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B Aprés plus de 20 années d'expérience dans le

monde de la restauration et du vin, Alain
et Véronigue Guinaudeay  dédident  dinstaller
leur restaurant @ Tamarin en Janvier 2012,
Le Midi, le Whatever offre & la carte un choix de
salades fraiches, des préparations parfumées et
gourmandes, un choix de charcuteries et de from-
ages, son fameux foie gras ou au choix un plat
du jour ou poissen du jour avec dessert ou café,
Le soir, la carte ose des marages plus fins et
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innovants tout en gardant la tradition : « nage
de crevettes au fait de coco et citronmelle s, «
guewle pavée en salsa trapicale et son risatto
auy cépes w, ¢ parmentier de quete de beeul au
manfac », entre autres, Le meilleur pour la fin,
le Chef propose un « cannelloni croustillant gla-
e vanille et farfare de mangue & fa menthe u,
Le Whatever a été sélectionné au « Goit de/
Good France »
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Chef-propriétaire
Alain
Guinaudeau

LE WHATEVER

Cuisine Gastronomique

Tél. (+230483 710

E-mail  :gouwmethublid =gmail.com
Web www.lewhatevermu
Horaires diouverture ;

Dejeuner : Mardia Samedi:12H00 - 14430
Dinver : Mardi a Samedi :19H00 - 21H30
Opening hours ;

Lurch : Tuesdiy to Saturday : 12am to 2.30pm
Dinmer :Tuesdsy to Satunday: 7pm to 9.30pm
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CAVE A VINS LE WHATEVER LA PLACE CAP TAMARIN - TAMARIN - REGION OUEST

M (avistes avant tout, Alain et Véronique Guinaudeau - B Cellor masters foremost, Alain and Véronigue afin d' y sélectionner les meilleurs vins, pour la French  winey

évoluent dans e monde du vin et de |a restauration
depiiis plus de 20 ans « Bistrots des vins & Toulouse,
anciens  déqustateurs pour Gault et Millau, Guide
Hachette, Revue du Yin en France, entre autres »
proposent un large choix de boutedlles : & emporter &
prix caviste ou sur place wous pouvez opter pour une ou
plusieurs références, ou pour des vins au verre au fil de fa
carte ef ges mets.

Alain et Veronique ont sillanné les vignobles frangals

plupart issus de lagriculture biologique ou rai-
sonnée, voire de |a biodynamie.

Mars que Alain, en cuisine, vous concocte vos plats en
foute déficatesse, Veéronique en salle vous conseille sur
les vins,

Fossibilité de livraison selon quantité.

La cave est auverte du mardi au samedi de 10H 2 22H30.
Tél.; +230483 7810



