de e eeu  dat verscholen 
l gt n het hart van de rdense bossen. an het 
e nde van een pracht ge, met bomen om oomde 
pr vé eg ontde en e de ma estueu e arch -
tectuur van de plek. Er komt meteen al een 
gevoel van almte en el n over ons heen. et 
n  gebou de asteel erd n  ge ocht 

door de fam l e L ssem, d e het met elegan-
t e en smaa  verbou d hee  tot een luxueus 
hotel-spa-restaurant.

e lobb  s ndru e end met n hoge pla-
fonds, een grote open haard, d epe ban en en een 
ge ell ge, houten en l chte nr cht ng. e beheer-
der van het Mano r, eno t oussa nt, laat ons 
de e erl e su te en aar e de nacht ullen 
doorbrengen. e e su te van  m² s een perfecte 
m x van oud en modern en bel chaamt perfect de 
verf n ng en luxe van het Mano r de Léb oles. e 

amer hee  een pracht g hemelbed, een dubbele 
open haard, een t amer n de asteeltoren en 
een pracht g u t cht op de ranse tu nen.

e begr pen meteen het motto van het hu s  
Plus alet uam Lucet’  Meer n dan sch n’. 

er ordt dagel s gelu  gecre erd met een 
luxueu e, arme en d screte levens e. et 
personeel b edt een eerste las serv ce, s oprecht 
attent en orgt u tste end voor ons. e den en 
nergens meer aan en geven ons over aan de kalme, 
rust ge en verf nde sfeer d e er heerst.  

Met on e smetteloos tte bad assen aan, gaan 
e r cht ng de spa voor een heerl  moment 

van el n. Met een ver armd embad met 
u t cht op het asteel, een sauna, een hamam, 
een sfonte n en een ontspann ngsru mte s 
alles aan e g om van het nu te gen eten. et 
Mano r er t met de made n t erland-
producten van almont en abor en b edt een 
breed scala aan behandel ngen naargelang u  
behoe en. en ult eme rugmassage, een peel ng 
met ee out, een u verende re n g ng van de 
hu d en nog veel meer.

Na een pracht ge andel ng n de oml ende 
natuur, nemen we plaats op het terras dat een 
adembenemend u t cht hee  en gen eten e van 
een hu sgemaa t aper t ef samengesteld u t de 

a tt nger rut éserve, een apanse ersenl eur 
en een espuma van l chee. et Ma son a tt nger 

as vanaf het beg n de eerste eu e als partner 
voor het Mano r, omdat be de mer en de elfde 
f losof e hebben als het gaat om fam l e aarden, 
u tmuntendhe d en no ho . f om met de 

oorden van het Ma son te spre en  lleen 
het beste vasthouden, op n emand anders dan 

ch elf l en, d e un e e smaa  oe en d e gelu  
gee , voor een moment of een leven lang.

We vervolgen onze weg naar het restaurant, 
aar de onge chef- o  Lo c ambon ons ver el-
omt. e gastronom sche eu en s natuurl , 

eenvoud g dan  de comb nat e van de beste 
streekproducten en verrassend door het laten 
gelden van een e gen dent te t. e or g nal te t 
van de bere d ngen ordt du del  met het 
voorgerecht. e v tello tru nato’ met forel s 
een perfecte m x van texturen en sma en d e 
met org gepresenteerd orden.  d t gerecht 
stelt sommel er Max me erma n de Les ol es 
de la Marquetter e voor, een champagne van 

a tt nger gemaa t van de chardonna - en p not 
no r- ngaarden d e het fam l e asteel omr n-
gen. ervolgens r gen e een retonse blau e 

ree  met meurette, arte bessen, ortel en 
mper al er tage- av aar. en u t onderl  

gerecht dat vergezeld wordt door een Comtes 
de hampagne rands rus, een u t onderl e 
champagne d e o el f n als gastronom sch s. 

en avond d e n het te en van hedon sme en 
prest ge staat en n et snel vergeten al orden.

Na een goede nachtrust gen eten e van een 
rust g ontb t met u t cht op de tu n. e nemen 
de t d om te gen eten van de stree producten, er 
ontbree t er el  n ets en alles s even heerl  

et s de perfecte man er om d t ep cur sche 
moment af te slu ten  en ervar ng d e e moet 
beleven, heerl  ontspannen omr ngd door de 
u tste ende en arme org d e het Mano r de 
Léb oles als geen ander b edt.

MANOIR DE LÉBIOLES
Domaine de Lébioles 1/5 - 4900 Spa
Tel. : +32 (0) 87 79 19 00
www.manoirdelebioles.com
 
LES CHAMPAGNES TAITTINGER 
Imported for Belux by VA.S.CO Group
www.vascogroup.com

Partner E-shop : www.e-wines.be

Après une belle balade dans la nature envi-
ronnante, rendez-vous sur la terrasse à la vue 
imprenable pour déguster un apéro maison 
composé du champagne Brut Réserve de la 
Maison Taittinger, de liqueur de cerises japo-
naise et d’espuma de litchi. Dès le début, la 
Maison Taittinger fut un partenaire de pre-
mier choix pour le Manoir, tant la philosophie 
des deux enseignes se rejoint dans les valeurs 
de famille, d’excellence et de savoir-faire. Ou 
pour citer les mots de la Maison : « Ne retenir 
que le meilleur, ne ressembler à aucun autre, 
sinon à soi-même, rechercher ce goût unique 
qui donnera le bonheur, l’espace d’un ins-tant 
ou d’une vie. »

Direction le restaurant à présent, où le jeune 
chef Lo c ambon nous accueille. a cuisine gas-
tronomique se veut naturelle, simple grâce à la 
combinaison des meilleurs produits de la région 
et surprenante en affirmant une identité propre. 
L’originalité des préparations se dévoile avec, en 
entrée, le plat signature du chef, le vitello « trui-

nato » revisité avec de la truite, un parfait mélange 
de textures et de saveurs à la présentation soi-
gnée. Pour l’accompagner, le sommelier Maxime 

ermain nous propose le champagne aittinger 
Les olies de la Marquetterie, issu des vignes de 
chardonnay et de pinot noir qui entourent le 
château familial. Place ensuite à un homard bleu 
breton, sauce meurette, cassis, carotte et caviar 
mpérial eritage. n plat d’exception à accom-

pagner d’un champagne d’exception, un Comtes 
de hampagne rands rus, fin et gourmand à la 
fois. Une soirée sous le signe de l’hédonisme et du 
prestige, qui ne s’oubliera pas de sitôt.

Après une belle nuit dans une literie confortable 
et moelleuse, il nous reste à apprécier un paisible 
petit-déjeuner avec vue sur le jardin. On prend 
le temps de savourer les produits locaux, rien ne 
manque et tout est délicieux  e quoi clore cette 
parenthèse de bien-être épicurien de la meilleure 
des manières  ne expérience à vivre, pour se 
détendre en profondeur dans l’excellence et la 
chaleur dont le Manoir de Lébioles a le secret.
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en een espuma van l chee. et Ma son a tt nger 

as vanaf het beg n de eerste eu e als partner 
voor het Mano r, omdat be de mer en de elfde 
f losof e hebben als het gaat om fam l e aarden, 
u tmuntendhe d en no ho . f om met de 

oorden van het Ma son te spre en  lleen 
het beste vasthouden, op n emand anders dan 

ch elf l en, d e un e e smaa  oe en d e gelu  
gee , voor een moment of een leven lang.

We vervolgen onze weg naar het restaurant, 
aar de onge chef- o  Lo c ambon ons ver el-
omt. e gastronom sche eu en s natuurl , 

eenvoud g dan  de comb nat e van de beste 
streekproducten en verrassend door het laten 
gelden van een e gen dent te t. e or g nal te t 
van de bere d ngen ordt du del  met het 
voorgerecht. e v tello tru nato’ met forel s 
een perfecte m x van texturen en sma en d e 
met org gepresenteerd orden.  d t gerecht 
stelt sommel er Max me erma n de Les ol es 
de la Marquetter e voor, een champagne van 

a tt nger gemaa t van de chardonna - en p not 
no r- ngaarden d e het fam l e asteel omr n-
gen. ervolgens r gen e een retonse blau e 

ree  met meurette, arte bessen, ortel en 
mper al er tage- av aar. en u t onderl  

gerecht dat vergezeld wordt door een Comtes 
de hampagne rands rus, een u t onderl e 
champagne d e o el f n als gastronom sch s. 

en avond d e n het te en van hedon sme en 
prest ge staat en n et snel vergeten al orden.

Na een goede nachtrust gen eten e van een 
rust g ontb t met u t cht op de tu n. e nemen 
de t d om te gen eten van de stree producten, er 
ontbree t er el  n ets en alles s even heerl  

et s de perfecte man er om d t ep cur sche 
moment af te slu ten  en ervar ng d e e moet 
beleven, heerl  ontspannen omr ngd door de 
u tste ende en arme org d e het Mano r de 
Léb oles als geen ander b edt.
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Après une belle balade dans la nature envi-
ronnante, rendez-vous sur la terrasse à la vue 
imprenable pour déguster un apéro maison 
composé du champagne Brut Réserve de la 
Maison Taittinger, de liqueur de cerises japo-
naise et d’espuma de litchi. Dès le début, la 
Maison Taittinger fut un partenaire de pre-
mier choix pour le Manoir, tant la philosophie 
des deux enseignes se rejoint dans les valeurs 
de famille, d’excellence et de savoir-faire. Ou 
pour citer les mots de la Maison : « Ne retenir 
que le meilleur, ne ressembler à aucun autre, 
sinon à soi-même, rechercher ce goût unique 
qui donnera le bonheur, l’espace d’un ins-tant 
ou d’une vie. »

Direction le restaurant à présent, où le jeune 
chef Lo c ambon nous accueille. a cuisine gas-
tronomique se veut naturelle, simple grâce à la 
combinaison des meilleurs produits de la région 
et surprenante en affirmant une identité propre. 
L’originalité des préparations se dévoile avec, en 
entrée, le plat signature du chef, le vitello « trui-

nato » revisité avec de la truite, un parfait mélange 
de textures et de saveurs à la présentation soi-
gnée. Pour l’accompagner, le sommelier Maxime 

ermain nous propose le champagne aittinger 
Les olies de la Marquetterie, issu des vignes de 
chardonnay et de pinot noir qui entourent le 
château familial. Place ensuite à un homard bleu 
breton, sauce meurette, cassis, carotte et caviar 
mpérial eritage. n plat d’exception à accom-

pagner d’un champagne d’exception, un Comtes 
de hampagne rands rus, fin et gourmand à la 
fois. Une soirée sous le signe de l’hédonisme et du 
prestige, qui ne s’oubliera pas de sitôt.

Après une belle nuit dans une literie confortable 
et moelleuse, il nous reste à apprécier un paisible 
petit-déjeuner avec vue sur le jardin. On prend 
le temps de savourer les produits locaux, rien ne 
manque et tout est délicieux  e quoi clore cette 
parenthèse de bien-être épicurien de la meilleure 
des manières  ne expérience à vivre, pour se 
détendre en profondeur dans l’excellence et la 
chaleur dont le Manoir de Lébioles a le secret.
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