
Carte des 
mets



Gâtez vos proches avec une expérience Au Tonnelier en
leur offrant un bon cadeau

Nous nous réjouissons de vous accueillir dans notre
Boutique-Hôtel aux chambres modernes et confortables

Chambre Classique Cosy dès 120.-
Chambre Supérieure Cocooning dès 140.-

Junior Suite Privilège dès 180.-



“le menu du chef”

Demi homard confit à l’huile d’olive

Cannelloni de crabe des neiges au thé vert et citron

98.-

***

***

poudre de truffe

***

Glace citron

Pigeon sauvage* en ballotine, jus au cassis

Chaud-Froid à l’orange

Assiette de gruyère caramel AOP

***

carottes fanes embellies, mousseline de panais, 
caviar de nigelle et pop-corn de quinoa

***

***

Amuse bouche

Velouté à la racine de persil 

crème d’oursin à la pomme de terre

Parfait glacé à l’orange, biscuit matcha, 
salade d’oranges au gin

* Ce pigeon est issu de chasse, la présence éventuelle de petits plombs est possible.

36 mois d’affinage



Les entrées 
incontournables

Petit bouquet de salade verte 7.-

Salade du Maraîcher 15.-

Poulet basse température au miel et épices, œuf parfait, 
croûtons et copeaux de parmesan

Salade César 16.- / 23.-

Salade croquante
Malakoff au gruyère et vacherin AOP 14.- / 26.-

Pour les petits

Pommes frites, légumes de saison
Filet de poulet pané maison 15.-

Jusqu’à 12 ans

Steak haché de boeuf maison 18.-
Pommes frites, légumes de saison
Jusqu’à 12 ans



Les plats
incontournables

Burger végétarien 30.-
Steak de tofu aux parfums du sud, pain cuchaule AOP, oignons confits,
émulsion de vacherin AOP, tomate, salade, pickles, moutarde de bénichon*

Burger du Tonno 31.-
Steak haché de bœuf maison, pain cuchaule AOP*, oignons confits,
émulsion de vacherin AOP, tomate, salade, moutarde de bénichon

Entrecôte de bœuf Simmental 46.-
Sauce au poivre ou sauce café de Paris

Tagliata de bœuf Simmental 44.-
Tomates confites, roquette, parmesan, pignons de pin, pommes frites*

Tartare de bœuf Angus (150gr)  37.-
Pain toasté, pommes frites*, beurre

Pommes frites*, garniture du moment

Comme une oreille d’éléphant  
Escalope de porc panné, pommes frites*

36.-

*Les produits signalés par une astérisque proviennent de nos partenaires 
artisans ou fournisseurs de confiance

Garniture du moment : 
Carottes fanes embellies, mousseline de panais, 
caviar de nigelle et pop-corn de quinoa



Les entrées
“Coups de cœur du chef”

13.-

Oeuf parfait (62°) sauce Mornay 14.-
Toast de pain cuchaule AOP

Les plats
“Coups de cœur du chef”

Joue de boeuf  12h, jus réduit au balsamico  

46.-

Poisson du moment ( selon arrivage ) 

40.-

Feuilleté aux écrevisses et crevettes 44.-

Sauce au vin jaune, garniture du moment*

Demi homard confit à l’huile d’olive  

21.-

Carpaccio d’espadon fumé et figues
Gel et pickles de betterave 

19.-

Pigeon sauvage** en ballotine, jus au cassis 

60.-personne

Cannelloni de crabe des neiges au thé vert et citron

Magret de canard en croûte pour 2, jus à la truffe 
20 minutes de cuisson

39.-

22.-

Velouté de racine de persil et poudre de truffe 

Crème d’oursin à la pomme de terre

*Garniture du moment : Carottes fanes embellies, mousseline de panais, 
   caviar de nigelle et pop-corn de quinoa
** Ce pigeon est issu de chasse, la présence éventuelle de petits plombs est possible.

Garniture du moment*

Garniture du moment*

Garniture du moment*

Garniture du moment*



13.-
Crémeux au caramel, espuma au café, feuilleté caramélisé 

Les desserts

Crème brûlée à la vanille de Madagascar 12.-

Comme un mille-feuille 

Belle époque  16.-
Macaron vanille en collaboration avec la maison “Ladurée” 
Sorbet givré au cassis, déclinaison de marrons

Moelleux chocolat 15.-
Glace aux noix, noix caramélisées, Chantilly à la fève tonka
(15 min de cuisson)

Dessert du moment 12.-

Assiette de fromages 13.-

Assiette de gruyère caramel AOP 14.-
36 mois d’affinage

Nos collaborateurs sont à votre écoute en cas d’allergies ou d’intolérances

TVA 8,1% & service inclus

Pâtisseries vitrine 6.-

Eugénie de la maison Ladurée 24.50.-

Chaud-Froid à l’orange 13.-
Parfait glacé à l’orange, biscuit matcha, 
salade d’oranges au gin



FORFAITS SEMINAIRE

1/2 Journée séminaire : chf 90
Privatisation de la salle de séminaire
Bloc-notes, stylos, flip chart, écran

Journée séminaire : chf 120
Privatisation de la salle de séminaire
Bloc-notes, stylos, flip chart, écran

EXTRAS
1 Nuit dans une chambre Clasique, petit-déjeuner inclus 
1 Nuit dans une chambre Supérieure, petit-déjeuner inclus
Pause- café matin (viennoiseries, fruits, jus d'orange) 
Pause-café aprés-midi (mignardises, fruits, jus d'orange) 
Repas au restaurant avec menu du jour & boisson chaude & eau minérale 
Machine à café & eau minérale à disposition 
Dj pour demi journée 


