
ENTREES I APPERTIZERS

FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT - duck foie gras origine france	 41
declinaison d’ananas & pain d’épices du tamarin
‘mi-cuit - pineapple & home made gingerbread

TARTE LANGOUSTE  -  lobster pie	 39 
langouste confite à l’huile de combawa, avocat, papaye
candied with citrus combawa oil, avocado, papaya

SALADE  -  salad +  Add truffle (5g) 20	  26 
roquette, parmesan, noix de macadamia
salad - arugula, parmesan cheese, macadamia

  VITELLO TONNATO	 34 
veau cuit basse temperature, tartare de veau, sauce vitello
Slow cooked veal,  veal tartare, vitello sauce (mayo, tuna, anchovy)

TARTARE DE BOEUF -  beef tartare origine france  	 35 
sorbet moutarde à l’ancienne
old-fashioned mustard sorbet

VEGGe i veggies

les crudos I CRUDOS

  CEVICHE DE MAHI-MAHI EXOTIQUE   31
lait de coco, mangue, coriandre, jalapenos & citron vert

leche de tigre & lime

  WAHOO TIRADITO   31
vinaigrette à la framboise, agrumes, pistaches & poivrons rouges

citrus, sweet pepper & pine nut

  TARTARE DE THON  35
guacamole, condiments, fruit de la passion

tuna tartare - guacamole, condiments, passionfruit

 L’AUBERGINE  -  the eggplant 	 27
sauce au labneh, pignons de pin, piquillos & menthe fraiche  
labneh sauce, pine nuts, piquillos, fresh mint

LA CAROTTE -  the carrot 	 27 
ricotta au tahini, grenade, noisette & sésame
ricotta with tahini, pomegranate, hazelnut & sesame

 LA BETTRAVE -  the beetroot 	  26 
betteraves confites au four, feta, menthe, noix
candied beetroot, feta cheese, mint, nuts

 LE CHOU-FLEUR -  the cauliflower	 28 
pickles, grenades, courges, tournesol, pavot
pickles, pomegranate, squash, sunflower, poppy

 LE BIG VEGETARIEN -  the veggie main 	 42 
légumes selon arrivage, crus et cuits, pickles, polenta
all around vegetables, raw & cooked, pickled shallots, polenta



A PARTAGER I TO SHARE

poissons I fish*

DAURADE -  mahi-mahi	 45
bouillon coco, citronnelle, gingembre, coriandre
coconut broth, lemongrass, ginger & coriander

THON  -  tuna	 51 
snacké comme un tataki, patate douce au gingembre, 
guacamole & pignons de pins
tataki style, sweet potato with ginger & pine nuts

 CABILLAUD   -  cod 	 49 
jus de coquillages au yuzu, salade d’agrumes, purée de panais
yuzu shellfish jus, citrus salad, parsnip purée

*Une garniture à choisir - one side to choose

viandes I MEAT*

SUPRÊME DE VOLAILLE FERMIÈRE origine france	 45 
JUS À LA TRUFFE	  6oz
supreme of chicken from “The French Landes”
truffle sauce

PRÉSSÉ DE COCHON CONFIT & LANGOUSTINE origine usa	 62 
langoustines rôties, échalotes & jus de cochon	  6oz
roasted langoustines, shallots & pork jus

BAVETTE “WAGYU SNAKE RIVER FARMS” origine usa	 65 
JUS PORTO	  6oz
flank steak “wagyu snake river farms”, porto sauce

*Une garniture à choisir - one side to choose

pasta & risotto*

RAVIOLES LANGOUSTE -  lobster ravioli	 46
lard de colonnata, champignons, choux, sauce vin jaune
colonnata bacon, mushrooms, cabbage, white wine sauce

PENNE TRUFFE -  truffle pasta	 49
penne rigate di gragnano i.g.p, truffe noire, pecorino
black truffle & truffled pecorino cheese

RISOTTO TRUFFE NOIRE -  black truffle risotto	 46
fromage & jus porto- cheese & porto jus

TUBETTONI TOMATES -  tomatoes tubettoni pasta	 43
tomates, ail, piment, échalotes, basilic, epinards, olives
tomatoes, garlic, pepper, shallots, basil, spinach, black olives

GARnitures I sides

FRITES MAISON homemade French fries 	 14

PURÉE DE POMMES DE TERRES  mashed potatoes	 14

PURÉE DE PATATE DOUCE À LA CANELLE	 14
mashed sweet potatoes with cinnamon

RIZ BASMATI basmati rice	 14

LÉGUMES VERTS green vegetables	 14

SALADE VERTE green salad	 14

SUPP TRUFFE +4

FILET DE VEAU DE LAIT, VIENNOISE DE MORILLES   135 14 oz 
& JUS CORSÉ  elevé aux Pays-Bas, abattu en Belgique  

milk-Fed veal, morel crust & meat juice

 PICANHA DE BOEUF “WAGYU SNAKE RIVER FARMS”   130 14 oz
& SAUCE CHIMICHURRI origine usa  

wagyu “Snake river farms” beef picanha & spicy chimi churri sauce

BOEUF WELLINGTON, JUS À LA TRUFFE & FOIE GRAS  origine france   165 16 oz
Wellington beef, truffled sauce & foie gras  + extra foie gras 23€ 

BAVETTE WAGYU “BEEF SNAKE RIVER FARMS” & JUS PORTO origine usa    130 14 oz
flank steak Wagyu “snake river farms” & Port sauce

  TOMAHAWK “BLACK ANGUS PRIME”   425 45 oz
CUIT À LA BRAISE & SAUCE BÉARNAISE origine usa  

Tomahawk “black Angus prime” & Bearnaise sauce

Prix nets en euros, services compris. Le restaurant Tamarin garantit l’origine de ses viandes indiquée par un *. Octobre 2025. 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 2025 - 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


