Le Grill des Tanneurs

Formule Entrée + plat ou plat +dessert = 22 €

Formule Entrée + plat + dessert = 27 €

Les menus du jour sont proposés du lundi au vendredi midi, excepté les jours fériés, Au-dela de 12 personnes, nous

consulter (gb@tanneurs.com). Non valable pour les groupes.

Menu du jour du 20 au 24 juillet 2026 (pas de menu du
jour le 21)
Tomate aux crevettes roses et grises, mesclun d’été
Ou
Feta rotie au four, olives de Nice, tomates séchées, coulis de
poivrons, croGtons

Saumon de Norvege grillé, sauce béarnaise, légumes de
saison
Ou
Cuisse de canard confite, jus brun aux navets, pommes
sautées a I'ail et thym
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,
frites fraiches, salade
Duo de fromages affinés, raisins, sirop de Liege
Ou
Gaufre de Bruxelles, fruits rouges et chantilly

Menu du jour du 27 au 31 juillet 2026
Tartare de beeuf irlandais a I'italienne, pesto au basilic
Ou
Bruschetta de saumon fumé d’Ecosse, brouillade d’ceuf de
poule aux crevettes

Poisson du jour, risotto safrané et Chorizo, calamar frit

Ou

Presa de porc Ibérique (morceau noble, situé a I'avant de

I'échine. Tres persillé) cuit a la plancha, fenouil confit, jus

tranché au thym
Ou
Piece de boeuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,
frites fraiches, salade
Tome fleurie, raisins, sirop de Liege
Ou
Soufflé glacé au cointreau, créme anglaise a I'orange

Menu du jour du 3 au 7 aout 2026
Tartare de saumon frais de Norvege, citron vert, huile d’olive,
fromage blanc aux herbes potagéres
Ou
Croquette de pied de porc, moutarde de Bister, roquette,
persil frisé frit

Poisson du jour, Parmigiana d’aubergine, huile vierge
Ou
Souris d’agneau confite, jus brun aux parfums de Garigue,
polenta, légumes d’été
Ou
Piece de beeuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,
frites fraiches, salade
Fourme d’Ambert, compote de poire, cramique
Ou
Péche rotie au miel de lavande et citron vert

Menu du jour 10 au 14 aout 2026
Ceviche de dorade royale, oignon rouge, citron vert,
guacamole
Ou
Salade piémontaise (Haricots verts, pdt, ceuf dur, jambon de
Paris, cornichons, tomate, mayonnaise)

Poisson du jour, déclinaison d’artichaud poivrade, beurre
blanc a la ciboulette
Ou
Brochette de spiring de porc mariné aux épices, pomme au
four, salade grecque
Ou
Piece de boeuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,
frites fraiches, salade
Chevre entrelardé, roquette, sirop d’érable
Ou
Mousse au chocolat blanc, agrumes et fruits rouges

Menu du jour du 17 au 21 aout 2026
Mezzé comme en Grece, tapas
Ou
Assiette de moules de Zélande, lait de coco, curry rouge,
citronnelle

Dorade royale en écailles de courgettes, beurre au vinaigre,
échalote confite, purée de pomme de terre au beurre de
ferme
Ou
Filet américain préparé par nos soins, salade composée, frites
fraiches, mayonnaise
Ou
Piece de boeuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,
frites fraiches, salade
Brie de Meaux, cramique et raisins
Ou
Créme brulée au chocolat blanc et citron vert

Menu du jour du 24 au 28 aout 2026
Salade césar revisitée
Ou
Calamars frits, sauce tartare, mesclun d’été

Paélla aux fruits de mer, coquillages et rouget

Ou

Brochette de volaille fermiere grillée au feu de bois, sauce

choron, salade, frites fraiches

Ou

Piece de boeuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,

frites fraiches, salade
Duo de fromages affinés, raisins et sirop de Liege
Ou
Coupe de glace Cuberdon, fruits rouges

« Pour une organisation au top et des stocks maitrisés, le
réflexe réservation, c'est la clé. Merci de votre soutien ! »
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