Le Grill des Tanneurs

Formule Entrée + plat ou plat +dessert =20 €

Formule Entrée + plat + dessert = 25 €

Les menus du jour sont proposés du lundi au vendredi midi, excepté les jours fériés

Menu du jour du 2 au 5 janvier 2024
Salade de cuisse de canard et gésiers confits,
vinaigre de framboise
Ou
Croquette de fromage de I’Abbaye d’Orval, mesclun et

condiments
%%k %k

Waterzooi de sole limande, moules et crevettes
Ou
Spiring de porc cuite au feu de bois, beurre aux herbes,
fraiches, salade
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois, sauce au choix,
frites fraiches, salade (+ 2 €)
% %k k
Duo de fromage, sirop de Liege
Ou
Banane caramélisée, glace vanille, gel de pomme au Calvados

Menu du jour du 8 au 12 janvier 2024
Tourte Alsacienne (haché de veau et porc, lardons fumés,
oignons, champignons)
Ou
CEuf de poule cuit a 63°, velouté de panais, lardons fumés,

cro(itons
* %k %k

Dos de lieu jaune r6ti, coulis de crevettes, compotée
d’échalotes, espuma de pomme de terre
Ou
Aiguillettes de magret de canard a I'orange et poivre rose,
pomme Anna
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois, sauce au choix,
frites fraiches, salade (+ 2 €)
* k%
Maroilles, chutney de fruits d’hivers, toast
Ou
Macaron vanille, ananas caramélisé a la cassonade

Menu du jour du 15 au 19 janvier 2024
Poireau confit, vinaigrette a la francaise, copeaux de Serano,
ceuf Mimosa
Ou

Velouté de potiron, effilochée de truite fumée, crolitons
* %k %k

Péche du jour servie dans une soupe de poissons, rouille
Ou

Basses cotes d’agneau grillées au feu de bois, pomme au

four, beurre aux herbes et ail, salade
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois, sauce au choix,
frites fraiches, salade (+2 €)
%k %
Duo de fromages affinés, sirop de Liége
Ou
Brownies au chocolat et agrumes, creme anglaise

Menu du jour du 22 au 26 janvier 2024
Tomate farcie aux délices de la mer (moules, crevettes,
poisson fumé)

Ou

Salade frisée aux lardons, ceuf 63°, vinaigre de framboise
%k k %k

Péche du jour, beurre aux capres, quelques crodtons,
purée au beurre de ferme salé
Ou
Supréme de pintade fermiére, jus au poivre noir Thai, riz
sauvage
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois, sauce au choix,

frites fraiches, salade (+ 2 €)
k% %

Creme brllée au chevre doux
Ou

Parfait glacé aux spéculoos, creme arabica

Menu du jour du 26 janvier au 2 février 2024
Tartare de saumon de Norvége aux aromates, agrumes,
créme grelette et poivre rose
Ou

Mini tartiflette au Reblochon fermier
k% %

Péche du jour, coulis de tomate, croustillant de Mozzarella,
pesto au basilic
Ou
Filet pur de porc fermier tartiné a la moutarde de Meaux,
échalotes confites, mousse de patates douces
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois, sauce au choix,
frites fraiches, salade (+ 2 €)

%k %k k

Duo de fromages affinés, sirop de Liege
Ou

Tarte au sucre « maison », glace vanille

Menu du jour du 5 au 9 février 2024
Assiette de fruits de mer et crustacés (moules parquées,
huitre, bigorneaux, crevette) sauce cocktail
Ou
Lard fermier confit laqué au sirop de Liege, bonbon de Herve

piquant, roquette
% %k %

Péche du jour, bisque de crevettes, risotto légerement
safrané, chorizo frais
Ou
Supréme de volaille jaune grillée au feu de bois, sauce
archiduc, frites fraiches, salade
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois, sauce au choix,
frites fraiches, salade (+ 2 €)
%k 3k %k
Brie de Meaux pané, chutney de fruits
Ou
lle flottante sur créme anglaise



