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                                                               Pet i te    Grande

Salade d’Automne                                       15  €      19  €
﻿C roust i l l ant  au St  Marce l l in  Fondant ,
Noix  e t  Butternut  Rôt i

Tataki  de Boeuf  (1)                                                    17  €
Pes to  r e l evé  à  l ’Ai l  e t  Crème de  Bal samique

Crème Brulée au Foie  Gras  de Canard                        15  €           
Chips  de  Jambon Cru (1)

Pétales  de Dorade Marinées  au Vinaigre de Kalamansi   18  €
Et Sésames  Torré f i é s

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

 
Volai l le  Fermière Label  Rouge (1)                                26  € 
A la  Crème de  Bres se  e t  aux Mori l le s
                                                                    
Tartare  de Bœuf Charolais  (1)                        180 g     360 g         
Préparé  à  l ’ I ta l ienne                                            19€       29€

Fondant de Ris  d ’Agneau (2)                                        30  €
Sauce  Suprême aux Saveurs  Fores t i è r e s

Entrecôte Simmental ,  Jus  Poivre Vert                          29  €

 Suggest ion viande                                       pr ix  se lon  cours

Les Spéc ial i t és  du Moment
Burger au Porc Confit                                                 20  €
Cheddar  e t  Chutney d ’Oignons  Caramél i sé s

Mezzelunes  Farcies  aux Cèpes                                       20  €
Tartufa ta  e t  Copeaux de  Parmesan
 
 



Poissons

                                                                    
 Poisson selon Retour du Marché                               24  €           

Fi let  de Flétan                                                          24  €
Émuls ion au Montagnieu e t  Écrevi s ses

 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

                                              
   Entrecôte  S immenta l  (1 )
                     +                                                         31€
                 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

Crème Brulée au Foie  Gras  de Canard  
Chips  de  Jambon Cru (1)

ou

Pétales  de Dorade Marinées  au Vinaigre de Kalamansi
Et Sésames  Torréf ié s

PLAT

Poisson selon Retour du Marché
 

ou

Volai l le  fermière Label  Rouge
A la  Crème de  Bres se  e t  Mori l le s  

 

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 d’Automne

Crème Brulée au Foie Gras

Pétales de Dorade Marinées

Poisson du Marché

Suggestion Poisson

Grenouilles

Filet de Flétan

Tartare de Boeuf

Entrecôte

Ris d’Agneau

Volaille Fermière

Suggestion Viande

Burger

Crème Brulée

Moelleux Chocolat

Café Gourmand

Tataki de Boeuf

Mezzelune
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