
ENTRÉES | APPETIZER 

FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT  |  DUCK FOIE GRAS ‘MI-CUIT
DECLINAISON DE POIRES & PAIN D’ÉPICES DU TAMARIN  
Pear & home made gingerbread                                             

SALADE DE POULPE |  OCTOPUS SALAD
AVOCAT, MANGUE, PAMPLEMOUSSE, VINAIGRETTE KIWI
Avocado, mango, grapefruit, kiwi dressing

TARTE LANGOUSTE  |  LOBSTER PIE 
LANGOUSTE CONFITE À L’HUILE DE COMBAWA, AVOCAT, PAPAYE
Lobster candied with citrus combawa oil, avocado & papaya

SALADE  |  SALAD 
ROQUETTE, PARMESAN, NOIX DE MACADAMIA  
Arugula, parmesan cheese, macadamia                                     +  Add truffle (5g)  20€ 

TOURTE TAMARIN À LA LANGOUSTE POUR 2 | LOBSTER PIE FOR 2 
MEDAILLON, FARCE AGRUMES ET POISSON, CHOUX, BISQUE DE LANGOUSTE
Lobster, fish filling & citrus, cabbage, lobster sauce 

 

38 €

32 €

39 € 

26 €

75 €

LES CRUS | CRUDO 

MAHI CEVICHE 
LECHE DE TIGRE & LIME

WAHOO TIRADITO 
AGRUMES, POIVRONS & PIGNONS DE PIN 
Citrus, sweet pepper & pine nut

TARTARE DE THON  |  TUNA TARTARE 
GUACAMOLE, CONDIMENTS, FRUIT DE LA PASSION
Guacamole, condiments, passionfruit
  

 

30 €

30 €

34 €

Origine France*

27 €

28 €

26 € 

28 €

42 €

VEGGIE 

L’AUBERGINE  |  THE EGGPLANT 
AUBERGINES FONDANTES CARAMELISÉES, YAOURT GREC, FETA
Eggplant caramelized, greek yogurt, feta cheese, mint                     

LE POIREAU | THE LEEK
FACON MIMOSA, VINAIGRETTE VERVEINE, SAUCE HOLLANDAISE
Mimosa with Hollandese sauce, verbena dressing

LA BETTERAVE |  THE BEETROOT
BETTERAVES  CONFITES AU FOUR, FETA, MENTHE, NOIX
Candied beetroot, feta cheese, mint, nuts

LE CHOU-FLEUR | THE CAULIFLOWER
PICKLES, GRENADES, COURGES, TOURNESOL, PAVOT
Pickles, pomegranate, squash, sunflower, poppy

LE BIG VEGETARIEN | THE  VEGGIE MAIN 
LÉGUMES SELON ARRIVAGE, CRUS ET CUITS, PICKLES, POLENTA 
All around vegetables, raw & cooked, pickled shallots, polenta
 

                                                                                                                                                   
 

Prix nets en euros, services compris. Le restaurant Tamarin garantit l'origine de ses viandes indiquée par un *. Octobre 2024. Notre tableau d’allergènes est disponible sur demande. Service included, tips at your
discretion. The Tamarin restaurant guarantees the origins of its beef meats by an *. Allergen list available on request . October 2024 - We remain available for any information regarding food allergies.

GARNITURES | SIDES 

FRITES” MAISON — Homemade French fries

PURÉE DE POMMES DE TERRE — Mashed potatoes 

PURÉE DE PATATES DOUCES À LA CANNELLE — Mashed sweet 

potatoes with  cinnamon

RIZ BASMATI — Basmati rice

LÉGUMES VERTS — Green vegetables

SALADE VERTE — Green salad 

           14 € 
 Truffe +4 €



Lactose free

Gluten free

A PARTAGER | TO SHARE Deux garnitures à choisir
Two side to choose

DAURADE | MAHI 
BOUILLON COCO, CITRONNELLE, GINGEMBRE, CORIANDRE
Coconut broth, lemongrass, ginger & coriander 

THON | TUNA 
SNACKÉ, MANGUE, CORIANDRE, WAKAME 
Pan-seared, mango, coriander, wakame

CABILLAUD | COD
RÔTI, DÉCLINAISON DE CAROTTES, PASSION 
Roasted, carrots & passionfruit

 

VIANDES | MEAT 
SUPRÊME DE VOLAILLE FERMIÈRE, JUS À LA TRUFFE        
Supreme of chicken from “The French Landes”, truffle sauce 

FILET DE VEAU FUMÉ AU FOIN, JUS CORSÉ 
Hay-smocked veal, red wine sauce 

BAVETTE “BOEUF WAGYU SNAKE RIVER FARMS” , JUS PORTO
flank steak “wagyu snake river farms”, porto sauce

 

Origine France*

Origine USA* 

45 €

53 € 

64 €

6 oz

6 oz 

6 oz

Une garniture à choisir
One side to choose

Elevé aux Pays-Bas, abattu en Belgique* 

Prix nets en euros, services compris. Le restaurant Tamarin garantit l'origine de ses viandes indiquée par un *. Octobre 2024. Notre tableau d’allergènes est disponible sur demande. Service included, tips at your
discretion. The Tamarin restaurant guarantees the origins of its beef meats by an *. Allergen list available on request . October 2024 - We remain available for any information regarding food allergies.

Veuillez trouver les origines de nos viandes ainsi que la liste de nos allergènes sur ce QR code

FILET DE VEAU DE LAIT, VIENNOISE DE MORILLES & JUS CORSÉ   
Milk-Fed veal, morel crust & meat juice

PICANHA DE BOEUF “WAGYU SNAKE RIVER FARMS” & SAUCE CHIMI CHURRI 
Wagyu “Snake river farms” beef picanha & spicy chimi churri sauce

BOEUF WELLINGTON, JUS À LA TRUFFE & FOIE GRAS                     
Wellington beef, truffled sauce  & foie gras                                                                                                    + extra foie gras 23€

CARRE D’AGNEAU EN CROÛTE PROVENÇALE, JUS INFUSÉ AUX OLIVES - THYM 
Lamb rack in crust, thyme & olives infused meat juice

BAVETTE WAGYU “BEEF SNAKE RIVER FARMS” & JUS PORTO
Flank steak Wagyu “snake river farms” & Port sauce 

TOMAHAWK “BLACK ANGUS PRIME” CUIT À LA BRAISE & SAUCE BÉARNAISE
Tomahawk “black Angus prime” &  Bearnaise sauce 

 

14 oz 

14 oz

16 oz
 

14 oz

14 oz

45 oz 

135 €

130 €

165 €

145€

135 €

425 €

Elevé aux Pays-Bas, abattu en Belgique* 

Origine USA* 

Origine Nouvelle-Zélande* 

Origine USA* 

Origine France* 

Une garniture à choisir
One side to choose

45 €

49 €

48 €

 

POISSONS | FISH 

Origine USA* 

PASTA  |  RISOTTO 

RAVIOLES LANGOUSTE  |  LOBSTER RAVIOLI
LARD DE COLONNATA, CHAMPIGNONS, CHOUX  
SAUCE VIN JAUNE 
Colonnata bacon, mushrooms, cabbage, white wine sauce

PENNE TRUFFE  |  TRUFFLE PASTA
PENNE RIGATE DI GRAGNANO I.G.P, TRUFFE NOIRE, PECORINO  
Black truffle & truffled pecorino cheese 

RISOTTO TRUFFE NOIRE |  BLACK TRUFFLE RISOTTO 
FROMAGE & JUS PORTO 
Cheese & porto  jus

TUBETTONI  TOMATES | TOMATOES TUBETTONI PASTA
TOMATES, AIL, PIMENT, ÉCHALOTES, BASILIC, EPINARDS, OLIVES 
Tomatoes, garlic, pepper, shallots, basil, spinach, black olives

 

46 €

49 €

46 €

43 €


