
SAINT-ISMIER 04 76 77 05 96 
DU MARDI AU SAMEDI

RESTAURATION grignotage
12h00-14h00
18h30-22h00

A partir de 12h00
A partir de 18h00

DES  PRODUITS ,  DES  PRIX ,  DU P LA I S IR .. .
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L e s  f o r m u l e s  d u  T o n n e a u

L e s  s u g g e s t i o n s  d u  C H E F

1 0 E

25E

1 1 .50E

1 6 .50E

2 1E 30EENTRÉE + PLAT PLAT + DESSERT 

Café 1 ,50E     Café & Digestif 8E  
Café gourmand 7E

ENTRÉE + PLAT + DESSERT 

Le  m id i  du  mard i  au  vendred i 
h o r s  j o u r s  f é r i é s ,  s e l on  s t o c k

PLAT DU JOUR Mid i

FORMULE AFFAIRE
P la t  du  j ou r  e t  de s s e r t  au  cho i x

veloute de champignonS 1 2E ,   

glace poivre de sichuan 

EntrecOte de bOEuf de la rEgion (250G) ) 1 9E

sauce poivre, gratin dauphinois, salade

Grenouilles en persillade 22E ,  
frites fraîches maison, salade 
uniquement le soir et le samedi midi)

Filet de bOEuf de la region 26E

jus de viande maison truffé, gratin dauphinois, légume du moment

Parfait glacE au limoncello 7E ,   

   I     l e s  p r odu i t s 
de  ma r ég i on

1 6 E 6 E

,

,

,

,, ,

Prix nets en euros - Service compris

MENU ENFANT
Broche t t e  saumon ou  boeu f
ac c ompagnée  de  f r i t e s 

b ou l e  de  g l a ce
+

1 2E

frites 
maison

Pou r  v o s 
i n s t an t s 
pa r tagé s , 
p r o f i t e z 
de  no s  p l anche s 
apé r i t i v e s 
au  do s .

Entrees:

Veloute 

de butternut
au lait coco, lard paysan

Foie Gras mi-cuit 

O’Tonneau
(45g) confit oignons

Gambas tempura krispies, 
sauce Thaï

Saumon Gravlax 
mariné à l’aneth (48h) 
et mélange de baies 

PetitE salade de bricks 

chevre chaud
noix et pommes

PLATS:
Gratin de ravioles Saint-Jean
au Saint-Marcellin ou foie gras

Wok de gambas et bOEuf marinE
légumes croquants 
TARTARE DE CHAROLAIS»  
à l’italienne (180 g), 
pesto, parmesan, roquette
Burger O’tonneau»  
bun bio céréales, haché bœuf Charolais 
au couteau (180gr), crème d’oignon 
et chips de lard paysan, raclette, 
tomate, salade

Ceviche Chilien au cabillaud,   
avocat, tomates, oignon, piment vert

Saumon mi-cuit ,   
sauce citronnée , risotto tomate 
et chorizo, légume du moment

Magret canard ,   
sauce à l’orange, gratin dauphinois, 
salade

Spaghettis aux aubergines 
rôties et ail croquants, burratina, 
sauce tomate arrabiata, roquette
(veggie)

SALADES

Poke bowl thon  
salade mélangée, lentilles, 
guacamole, thon mariné, légumes 
croquants, saté

CESAR
salade mélangée, poulet,  
chips de lard paysan, graines bio, 
croûtons, parmesan, sauce césar

Sashimi de thon brUle 
au saté, salade mélangée, 
légumes croquants

Salade de lentilles 

mEditerranEenne
chorizo, pimientos del piquillo, 
burratina, roquette

DESSERTS 
faits maison
Tiramisu A LA CREME 

DE MARRONS 
et spéculoos
CrEme brUlEe A LA CHARTREUSE 
flambée à l’alcool de caramel
Vacherin minute à  
vanille, chocolat 
et sauce chocolat blanc
Crumble à  
aux pommes et myrtilles
MOElleux au chocolat  
glace mandarine et chantilly
FROMAGE BLANC
crème, miel ou coulis fruits rouges
Assiette de fromages
3 fromages
Glaces artisanales
«Glacier des Alpes»
Parfums : vanille, chocolat Valrhona, 
noix de coco, caramel, citron, fraise, 
framboise, mandarine, café arabica, marron, 
stracciatella, poivre de sichuan, 
rhum-raisin, Chartreuse



Chiffonnade de jambon cru de Savoie

chorizo iberique, véritable rosette supérieure de Lyon

Gambas tempura krispies, 

sauce Thaï

Saumon Gravlax 

mariné à l’aneth (48h) et mélange de baies 

Petit camembert marinEé a la truffe d’EtEé

Saint-Marcellin roti au four  

pomme, noix, lard paysan

SAUCISSON SEC

Frites fraIches maison  

BurRatina A la crEme de truffE

miel, crème balsamique, roquette

1 2E

10E

10E

1 2E

 6E

 5 , 50E

4E
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MAES  
pils
Maredsous
blonde, brune
VEDETT IPA
la chouffe blonde
duvel 6 .66
liefmans fruitesse
2  bières du moment
Bière bouteille sans alcool
jupiler et fruitiers sans alcool

V in s  b l anc s
Roussette de Jongieux Domaine Jacquin AOP Savoie   1 9  e
Chambre D'Amour Gascogne Moelleux 24  e
Origine Grand Chardonnay Pays du Gard 25  e
'' 1 6 1 2  '' Grand Viogner Pays du Gard 28  e
Le Finage Chablis AOP Bourgogne 34  e
La Renardière Pouilly Fuissé 39  e

V in s  r ouge s
Chamasutra IGP Gard Merlot-Syrah 18  e
Avalanche Mondeuse Arbin AOP Savoie 25  e   
En passant Languedoc Vin Ephémère  23  e
Haut Lirou AOP Pic St Loup  24  e
L'échaillon St Nicolas de Bourgueil AOP Loire  22  e
Château de Roquebrune AOP Lalande de Pomerol  27  e
45 ème Parallèle BIO AOP Côtes du Rhône Jaboulet 23  e   
Dame Huguette AOP Hautes Côtes de Nuit  30  e  
Cuvée Clémence AOP Crozes Hermitage Jaboulet 34  e   
Côte Diane AOP St Joseph Caves de St Désirat 35  e

V in s  r o s é s
La nuit tous les Chats sont Gris IGP Pays du Gard  18  e 
Château Gabriel AOP Côtes de Provence Bio St Tropez  27  e

Champagne s
Chassenay d'Arces Cuvée Première Brut  45  e 

 

happy hours
17h30/19h30

             
     25 cl  50 cl      50cl 
        3  e 5.60  e 5  e

3 .50  e 6 .80  e 5.50  e

3 .50  e 6 .80  e 5.50  e
3 .50  e 6 .80  e 5.50  e
3 .50  e 6 .80  e 5.50  e
3 .50  e 6 .80  e 5.50  e
3 .50  e 6 .80  e 5.50  e
5  e

    
    2 cl         4 cl 
   3  e 6  e
   4  e 8  e
   4  e  8  e
   5  e 9  e
   5  e 9  e
         
       4 cl            
     7  e
    7  e
    9  e
    9  e
   
   
 
   5  e 

    4  e
   3  e

   6  e

   6 .50  e
   8  e

    
       4 cl            
  

    
 

r h u m s
CAPTAIN MORGAN 
diplomatico
SAILOR JERRY
PyRAT XO 
Rhum Rivière du Mât XO

w h i s k y s
jack daniel's 
clan campbell 
nikka JAPAN 
Monkey shoulder ecosse

a p é r i t i f s
kIr cassis, framboise, myrtille, pêche, châtaigne 12,5 cl
maRTINI ROUGE OU BLANC, PORTO blanc ou rouge 6 cl  
PASTIS 51, RICARD, pastis des alpes

A L C O O L S 
GIN, VODKA, TÉQUILA, GET 27...

D I G E S T I F S
GRAPPA, LIMONCELLO, CHARTREUSE VERTE, GÉNÉPI, 
POIRE WILLIAMS, FRAMBOISE, COGNAC XO, ARMAGNAC XO

C O C K T A I L S  A L C O O L
PINA COLADA rhum, ananas, coco 
MOJITO rhum, citron vert, sucre roux, menthe, glace pilée
EL DIABLO téquila, citron vert, crème cassis, ginger beer
TI PUNCH rhum, citron vert, sucre roux  
O'TONNEAU gin, menthe, citron vert, concombre, sucre roux
AUTOMNE liqueur de châtaigne, prosecco, romarin 
MOSCOU MULE vodka, citron vert, ginger beer

C O C K T A I L S  S A N S  A L C O O L
VIRGIN PINA glace coco, ananas 
VIRGIN MOJITO citron vert, menthe, tonic, sucre roux

S O F T S
SAN PELLEGRINO 1 LITRE                         6  e
JUS DE FRUITs pomme, orange, abricot, tomate, ananas      3  e
SCHWEPPES TONIC OU AGRUMES, COCA, 
COCA ZÉRO, ICE TEA, ORANGINA, PERRIER   3  e  
SIROP À L'EAU                               2 .50  e  
LIMONADE                                              3  eSu i v ez -nou s  s u r              04 76  77  05 96       

8 E
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Supplément sirop 0 .50  e       Supplément soda et jus 1 .50  e

Prix nets en euros - Service compris

V I N S  E N  B O U T E I L L E 
S É L E C T I O N  75  C L

V in s  au  ve r r e  ou  en  p i che t
Rouge  château des amoiries - aop côte du rhône                                                           
               domaine des 9 clés - cépage merlot
  cave de tain - crozes hermitage
BLANC  domaine des 9 clés - igp chardonnay
      domaine des 9 clés - igp sauvignon
  côte de gascogne - millet mœlleux 
Rosé  gourmandise - igp st tropez
         domaine des 9 clés - igp languedoc grenache gris

Verres 12,5 cl 4 .50  e  

Happy hours 4  e    

Pichet 46 cl 1 4  e

SPRITZ 
apérol, 
procecco,  
eau pétillante,  
orange

p l a n c h e  à  p a r t a g e r

1 2E


