
Philippe CHAPON et l’équipe du Tamarillos
vous souhaitent une bonne dégustation

Cette formule est servie uniquement le midi
Prix nets, taxes et service compris

Pour votre information, les plats que nous vous proposons sont soumis 
aux variations d’approvisionnement du marché et peuvent par conséquent nous faire défaut. 

Merci de votre compréhension



Les entrées 12€
Noix de St Jacques, Fleurs à croquer aux Pistaches (sup. 4 €)

Plancha de sépions, risotto aux pistils de safran

Les ravioles à l’œuf et parmesan

Entrée du jour

Les plats  18€
Servis avec des Fleurs à Croquer

Noix de St Jacques, purée aux fi nes herbes

Loup, aux fi nes herbes, jus vanille (sup. 4 €)

Côte de veau Français, sauce orange

Aiguillettes de canard aux fruits acidulés

Douces fl eur à découvrir      2€
moment ludique avec des infusions florales

Le fromage  8€

Les desserts  9€
«Emotion» fraises

«Craquant» pomme - pomme - pomme

Millefeuille vanille, coulis de framboise

Baba à doser soi-même, saveur exotique

Croustillant chocolat

Atmosphère chocolat et fruits
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Phillippe CHAPON

Au to u r  " d ’ u n  M e s c l u n "

S a l a d e  re p a s  e t  f l e u r s  à  c ro q u e r, ave c  :

Avocat à l ’œuf, fest ival de fleurs, ci t ron confi t  15€
Brochette du jour 18€
Melon à croquer et lamel les de canard fumé 18€
St jacques aux légumes ver t  20€
Crevettes aux agrumes, saveurs tomates, fleur de sel  20€
Foie gras vani l le, toast 20€

Pe t i te  " D o u c e u r "

Fr isson glacé 5€
Crème saveur rose et f ramboise 5€
Une touche de croust i l lant chocolat 5€

Fo r mu l e  D é j e u n e r

Plat du jour 15€Plat du jour 15€

*

*Du Lundi au Vendredi (sauf jours fériés)

Café Gourmand 7€

  Menu en 3 temps            38€


