Au Tertre, on cuisine, on sub|ime, on fait plaisir,
on ravit les pdpi”es de nos clients.
Nous avons souhaité vous offrir encore plus de qualité
en vous proposant ce menu ol les Golits, les Saveurs,
les Textures, la Fraicheur, |’Assaisonnement, les Epices, le P|disir,
la Phi|osophie éco-responsable rythment nos envies
de vous régaler au quotidien.
At Te ertre, we cook, we sublime the senses,
we e//g/n‘ the taste budls of our customers.
We wanted to offer you even more Q'Ud//z‘y by o//e//ng you this menu

where the F/dvoum/ the e extures, the /[f€5/7/7€55, the Sedsomhg,

the /D/edswe, and the eco-fespom/b/e p/i//oso,o/zy aim to o/e//'g/z[ you every c/dy

L'équipe du Tertre vous remercie.
Le Chef Julien ELLES, ¢paulé par son é¢pouse Catherine

et ses collaborateurs Olivier, Guillaume, Vitor, Nick, Brandon et Sophia

Fermé le Mercredi et le Jeudi

OOS@O/ W€I7€5dd)/ & 7—/71,//'56/(:?)/

@ Possibilité version végétarienne / \Vegetarian option

f

Nous sommes & votre écoute pour vous suggérer un accord mets & vins.

We are at your disposal to suggest a food and wine paining

?

Merci d'avance de nous prévenir pour toute allergie alimentaire & la commande.

/J/edse/ let us know about any food d//@/gy

Restaurant_| nvite_Repeteur

Code WIF : Letertre33330



e Temps d'un Déjeuner
Lunch Only

54 €

Entrées

Notre interprétation du Vittelo Tonnato
Clr interpretation of the Vittelo Tonnato

Cu

CEuf Parfait de Tizac /Escargots de la Chenaie/Meurette Printaniére /Ecume Estrdgon @
(Suppl. 10 € Escalope de Foie Gras de Canard des Landes grillée)
Credmy Lgg/ Local Snails /Red Wine Seuce and Sprmg \egetables / Tamagon Emulsion
(Extra 10€ Grilled Duck Foie Gras Fom Landles)

Plats

Le Poisson du Jour ou Le Poisson Noble (Suppl. 18 €) @
Tian d'Aubergines giillées/Mini Fenouil/Quinoa fondant/Ecume Safran-Langoustine
The Fish of the Day or The Noble Fish (extrs 18€)
Grilled! EggPlant Tian/ Young Fennel/! Ou/noa/ﬁi//fon—Ldngousﬁne Sauce

Cu

La Viande du Jour ou  La Piece Noble (Suppl. 15 €)
Avancini de Riz a Sushi/Pralin Cacahuette/Crumble Miso/ Pleurotte Eringy/Jus Corsé Gmgembre—/\/\id
The Meat of the day or The Noble Meat (extrs 15€)
Sushi Rice Arancini/Peanut Praline/ Oyster Mushroom/Miso crumble/Ginger-Honey seuce

Fromages-Desserts

Dégustation de Fromages au lait cru affinés
(6 € de Supplément en remplacement d'un dessert ou 18 € en plus d'un dessert)

Meatured Cheeses Selection
(6 € extra charges instead of dessert or IS€ and dessert)

Cu

Gourmandises d'un Mojito
Qur Flavors of Mojito

Cu

Pavlova Meringue Poivre de Tasmanie/Fraises Gariguettes Locales / Rhubarbe/Crémeux Vanille
Tasmanian Pepper Meringue Paviova / Local Gariguette Strawberries/Rhubarb/Vanills Mousse

| ‘Expérience du Soir



Dinner Only
54€

Entrées

Notre interprétation du Vittelo Tonnato
Cur intepretation of the Vittelo Tonnato

Cu

CEuf Parfait de Tizac /Escargots de la Chenaie/Meurette Printaniére /Ecume Estragon @
(Suppl. 10 € Escalope de Foie Gras de Canard des Landes grillée)
C/edmy Eg9/ Local Snails /Red Wine Sauce and Spfmg \egetables /Taragon Emulsion
(Extra 10€ Grilled Duck Foie Gras Fom Landles)

Cu

Esca|ope de Foie Gras de Canard des Landes 3 la Braise (Suppl. 13 €)
Poireaux de Printemps/Chou rave/Jeune Betterave/Jus Oignons brilés/Vinaigrette acidulée
Grilled! Duck Foie Gras from Landles  (extra 13€)
5,0///75 Leeks/Kohlrabi/young Red Beets/! Onion Broth/ \Vinaigrette

Cu

Carpaccio de Crevettes Gamberro Rosso/Gel de Pamplemousse rose et Gingembre (Suppl. 13 €)
Sorbet Avocat-Concombre / Huile de Ciboulette
Gamberro Rosso Prawn Cdf,odcc/o/ Gfd,oe/fu/z‘ and G/'ngef (extra 13€)
Avocado-Cucumber Sorbet // Chive Ol

Plats

Le Poisson du Jour @
Tian d'Aubergines grillées/Mini Fenouil/ Quinoa fondant/Ecume Safran-Langoustine
The Fish of the Day
Grilled! Eggp/dnr Tian/ Ve oung Fennel/ Quinoa/Satrron-L angoustine Sauce

Cu

La Viande du Jour Arancini de Riz & Sushi/Pralin Cacahuette/ Crumble Miso/ Pleurotte Eringy
Jus Cors¢ Gingembre-Miel
The Meat of the day / Oyster Mushroom/ \Vegetable Soring roll/Pak Choi/Honey-Ginger Sauce
Sushi Rice Arancini/ Peanut Praline/( Oys[ef Mushroom/Miso crumble/! G/hgef—/—/oney sauce

Cu

Le Poisson Noble (Suppl. 25 €)
Nage de Coques et Légumes de saison/Beurre Blanc au Safran de Nérigean /Riz Vénéré en Risotto
The Noble Fish (extrs 25€)
Seasonal Vegetables / Clams/ Local Satfron Beurre Blanc Seuce / \VVénéré Rice Risotto

Cu

La Piece Noble  (Suppl. 20 €)
Pommes de Terre Grenailles/Echalote Confite/Sauce Bordelaise
The Noble Meat  (extrs 20€)
Grenailles Potatoes/Shallots/ Bordelaise Sauce



Fromages - Desserts

Dégustation de Fromages au lait cru affinés
(6€ de Supp\ément en remp\acement d'un dessert ou 18 € en p|us d'un dessert)

Moatured Cheeses Selection
(6 € extra charges instead of dessert or IS€ and dessert)

Cu

Notre Version d'un Tiramisu Minute/Mascarpone/Café/ Amaretto
Our Tiamisu \Version/Mascaone/( Coltee/Amaretto

Cu

Pavlova Meringue Poivre de Tasmanie/Fraises Gariguettes Locales / Rhubarbe/Crémeux Vanille
Tasmanian Pepper Meringue Paviovs / Local Gariguette Strawberries/Rhubarb/\Vanilla Mousse

Cu

Theme sur le Chocolat Noir et Pistache (Suppl. 3 €)
Gel Whisky Moon Harbour vieill en fats de Chateau Rieussec Sauternes
Chocolate Theme /Pistachio/Moon Harbour W/w%y Gel & Sautermnes (extra 3€)

@ Possibilité version végétarienne / Vegetarian option

~

&

Nous sommes & votre écoute pour vous suggérer un accord mets & vins.
We are at your c//s,oosa/ to suggest a food and wine podinng

?

Merci d'avance de nous prévenir pour toute allergie alimentaire & la commande.

/D/EdSE/ let us know about any food d//e/gy

Restdurant_|nvite_Repeteur

Code WIFl : Letertre33330

Piix nets et service compris



