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                                                               Pet i te    Grande

Salade Gourmande                                       15  €      19  €
Mêlant  Bres se  Bleu  Crémeux ,
Cerneaux de  Noix e t  Morceaux de  Poule t  Crous t i l l an t s

St  Jacques  f inement Tai l lées  en Tartare                     18  €
Et re l evée s  d ’une  Touche  Ci t ronnée  e t  d ’Herbes  Fra î ches

Carpaccio de Boeuf  Charolais  (1)                                15  €           
Huile  Par fumée au Bas i l ic ,  P ignons
Et  Généreux Copeaux de  Parmesan

Burrata  à  la  Truffe  d ’Été,                                           16  €
Pes to  au Pignons  e t  P i s ta ches ,  Chips  de  Ser rano 

Entrées  

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e



Viandes

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e

 
Carpaccio de Boeuf  Charolais ,  (1)                               21  € 
Huile  Par fumée  au Bas i l i c ,  P ignons
Et  Généreux Copeaux de  Parmesan
                                                                    
 Tartare  de Bœuf Charolais  (1)                        180 g     360 g        
                                                                      19€       29€
Préparé  au  Pes to  Rosso  e t  Éc la t s  d ’Ol ive s  Ver t e s

Faux-Fi let  de Race à  Viande Française(1)  env 300g       28  €
Sauce  Béarna i se  

Filet  de Canard (1)  Mariné aux Piments  d ’Espelette       26  €
Sauce au Mie l

 Suggest ion viande                                       pr ix  se lon  cours

Les Spéc ial i t és  du Moment
Burger au Pain Focaccia  Moel leux                              20  €
Garni  d ’un Steak haché de  Veau,  Sauce  Andalouse ,
Cheddar  Crémeux et  Pimenté

Grands Raviol i s  Généreux aux 5  fromages                    18  €
Nappés  d ’une Onctueuse  Crème au Gorgonzola
 
 



Poissons

                                                                    
 Poisson selon Retour du Marché                               24  €           

Fi let  de Féra Délicatement Poelé  Façon Meunière      28  €
Accompagné d ’un Beurre  Par fumé  

 Suggest ion Poisson                                     pr ix  se lon  cours

                                               
                                                   Uniquement  sur  r é se rva t ion         
 
Cuisses  de Grenouil les                                               33€ 
Pers i l lade  “  Comme en  Dombes”                           

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e

Grenoui l l es



Formule  du
Jour

                                              
   Faux-Fi le t  de  Race  à  Viande Françai se  env 300g (1)
                     +                                                         29€
                 Desser t                                            
                           

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e

                                                                    
P la t  Du Jour                                                              16€   
Entrée  +  p la t  ou Pla t  +  Desser t                                     22€
Entrée  +  p la t  +  Desser t                                                25€

  Du Lundi  au  Vendred i  un iquement  l e  mid i  (hor s  jour s  f é r i é s )  

 

Formule  Du
Boucher



Menu 
Tradi t ion

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e

                                                                    
ENTREE

Salade Gourmande 
Mêlant  Bres se  Bleu Crémeux,

Cerneaux de  Noix  e t  Morceaux de  Poulet  Croust i l l ant s

ou
St  Jacques  f inement Tai l lées  en Tartare  

Et re l evée s  d ’une  Touche  Ci t ronnée  e t  d ’Herbes  Fra î ches
 

PLAT

Poisson selon Retour du Marché 
ou

Filet  de Canard (1)  Mariné aux Piments  d ’Espelette  
Sauce au Mie l

 

DESSERT

Carte  des  Desser t s  du moment
                                    

                                         Fromage en Supplément :  4€

3 9 €



Accords  Mets
e t  Vins

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e

                                                                    

Viognier  “Les  Dél ices  de  Mart ine”                         5€
SGP

Chardonnay “  Les  Bonnes”                                6 .50€
AOC F.Bonnard

Chabl i s                                                               9€
AOP

Pinot  Noir   Charnay Les  Macon                            8€                     
ABC                                            

Coupe de  Montagnieu Maison Bonnard                  6€

                                    
                                                        Tar i f  au  ve r r e  (12c l )



Fromages

Desser ts

Fai s se l le  d ’Etrez  à  l a  Crème                                   7€

Ardoise  de  Fromages  Assor t i s                                  10€

R e s t a u r a n t  L a  T o u r m a l i n e

Carte  Des  Desser t s  du Moment                                9€
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Orig ine  Viande   1-France                                                           Tous  Nos  Tar i f s  son t  TTC e t  Serv i c e  Compr i s  

Tarte du Moment

Dessert Glacé

Salade Gourmande

Carpaccio de Boeuf

Burrata à la Truffe d’été

Poisson du Marché

Suggestion Poisson

Grenouilles

Filet de Féra

Tartare de Boeuf

Faux-Filet

Bavette d’Aloyau

Filet de Canard

Suggestion Viande

Burger

Crème Brulée

Moelleux Chocolat

Café Gourmand

Tartare de St Jacques

Grands Ravioli
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