
Carte des 
mets



Laissez-vous séduire par l'art de vivre Au Tonnelier. 
Après les plaisirs de la table, retrouvez le confort de notre Boutique-Hôtel 
et profitez d'un séjour placé sous le signe du bien-être et de la sérénité.

Nos hébergements
 • Chambre Classique Cosy dès CHF 130.–
 • Chambre Supérieure Cocooning dès CHF 150.–
 • Junior Suite Privilège dès CHF 190.–
Petit-déjeuner gourmand en option pour un réveil tout en douceur.

Une table, une nuit, 
une expérience complète.

Le plaisir de recevoir. Le bonheur de séjourner.



Les entrées 
incontournables

Petit bouquet de salade 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

Mesclun de salade, gravlax de saumon et sérac de montagne
Salade du Tonnelier 18.- / 25.-



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*

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

Entrecôte de bœuf Simmental 46.-
Sauce au poivre ou sauce café de Paris
Fine ratatouille “caponata”
Pommes frites*

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

36.-

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

44.-
Steak haché de bœuf maison, pain cuchaule AOP*, foie gras poêlé, oignons confits,
émulsion de vacherin AOP, poudre de truffe noire, tomate, salade

Burger Rossini

Buddha Bowl
Edamame, quinoa, carottes râpées, wakame, avocat, mesclun, mangue,
sésame et sauce soja

21.-

Poke Bowl
Gravlax de saumon, edamame, quinoa, carottes râpées, wakame,
avocat, mesclun, mangue, sésame et sauce soja

25.-



15.-Pappa Burrata
Tomates concassées, câpres, basilic et pane sardo

Œuf parfait (62°) 13.-
Sur fine ratatouille “Caponata”, bottarga râpée, chips de pane sardo 

12.-Anchois marinés
Sur toast de focaccia, crémeux à la tomate, mayonnaise gremolata

Carpaccio de boeuf 22.-
Crudités, pignons de pin, copeaux de parmesan, pickles d’oignons et marinade

Les entrées
“Coups de cœur du chef”

*Possibilité de changer sur demande l’écrasée de pommes de terre par des pommes frites ou du riz

Les plats
“Coups de cœur du chef”

Poulpe grillé
Fine ratatouille “caponata”, coulis piquillos, écrasée de pommes de terre 
à l’huile d’olive et oignons-tiges

37.-

Pain bao Pulled pork maison
Salade de crudités, pommes frites

29.-

Roastbeef 33.-
Bouquet de salade, pommes frites, sauce tartare, pickles

Filet de Dorade grillé, sauce verdi 34.-
Huile d’olive, cébettes, persil, ail et basilic

Côte de bœuf 1kg 

un peu de patience, beaucoup de plaisir : 20 minutes de cuisson
Fine ratatouille “caponata”, écrasée de pommes de terre à l’huile d’olive et
oignons-tiges *

(pour 2 personnes) 56.- P/pers.

Tagliata de thon (mi-cuit)
Roquette, tomates confites, pignons, pesto, copeaux de parmesan

39.-



Les desserts

Crème brûlée à la vanille de Madagascar 12.-

Harmonie framboise et chocolat 15.-
Brownie léger, sorbet framboise, ganache montée chocolat et poivre, 
macaron à la framboise “Ladurée”

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

Pâtisserie vitrine 6.-

Eugénie de la maison Ladurée 24.50.-

Trilogie fribourgeoise 15.-
Cuchaule perdue et moutarde de bénichon, gâteau bullois glacé
et tartelette anis et poire

Moelleux chocolat 15.-
Chantilly au café, tuile vanillée, glace à la vanille
un peu de patience, beaucoup de plaisir : 15 minutes de cuisson

Déclinaison de melons, sorbet menthe et melon galia, yogourt grec crémeux
14.-Pavlova au melon

*également possible sans lactose sur demande



Découvrez nos bons cadeaux

vos événements au Tonnelier

Que ce soit pour un apéritif d'entreprise, un anniversaire, 
un repas de groupe, une réunion de famille ou un séminaire professionnel, 

notre équipe vous accompagne dans l'organisation de votre événement 
sur mesure.

Profitez de nos espaces chaleureux, de notre cuisine de saison et de
solutions adaptées à toutes les occasions.

Nos prestations :
Apéritifs et cocktails dînatoires
Repas de groupes et banquets

Anniversaires et célébrations privées
Séminaires et réunions professionnelles dans notre salle de conférence

entièrement équipée
(90.- demi-journée/120.- journée)

Hébergement sur place dans notre Boutique-Hôtel

Un lieu convivial pour se retrouver, célébrer et partager

Une expérience à offrir...ou à s’offrir !
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