
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-delà de 12 personnes, nous 
consulter (gb@tanneurs.com). Non valable pour les groupes.

Menu du jour du 24 au 28 novembre 2025 
Crêpe farcie au mascarpone, copeaux de jambon italien, 

marmelade de tomates séchées et olives 
Ou 

Cassolette de poissons de mer, embeurré de poireaux, sauce 
vin blanc 

*** 
Filet de plie à la Dieppoise (vin blanc, échalotes, 

champignons, moules, crevettes), purée au beurre de ferme 
Ou 

Civet de biche façon Grand-mère, croquettes de p. de terre 
Ou 

Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 3 €), sauce au choix,             
frites fraîches, salade 

*** 
Comté fruité, raisins, sirop d’érable 

Ou 
Bavarois aux poires Conférence, anglaise au chocolat 

‘’Caraïbe’’ 
 

Menu du jour du 1 au 5 décembre 2025 
Mêlée de lentilles Corail, salpicon de canard fumé, agrumes, 

gel d’orange anisé 
Ou 

Grillade de scampis, taboulé de quinoa à l’oriental, 
vinaigrette au Ras El Hanout 

*** 
Dos de saumon cuit sur peau, tagliatelles à l’encre de seiche, 

 beurre au citron vert 
Ou 

Parmentier de cuisse de canard, saladine d’herbes, jus brun 
au poivre noir 

Ou 
Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 3 €), sauce au choix,              

frites fraîches, salade  
*** 

Duo de fromages affinés 
Ou 

Crème brulée à la vanille Bourbon 
 

Menu du jour du 8 au 12 décembre 2025 
Salade folle de gésiers de canard confits, Granny Smith et 

noix, vinaigrette de framboise 
Ou 

Crémeux de chou-fleur, œuf 63°, effiloché de truite fumée, 
croûtons 

*** 
Poisson frais du jour servi en paëlla catalane 

Ou 
Onglet de bœuf irlandais (bleu ou saignant) à l’échalote, 

pomme Macaire 
Ou 

Pièce de bœuf grillée au feu de bois, sauce au choix,           
frites fraîches, salade (+ 3 €) 

*** 
Mousse de chèvre à la ciboulette, compote de pommes et 

raisins 
Ou 

Ile flottante, crème anglaise 

Menu du jour du 15 au 19 décembre 2025 
Assiette de coquillages et crustacés (moules, crevettes, 

huitre, bulots) 
Ou 

Os à moëlle cuit au four, persillade, pot au feu de légumes, 
foccacia 

*** 
Pêche du jour, crémeux de champignons des bois, écrasé de 

pomme de terre 
Ou 

Suprême de poulet jaune, sauce Entre Sambre et Meuse, 
frites fraiches, flan de céleri rave 

Ou 
Pièce de bœuf grillée au feu de bois, sauce au choix,              

frites fraîches, salade (+ 3 €) 
*** 

Brie de Meaux, sirop de Liège, fruits du mendiant 
Ou 

Cake marbré, crème arabica 
     

Menu du jour du 22 décembre 25 au 2 janvier 2026 
Rillettes de maquereau fumé, cébette, radis, pickles, foccacia 

Ou 
Frisée aux lardons, œuf 63°, croûtons, vinaigre de Xérès 

*** 
Pêche du jour, embeurré de chicons et crevettes grises, sauce 

mousseline 
Ou 

Spare Ribs de porc fermier grillé au feu de bois, sauce 
barbecue, mesclun, frites 

Ou 
Pièce de bœuf grillée au feu de bois, sauce au choix,              

frites fraîches, salade (+ 3 €) 
*** 

Munster fermier servi tiède sur pain d’épices, sirop d’érable 
Ou 

Bavarois au chocolat blanc, coulis de fruits rouges 
     
 

Menu du jour du 3 au 7 janvier 2026 
Mousse de saumon fumé sur bruschetta, pomme verte, radis 

Ou 
Velouté de céleri rave, lard confit, feuilleté au parmesan 

*** 
Pêche du jour, coulis de crustacés, risotto crémeux aux 

champignons de Paris 
Ou 

Coquelet rôti, crème de chicon braisé à l’estragon, croquettes 
de pomme de terre 

Ou 
Pièce de bœuf grillée au feu de bois, sauce au choix,              

frites fraîches, salade (+ 3 €) 
*** 

Duo de fromages affinés 
Ou 

 Crêpe Mikado 
     

mailto:gb@tanneurs.com

