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des produits de saison,
des recettes qui font plaisir.



Bienvenue à la Tonnelle

Cet automne, La Tonnelle met à l’honneur trois nouvelles collaborations autour d’un 
même objectif : vous proposer de beaux produits, sélectionnés avec passion.

LES VINS — L’EXPERTISE D’UN MOF SOMMELIER
Notre sélection de vins est désormais élaborée par Nicolas Vialettes, Un des Meilleurs 
Ouvriers de France Sommelier, avec des références choisies pour accompagner au 
mieux notre cuisine.

LE BURGER — CHAMPION DE FRANCE 2024
Découvrez le burger imaginé par Anthony Pautrat, Champion de France du Burger 
2024 : la recette avec laquelle il a remporté le titre, à retrouver cette saison à La 
Tonnelle.

LES VIANDES — DE LA FERME À L'ASSIETTE
Nous sommes également heureux de notre nouveau partenariat avec la Ferme 
Lorin, à Moutiers-au-Perche dans l’Orne. Une ferme familiale avec laquelle nous 
travaillons pour vous proposer des viandes directement issues de leur élevage, 
notamment notre bavette et notre entrecôte.

Et toujours la même envie : une cuisine généreuse, gourmande et conviviale, avec 
de nouvelles recettes de saison et notre buffet de desserts & fromages à volonté.

Installez-vous, profitez… et savourez l’automne à La Tonnelle !

Très bon moment parmi nous.

Notre cave à vins
Sélection des vins élaborée par Nicolas Vialettes, 
Un des Meilleurs Ouvriers de France Sommelier

		 verre	 pichet	 bouteille

	 15cl	 50cl	 75cl

SAINT CHINIAN	 3,2	 9,9	 14,5
D'une robe pourpre et profonde, ce vin vous séduira par ses arômes de fruits rouges et noirs
aux tonalités épicées.

CÔTES DU RHÔNE CORINNE DEPEYRE	 4,9	 15,9	 23,2
	Installée dans la Drôme provençale, Corinne Depeyre produit un vin aux parfums de cerise noire et
de fraise compotée, juteux et souple.

BORDEAUX SUPÉRIEUR LE B PAR MAUCAILLOU	 4,9	 15,9	 23,2
Un plaisir spontané pour ce vin charnu et intense, le merlot offre une texture véloutée et soyeuse
pour s'associer avec une viande rouge grillée.

SAUMUR-CHAMPIGNY "TUFFE" DOMAINE DES SANZAY	 5,9	 18,9	 27,4
Appellation renommée de la Loire où le domaine des Sanzay magnifie le cépage cabernet franc,
parfaite maturité du fruit et note finement poivrée.

BOURGOGNE ÉPINEUIL DOMAINE DAMPT	 6,9	 22,4	 31,9
Floral, subtil, élégant, un pinot noir aux arômes de fruits frais acidulés, d'une grande pureté.

Rosé
SAINT CHINIAN	 3,2	 9,9	 14,5
Produit aux portes de la Méditérranée, un rosé convivial et savoureux, au plaisir immédiat.

CÔTES DE PROVENCE AOP	 4,9	 15,5	 21,9
Avec ses parfums de baies rouges et de pêche de vigne, ce vin est une invitation à prolonger l'été.

IGP ILE DE BEAUTÉ DOMAINE DE TERRA VECCHIA	 5,9	 18,9	 27,9
Direction la Corse pour un voyage aux senteurs d'herbes fraîches, de pomelos et de fleurs blanches.

Blanc
SAINT CHINIAN	 3,2	 9,9	 14,5
Vin blanc sec du Languedoc, un nez expressif et aromatique, mêlant des notes de fleurs blanches et
de zests d'agrumes.

IGP VAL DE LOIRE SAUVIGNON BLANC MICHEL LAURENT	 4,9	 15,9	 23,2
Brillant, cristallin et limpide, un sauvignon porté par les agrumes, le pamplemousse frais,
sa vivacité s'accorde à merveille avec le saumon Bömlo. 

AOP CÔTES DU RHÔNE MICHEL CHAPOUTIER	 5,9	 18,9	 27,9
Michel Chapoutier est une référence absolue en vallée du Rhône, un vin mûr aux arômes de fruits du verger,
ampleur et texture généreuse. 

SAINT-VÉRAN GRANDE RÉSERVE TERRES SECRÈTES	 6,9	 22,5	 32,9
Appellation majeure de Bourgogne, le chardonnay offre ici un vin lumineux, frais, vif et salivant,
une harmonie parfaite entre richesse et minéralité.

ROUGE
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Nos bières
artisanale & locale

Nos autres bières

La Voisine  - 33 cl -	 5,9

Bière artisanale brassée à Villiers-St-Frédéric 

Bière du moment	 Consultez l'ardoise

"Neyge" bière blanche - 4.7 °
"Maryline" Bière blonde Pale Ale - 5 °
"Ygritte" bière ambrée - 6.7 °
"Lily" bière IPA - 5.1 °

La Leffe - 5 ° - 33 cl -	 4,9
La Corona - 4,5 ° - 33 cl -	 4,9
La Desperados - 5,9 ° - 33 cl -	 4,9
La Chouffe Cherry - 8 ° - 33 cl -	 4,9
La Kriek Mort-Subite - 4,5 ° - 33 cl -	 5,9
La Delirium Tremens - 8,5 ° - 33 cl -	 5,9

La Corona Cero - 0,0 ° - 33 cl - sans alcool	 4,5

Bière artisanale La Voisine
brassée à Villiers-Saint-Frédéric

La Brasserie La Voisine est née en 2019 et s'est 
implantée à Coignières avant de déménager à 
Villiers-Saint-Frédéric en 2026. 

La Brasserie La voisine, ce sont des bières bio 
brassées à la main, non filtrées et refermentées 
en bouteille dont l'orge et le houblon viennent des 
Yvelines.

Nos cocktails

Les coups de coeur 

Les sans alcool - 20 cl -

Le Bora Bora 	 6,9
Jus d’ananas, citron vert, purée de passion Monin, grenadine

Le Pomme Framboise 	 6,9
Jus de pomme, purée de framboise Monin, citron, limonade

Le virgin Piña colada 	 6,9

Le virgin Mojito  	 6,9

Le Planteur de tatie Rose-Marie - 12 cl -	 8,5
Pour la base : du rhum, un peu de citron vert, de la vanille et un 
soupçon de cannelle. Côté fruits : jus de goyave, ananas et orange.
Préparé avec amour selon la recette secrète de Tatie Rose-Marie

Le Spritz Normand - 12 cl -	 8,5
Liqueur artisanale de la Maison Bouvier, poire, vanille & gentiane,
cidre brut de pomme, eau pétillante 

Les classiques - 20 cl -

Mojito 	 8,9
Rhum Bacardi Carta Oro, citron vert, menthe fraîche,
sucre de canne, eau gazeuse

Piña colada  	 8,9
Du rhum, du jus d’ananas et de la crème de coco

Gin Tonic	 8,9
Gin Gibson's, Schweppes Tonic, citron

Spritz Apérol	 8,9
Prosecco, eau gazeuse, orange

Spritz Saint Germain	 10,9
Liqueur Saint-Germain, Prosecco, eau gazeuse, zeste de citron

existe aussi en limoncello

+ 1,5 purée Monin fruits rouges ou passion

Le cocktail du moment	 Consultez l'ardoise

Nos apéritifs

Nos digestifs

Nos rhums 
- 5 cl -

Nos whiskies
- 5 cl -

Nos eaux

Ricard -2 cl -	 3,5
Kir vin blanc - 13 cl - cassis, mûre ou pêche	 4,2
Kir Royal -13 cl - 	 7,9
Martini - 5 cl - Bianco ou Rosso	 4,5
Porto - 5 cl - 	 4,5
Coupe de champagne Brut de L’Auche - 13 cl -	 7,9
Bouteille de champagne Brut de L’Auche 	 40

Saint James Vieux VSOP - 43 ° - Martinique	 7,9
Don Papa Baroko  - 40 °- Philippines	 8,9
Diplomatico reserva exclusiva  - 40 °- Venezuela	 8,9
Havana Club 7 ans  - 40 °- Cuba	 9,9

Cognac, Calvados, Armagnac -4 cl -	 5,9
Get 27, Get 31 - 5 cl -	 5,5
Amaretto -5 cl -	 5,5
Bailey's - 5 cl -	 5,9

William Lawson Blend / Écosse	 5,7
Ballantines  Blend / Écosse	 6,5
Jameson Irlande 	 6,5
Jack Daniel's  Bourbon / Tennesse	 7,6

Eau plate des Abatilles 	 3,9 (75 cl)

Eau pétillante des Abatilles	 	 4,5 (75 cl)
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* L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

À TABLE !

formule 
détente plaisir

28,9

Certains plats sont proposés avec 
un supplément (prix indiqués 

directement sur la carte).

Entrée à la carte
+

Plat au choix :

OU

Plat au choix

+
buffet de desserts

et fromages
à volonté

+

Fontaine à boissons 
en libre service *

formule 
détente complète

31,9

Entrée à la carte

+

Plat à la carte

+

buffet de desserts
et fromages

à volonté

+

Fontaine à boissons 
en libre service *

Formule
les Minots (- 8 ans)

9,9

7J/7 midi et soir
Un cadeau attend chaque enfant ! 

 
Plat au choix : 

Aiguillettes de poulet frit
ou colin pané multi-graines
ou cheeseburger

+

Dessert au choix :

Cookie maison
ou 2 boules de glace artisanale
ou crêpe Nutella ou sucre
ou salade de fruits frais

+

Fontaine à boissons 
en libre service *

Nos formules groupes

Et la fontaine à boissons* 
L’accès à la fontaine à boissons, 
on vous l’offre avec tous nos plats, que vous preniez 
une formule ou non.
Si, si, vraiment, on insiste, ça nous fait plaisir.  
Vous y retrouverez des sodas, bière, cidre et sirops à volonté.

LES OFFRES PROMOTIONNELLES NE S’APPLIQUENT PAS AUX FORMULES

Certains plats sont proposés avec 
un supplément (prix indiqués 

directement sur la carte).

tartare de saumon Bömlo

Entrecôte + 6 €, Tartare XXL + 6 €, Burger XXL + 5 €

Entrecôte + 6 €, Tartare XXL + 6 €, Burger XXL + 5 €

Entrecôte + 6 €, Tartare XXL + 6 €, Burger XXL + 5 €

Nos entrées

Salade de chèvre chaud
Raisins rôtis, noix, vinaigre balsamique ou miel

Rillettes de maquereau maison
Fromage frais , herbes fraîches, citron et échalotes

Oeuf gourmand
Oeuf poché, crème de parmesan & bacon croustillant

Pâté en croûte 
de pintade aux morilles & pistaches
Maison Bolard. Salade jeunes pousses & cornichons

Gravlax de saumon Bömlo maison
Coriandre, agrumes & baies roses. Crème citronnée

L'a

cco
rd parfait

IGP Val de Loire
Sauvignon Blanc 
Michel Laurent

+ 6.9

Oeuf poché

Gravlax de saumon Bömlo maison

Saumon norvégien élevé en pleine 
mer, au coeur des eaux froides de 
l'île de Bömlo, dans des conditions 

proches de sa vie sauvage. 

Nos planches
à partager

POUR 2 OU 3 PERSONNES 

Camembert rôti

Onions rings x 10	 6,9
Sauce barbecue

Chicken wings x 10	 9,9
Ailes de poulet frit, sauce barbecue

Camembert rôti	 9,9
Miel & noix

Mix tapas	 13,9
Ailes de poulet frit, bâtonnets de mozzarella frits, onion rings,
sauce barbecue

Panier de la mer	 14,9
Rillettes de maquereau maison, calamars frits à la Romaine, 
tempura de crevettes, sauce tartare



Bavette d'Aloyau - 170 gr -
Blanc-Bleu, Blonde d'Aquitaine, Limousine ou Parthenaise. Selon arrivage

Entrecôte - 300 gr - + 6 € dans la formule
Race sélectionnée selon arrivage

Les viandes de la ferme LOrin
Éleveur & boucher à la ferme Moutiers-au-Perche (61)

- sauce au choix - 

Une ferme familiale au cœur du Perche, où les bovins sont élevés en plein air 
sur 100 hectares de pâturages et nourris principalement avec l’herbe et le 
foin produits sur l’exploitation.

Une viande fermière, en circuit court, de la ferme à l’assiette.

Nicolas Vialettes, Un des Meilleurs Ouvriers de France Sommelier
vous propose de déguster ces viandes d'exception avec 
Le Bordeaux Supérieur Le B par Maucaillou	 + 4,9

Bavette d'aloyau

Tartare de boeuf  version xxl + 6 € dans la formule
150 gr, préparé ou non

En classique

À l’italienne au parmesan + 2 € dans la formule
(servi préparé)

Nos incontournables de boeuf
Viande 100 % française 

Nos plats d'automne

Fish & chips  frais
certifié MSC

Saucisse au couteau Capelin - 200 gr -
Jus de viande & pommes grenailles.
Saucisse élaborée à partir de porc français nourri à la châtaigne 

Suprême de poulet jaune français
Sauce crémeuse aux champignons

Fish & chips frais certifié MSC
Un filet de cabillaud frais pané et frit, sauce tartare

pêche durable

Tous nos burgers peuvent être proposés en version veggie : une galette de légumes à la place du hâché

Nos BURGERS

Le Chicken existe aussi en version spicy
Pain brioché, poulet croustillant, cheddar fondu, oignon rouge, tomate, sauce barbecue

Le Bacon
Haché frais 125gr, cheddar fondu, pickles, lard grillé, tomate, oignons rouges, sauce maison, buns frais  

Anthony Pautrat 
Champion de France de burger 2024 

Le burger du Champion de France
Création d'Anthony Pautrat, 

Champion de France de Burger 2024

 
Pain burger, poivre de cubébe, tranche de cantal fondante, haché frais 
125 gr, Pickles de poireaux aux herbes fraîches, sauce chaude maïs - 
whisky 
 
Un burger savoureux que nous sommes heureux de vous faire 
découvrir à notre tour !

Version XXL + 5 €

D’abord pâtissier, Anthony Pautrat s’est ensuite passionné pour 
l’univers du burger. 

En 2024, il décroche le titre de Champion de France du Burger. 

Son secret : de bons produits, de la gourmandise et des associations 
originales, inspirées de son savoir-faire de pâtissier.

Nos autres recettes de burgers
Classiques & gourmandes

à déguster avec notre Bière locale	 5,9
la Voisine
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So crispy
Émincés de poulet frit, dés de cheddar, lard grillé, oignons rouges, croûtons maison, salade jeunes pousses

Salade d'automne
Jeunes pousses, potimarron rôti, Bleu d'Auvergne, lard grillé, noisettes torréfiées & croûtons maison

Nos salades gourmandes
Fraîches, colorées et gourmandes ... Vous allez craquer !

Version XXL
+ 5 € dans la formule

Salade d'Automne



café	 2,3

café crème ou cappuccino	 4,3

thé Kusmi Tea	 2,9

café cookie	 3,3

café ou thé gourmand	 7,9

Et pour finir...
                                            Un café et ça repart

Digestif

Cognac -4 cl -	 5,9

Calvados -4 cl -	 5,9

Armagnac  -4 cl -	 5,9

Tous les desserts & fromages
que vous voulez...

et de saison ! 

BUFFET DE DESSERTS
& FROMAGES

À VOLONTÉ



Tournez la roue de la fortune et 
découvrez votre cadeau !

100% 
GAGNANT !

Nos prix sont indiqués en euros service compris
Automne 2026


