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LES PLANCHETTES APERO

A VEGE

Chips Pop Algues (409),
Cocktails d’Olives (2409) &
Olive/Algues Tapenade (909)

Chips (40g), Olive Cocktails (240g) &
Spread Olives Seaweeds (90g)
Triffelchips (50g),0livencocktail
(240g) & Artischockenherzen (90g)

Vin conseillé : Corbiere 0zé le Rosé - Dne Mann- Leucate -
AOP - 2024

D”sA Men|
Rillette de Saumon BIO(909)
Sprats Fumé a I'Huile(1209g)&

Moule du Pacifique (1159)

Organic Salmon Rillette, Oil-Smoked
Sprats & Pacific Mussel
BlIO-Lachsrillette,gerducherte Sprossen
Muscheln

Vin conseillé : Chardonnay Australie - Basket town - AOC 2021 -

\,

J

2 Prix net TTC -service inclus

A CARNE

Terrine de Sanglier (100g),
Terrine de Cerf (1009g) &
Saucisson de Cerf (2009)

Wild Boar Terrine (100g), Venison Terrine
(100g) & Venison Sausage (200g)
Wildschwein Terrine (100g), Hirsch
Terrine (100g) & Hirsch Trockenwurst
(200g)

Vin conseillé : Languedoc-Faugeres Les 1ére
Dne Bardi d'Alquier -AOP 2022-

Jambon a la Truffe, Jambon
Serrano, Cecina de Boeuf,
Salaison de la Mer et du

Fromage de notre sélection

Truffle glazed ham, Serrano ham, beef
Cecina, cold meats and a selection of
our cheeses.

Getrliffelter Schinken, Serrano Schinken
Cecina vom Rind,Poékelfleisch vom Meer
und ein wenig Kése

32

Vin conseillé : Alsace - Pinot Noir Sonnenglaz - Dne Moltés -AOC 2024



LES CRICNOTTES e 1 s

% Cocktail d'Olives

Olive cocktail
Olivencocktail

Thon Albacore a I’Huile d’Olive

Albacore tuna in olive oil
Thunfisch Albacore an Olivendl

@ Terrine de Cerf Sauvage aux Morilles

Wild Deer Terrine with Morels
Wildhirschterrine mit Morcheln

@ Terrine de Sanglier aux Poires
& Liqueur de Chataignes

Wild Boar Terrine with Pears & Chestnut Liqueur
Wildschweinterrine mit Birnen und Kastanienlikor

@ Saucisson de Cerf Sauvage

au Poivre

Wild Deer Sausage with pepper,
Wild HirschWurst Mit Pfeffer,

(9 Olive et Algues en tartinade

Spread Olives Seaweeds
Aufstrich Oliven Algen

9 Chips Truffes Noires

Black truffle
Schwarze Triiffel Chips

9 Chips Pop “Algues”

Ao nori sarrasin chips

Sprats Fumé a I'Huile (Petite Sardine)

Smoked sprats ip oil
Geraucherte, in Ol eingelegte Sprotten

Rillettes de Saumon Bio

Rillettes of organic salmon
Bio-Lachsrillettes

Moules du Pacifique

Pacific Mussels
Pazifische Muscheln
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240g

110g

100g

100g

100g

90g

50g

40g

120g

12,00 €

10,00 €

14,00 €

13,00 €

13,00 €

8,00 €

8,00€

6,50 €

12,00 €

10,00 €

11,00€



ENTREES e 1w

=--ce
Sashimi d’Aiglefin, 22,00€

Kiwis jaunes et verts marinés a la Vinaigrette Ponzu 1

Haddock Sashimi, Yellow and Green Kiwi Marinated in Ponzu Vinaigrette
Schellfisch-Sashimi, Gelbe und Griine Kiwi mariniert in Ponzu-Vinaigrette

Trompe I'@Eil d’Olive & Tomate, Mozzarella 20,00€

Chips de Pain de Campagne et Caramel Balsamique au Citron vert 2

Tomato Mozzarella Trompe-I'eil, Country Bread Chips, Lime Balsamic Caramel and Goat cheese
Tomate-Mozzarella-Trompe-I'eil, Landbrot-Chips, Limetten-Balsamico-Karamell unt Ziegenkase

Omble Chevalier rose en Escabéche, 2500€

Leche de Tigre, Radis crus et marinés 3

Arctic Char Escabeche, Leche de Tigre, Raw and Marinated Radish
Saibling in Escabeche, Leche de Tigre, Frischer und Marinierter Rettich

Pressé de Legumes confits au Thym citronné, 20,00€
Tapenade d’Olives noires et Mayonnaise Wasabi 4

Pressed Lemon-Thyme Confit Vegetahles, Olive Tapenade, Wasahi Mayonnaise
Gepresstes Gemiise in Zitronenthymian-Konfit, Oliventapenade, Wasahi-Mayonnaise

Salade du Moment... Sur Tableau de Suggestions. Tarif en fonction.

(Poisson cru Tahitien, Salade César Poulet, Salade Grecque Espuma 5
Tomate Basilic, Nicﬁ)ise, Vigneronne, Composée, Chévre chaud, Feta
Pasteque, Tomate Mozzarella, etc...)

Seasonal Salad (Tahitian Raw Fish, Chicken Caesar, Greek Salad with Tomato-Basil Espuma, Nicoise, Vigneronne, Mixed
Salad, Warm Goat Cheese, Feta & Watermelon, Tomato Mozzarella, etc.)

Salat des Moments (Tahitianischer roher Fisch, Caesar-Salat mit Huhn, Griechischer Salat mit Tomaten-Basilikum-Espuma,
Nizza-Salat, Winzersalat, Gemischter Salat, Warmer Ziegenkase, Feta mit Wassermelone, Tomate-Mozzarella usw.)

Toutes les Entrées sont disponibles en version Plats : supplément de 12.00€

4 Prix net TTC -service inclus



D U | S SU N 8 Fish - Depending Arrivals | Fische- Abhdngig von der Lieferung

Dos de Julienne et Raviole de Ricotta 120 6 33,00€

Pignons de Pin et Herbes fraiches, Emulsion au Lait de Chevre

Julienne fish fillet, Ricotta, Pine Nut & Fresh Herb Ravioli, Goat Milk Emulsion
Fischriicken Julienne, Ravioli mit Ricotta, Pinienkernen und frischen Krdutern, Ziegenmilch-Emulsion

Bar Corse entier, 3003 400g 1 38.00 €

Garniture Provencale, Condiments Framboise/Poivron et Aubergine a la Romaine

Whole Corsican Sea Bass, Provencal Garnish, Raspherry-Bell Pepper Condiment, Roman-Style Eggplant.
Ganzer korsischer Wolfsharsch, Provenzalische Beilage, Himbeer-Paprika-Relish, Aubergine nach rdmischer Art

Hamburger de Homard entier 3004 400g 8 56,00€

Pain a I'’Encre de Seiche de notre Boulanger, Condiment Jalapeno
et Granny Smith, Mayonnaise Armoricaine

Lohster Burger with a cuttlefish ink, jalapeno and Granny Smith apples condiment and a lobster butter mayonnaise. Signature dish...!
Hamburger mit ganzem Hummer, an Tintenfischtinte, Jalapefio und Granny Smith Wiirze, amerikanische Mayonnaise. Gericht die,,
Unterschrift” des Hauses..!

&
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Prix net TTC -service inclus 5



VIANDES

Mignon de Veau en Croiite de Biscotte 180g 36,00 €
Tartine de Tomates et Feta, Jus de Viande a la Citronnelle. 9

Veal Tenderloin in Biscuit Crust, Tomato and Feta Tartine, Lemongrass Jus
Kalbsfilet im Zwiebackmantel, Tomaten-Feta-Tartine, Zitronengras-Jus

Noix d’Entrecote “Black Angus”grillée, 180g 34,00 €

Mousseline d’Artichaut, Tomate confite et Gel de Griotte 10

Grilled Black Angus Ribeye, Artichoke Mousseline, Confit Tomato, Morello Cherry Gel
Gegrilltes Black Angus Rumpsteak, Artischockenmousseline, Geschmorte Tomate, Sauerkirsch-Gel

Supréme de Volaille jaune, Carotte en texture e  30,00¢€
Fenouil a I'Orange, Creme de Munster d’Alsace et Fruits de la Passion 1

Yellow Chicken Supreme, Carrot in Textures, Orange-Flavored Fennel, Alsace Munster Cream & Passion Fruit
Maishahnchenbrust, Karotte in Texturen, Fenchel mit Orange, Miinster-Créme aus dem Elsass und Passionsfrucht

Le Plat a partager ou pas...
52,00 €
Cote de Beeuf d’Ecosse a la Plancha !

Béarnaise au Beurre de Homard, Pommes de Terre Grenaille a I’Ail 12
Et un brin de Salade

Prix au poids, piece de 500g ou Tkg a vous de choisir !

Grilled half rib of Beef Served with lohster héarnaise sauce, potato grenaille and a side salad
Cote de Boeuf, Rind a la Plancha an echter Bearnaise mit Hummer Butter, serviert mit gebratenen Grenaille-Kartoffeln an Knoblauch und
etwas Salat

b Prix net TTC -service inclus



UN PEU DE FROMAGE | oo 1o

Assortiment de 3 Fromages de notre Plateau 13,00€
Affinés au Lait Cru / Pate pressée / Pate molle a croiite fleurie /croiite lavée ...
Assortment of 3 cheese from our cheese hoard 14

Assortiment von drei Kdsesorten aus Rohmilch veredelt aus unserer Selektion

SUCHES Sweets | Siisses

Eclair Citron meringué, 12,00€
et son Sorbet Mojito 15

Lemon Meringue Eclair with Mojito Sorbet
Zitronen-Eclair mit Baiser und Mojito-Sorhet

Entremet Chocolat blanc, 13,00 €

Biscuit Noisette et Nappage Rocher, Glace Carambar 16

White Chocolate Entremet, Hazelnut Sponge and Crunchy Rocher Glaze, Carambar Ice Cream
WeiBe Schokoladen-Entremet, Haselnusshiskuit mit Rocher-Glasur, Carambar-Eis ,
z
W% /

Mousse Tiede au Chocolat, e

Glace Yaourt Myrtilles et ses Chouchous caramélisés
(10 mn de cuisson, dessert a commander de suite) 7

Warm Chocolate Mousse, Blueherry Yogurt Ice Cream and Caramelized “Chouchous” (10 min. cooking time)
Lauwarme Schokoladenmousse, Heidelheer-Joghurt-Eis und karamellisierte “Chouchous” (10 Min. Zuhereitungszeit)

Compression de Pasteque, 12,00€

Carpaccio de Melon et Menthe, Tuile Sésame, 18
Sorbet Fraise Rhubarbe

Compressed Watermelon, Melon Carpaccio and Mint, Sesame Tuile, Strawherry-Rhubarb Sorhet
Komprimierte Wassermelone, Melonen Carpaccio mit Minze, Sesamhippe und Erdbeer-Rhabarher-Sorbet

Salpicon de Fruits Frais de Saison, 13,00€
Coulis de Fruits Rouges, Meringue a casser par vos soins 19

Fresh Fruit Salpicon, Red Berry Coulis, Meringue to Break Yourself
Salpicon aus frischen Friichten, Rote-Beeren-Coulis, zum Selberbrechen

Prix net TTC -service inclus 7



S U C n ES Sweets //Sisses

Tarte du jour, demandez-nous ! 10,00 €
Elles sont aux Fruits de Saison ou autres et servies avec une Glace Maison !
Tart of the day, ask us! Made from seasonal fruits or other ingredients 20

Hausgemachte Tortchen fragen sie nach dem Geschmack (mit Saisonalen Friichten)

Glace ou Sorbet Minute, de quoi en perdre la Boule ! 330€
Meringuettes Maison

Ice cream or sorhet... enough to give you brain freeze! Served with mini meringues. 21
Eiscreme oder Sorbet mit Baiser

“L’lrish Coffee” de La Cave ou classique 13,00 €
A base d’Amaretto ou a base de Whisky de notre sélection

“Irish Coffee” from La Cave or Classique
“Irish Coffee” von La Cave oder Classique

8 Prix net TTC -service inclus



MENU DECOUVERTE 5=,

55,00 €

Entrées Starters / Vorspeisen
Sashimi d’Aiglefin,

Kiwi jaune et vert marinés a la Vinaigrette Ponzu 1

Haddock Sashimi,Yellow and Green Kiwi Marinated in Ponzu Vinaigrette
Schellfisch-Sashimi, Gelbe und Griine Kiwi mariniert in Ponzu-Vinaigrette

Vin conseillé : Rhane -Croze Hermitage - Domaine de Reynaud - AOP 2024 - 70% Marsanne 30% Roussane

ou
Pressé de Légumes confits au Thym citronné,

Tapenade d’Olives et Mayonnaise Wasabi 4

Pressed Lemon-Thyme Confit Vegetahles, Olive Tapenade, Wasahi Mayonnaise
Gepresstes Gemiise in Zitronenthymian-Konfit, Oliventapenade, Wasahi-Mayonnaise

Vin conseillé : Australie - Basket Town - Adelaide - 2021 - 100% Chardonnay

Plats Main Dishes / Hauptspeisen

Dos de Julienne et Raviole de Ricotta 6

Pignons de Pin et Herbes fraiches, Emulsion au Lait de Chevre

Julienne fish fillet, Ricotta, Pine Nut & Fresh Herb Ravioli, Goat Milk Emulsion
Fischriicken Julienne, Ravioli mit Ricotta, Pinienkernen und frischen Krdutern, Ziegenmilch-Emulsion

Vin conseillé : Loire -Pouilly Fumé- Domaine FOUASSIER - AOC- 2023 - 100% Sauvignon
ou

Supréme de Volaille jaune, Carotte en texture
Fenouil a I'Orange, Creme de Munster d’Alsace et Fruits de la Passion

Yellow Chicken Supreme, Carrot in Textures, Orange-Flavored Fennel, Alsace Munster Cream & Passion Fruit
Maishahnchenbrust, Karotte in Texturen, Fenchel mit Orange, Miinster-Créme aus dem Elsass und Passionsfrucht

Vin conseillé : Bourgogne Blanc - Saint-Véran - Dne Croix Senaillet - AOC - 2023 - 100% Chardonnay
Vin conseillé : Alsace - Pinot Noir - Sonnenglanz - Domaine Moltés - AOP - 2023

Desserts Sweets / Siisses
Entremet Chocolat blanc,

Biscuit Noisette et nappage Rocher, Glace Carambar 16

White Chocolate Entremet, Hazelnut Sponge and Crunchy Rocher Glaze, Carambar Ice Cream
WeiBe Schokoladen-Entremet, Haselnusshiskuit mit Rocher-Glasur, Carambar-Eis

ou
Compression de Pasteque,

Carpaccio de Melon et Menthe, Tuile Sésame, 18
Sorbet Fraise/Rhubarbe

Compressed Watermelon, Melon and Mint Carpaccio, Sesame Tuile, Strawberry/Rhubarh Sorbet
Komprimierte Wassermelone, Carpaccio von Melone und Minze, Sesam-Tuile, Erdheer/Rhaharher-Sorhet

Prix net TTC -service inclus



Monu Bistronomioue (1S

Dessert

64,00 €

Amuse-Bouche appetizer / Appetithappen

Entrée Starter / Vorspeisen
Omble Chevalier rose en Escabéche,

Leche de Tigre, Radis crus et marinés 3

Arctic Char Escaheche, Leche de Tigre, Raw and Marinated Radish
Saibling in Escaheche, Leche de Tigre, Frischer und Marinierter Rettich

Vin conseillé : Riesling - Steinstiick - Dne Moltés - AOC 2023

Poisson Fish Fisch
Filet de Bar Corse, Garniture provencale 7

Condiment Framboise/Poivron et Aubergine a la Romaine

Corsican Sea Bass, Provencal Garnish, Raspberry-Bell Pepper Condiment, Roman-Style Eggplant.
korsischer Wolfsharsch, Provenzalische Beilage, Himbeer-Paprika-Relish, Aubergine nach rdmischer Art

Vin conseillé : Blanc - Cotes du Roussillon - Eos - Domaine Laguerre - AOP - 2023 - 65% Grenache blanc - 35% Maccabeu
Vin conseillé : Rouge - Corse - Cantina di Torra - Domaine Bindi - AOP- 2024 - 100% Niellueciu

Viande Meat/ Fleisch
Mignon de Veau en Croiite de Biscotte

Tartine de Tomates et Feta, Jus de Viande a la Citronnelle 9

Veal Tenderloin in Biscuit Crust, Tomato and Feta Tartine, Lemongrass Jus
Kalhsfilet im Zwiebackmantel, Tomaten-Feta-Tartine, Zitronengras-Jus

Vin conseillé : Graves Rouge - Chateau Cazebonne Entre Amis -AOC - 2022 - 55% de Cabernet-Sauvignon 45% de Merlot

Assortiment de 2 Fromages (Supplément 8.00 €)

Affinés au Lait Cru / Pate pressée / Pate molle a croiite fleurie... 1

Assortment of 3 cheeses (extra) / Sortiment von 3 Kasesorten (zusatzlich)

Vin conseillé : Alsace - Pinot Gris - L’Enchanteur - Domaine Léon Boesch - 2019 -

DBSSBI’t Sweet / Siisse

Mousse Tiede au Chocolat,

Glace Yaourt Myrtilles et ses Chouchous caramélisés 17
(10 mn de cuisson, dessert a commander de suite)

Warm Chocolate Mousse, Blueherry Yogurt Ice Cream and Caramelized “Chouchous” (10 min. cooking time)
Lauwarme Schokoladenmousse, Heidelheer-Joghurt-Eis und karamellisierte “Chouchous” (10 Min. Zubereitungszeit)

10 Prix net TTC -service inclus



METS VEGETARIENS oo 1 oo

I.eS Entrées Starters / Vorspeisen

Trompe I’Eil d’Olive & Tomate, Mozzarella 20,00 €

Chips de Pain de Campagne et Caramel Balsamique Citron vert 35

Tomato Mozzarella Trompe-I'eil, Country Bread Chips, Lime Balsamic Caramel
Tomate-Mozzarella-Trompe-I'eil, Landhrot-Chips, Limetten-Balsamico-Karamell

Pressé de Légumes confits au Thym citronné, 20,00 €
Tapenade d’Olives et Mayonnaise Wasabi 36

Pressed Lemon-Thyme Confit Vegetables, Olive Tapenade, Wasabi Mayonnaise
Gepresstes Gemiise in Zitronenthymian-Konfit, Oliventapenade, Wasahi-Mayonnaise

Légumes de Saison, 20,00€

Radis crus et Marinés, Sauce Leche de Tigre 3

Seasonal Vegetahles, Raw and Marinated Radishes, Leche de Tigre Sauce
Saisonales Gemiise, rohe und marinierte Radieschen, Leche-de-Tigre-Sauce

Toutes les Entrées sont disponibles en version Plats : supplément de 12.00€

I_BS PlatS Main Dishes / Hauptspeisen

Tartine de Tomates et Feta 29.00€

Chili Jam et Jeunes Pousses 38

Tomato and Feta Tartine, Chili Jam and Baby Greens
Tomaten-Feta-Tartine, Chili-Marmelade und junge Blattsalate

Raviole de Ricotta & Pignons de Pin 29,00€

Herbes fraiches, Emulsion au Lait de Chévre 39

Ricotta Ravioli with Pine Nuts and Fresh Herbs, Goat Milk Emulsion
Ravioli mit Ricotta, Pinienkernen und frischen Krautern, Ziegenmilch-Emulsion

Carotte en texture, Fenouil a I'Orange, 29,00 €

Creme de Munster d’Alsace et Fruit de la Passion

Carrot in Different Textures, Orange-Glazed Fennel, Alsace Munster Cream and Passion Fruit
Karotte in verschiedenen Texturen, Fenchel mit Orange, Munster-Creme aus dem Elsass und Passionsfrucht

Prix net TTC -service inclus 11



EMANDEZ LES SUGGESTIONS !

Dish Suggestions / Gerichtsvorschlage (Dependent on Availability)

MENU DU JOUR A 32,00 € (3 PLATS)!

TOUS LES MIDIS, MEME LE SAMEDI !

Saviez
vous ?

Tous nos Plats sont élaborés & base de \J
Produits frais et en-Cuisson minutes. - .I
le. eciue
Les Desserts sont également ~Maisons, S @

Nous privilégions la Qualité pour Les produits identifiés
exhausser les Saveurs et le Godt. Tous les plats sont Plat Signature Empaortez le Menu vé ';{Ztrsiens d"un chiffre de couleur Désigne les entrées
T R «faits maison. sur de La Cave du Jour g rouge contiennent des déclinables en
" place i partir de Allergénes. _ Plats
Supplément 12,00 €

possible, las producteurs régionaux it Dégustez la chez .
& = L (AL D,
dans le choix de ses produits, proguits bruts. | vous ou au bureau La liste est consultable

an fonction des saisons. 121-13-3 ¢.consa) en page 7

12 Prix net TTC -service inclus



LES ALLERGENES s 1 s

Uigy
W QQ%\\% bos 4y,

1/

N7 w%% .
Sy,
§§O

]

§,§§
oy s

X Représente I'allergéne des Plats

\$§ .
Iy, g Mgy O
Wy Uiipe O

Sashimi d'Aiglefin
Tomate Mozzarella

OO0O&® O
OO0 0O

QOO0
O® O O
OO0 0O

OO0O&® O
OOR®
RO &® O

O OO
OO 0O

GIONON®)
O® O O

OO&® O
OO OO
O &K O
00O ® KX

— AN < LN

Omble Chevalier
Pressé de Legumes

Salade du Moment

. 0d -
" iy, 2 O OO OO 00000000000 00000

O0O0O0OO0OOR®OOOOOOOOO
O0O0O0OO0OOOOOOOOOOO®

ONCCRONCXONCRCAORCIONORCIONONE
OORORRYOR OO OOOR O

OO O0OO0OO0OOO0OOO0O®OOOO

43137 §§©oo®oo®®©©©©©ooooo
w\ﬁw OO0

O®OO0OO0OOOOOOOOOOOO
ORWORVOORVORVR ®ORR O
NN RRYRRYR PR XORR O

NN ORNY YR XORXR O
OO0OO0O0OO0OO0OOOOOOOOOO

OO0OO0O0OO0O0O®WOO® OOOOO
NRWOOOOOOOOLO OOOO®

RO OORORBOR VRN O
OO0ORKO0OO0OR®OOOO OO000O®
WO OROKXYRRY KOV O
O0O0O000OR®WOO0OO®®OOO

OM~NOOYOD mAN T LLHh W~y O AN

—_— e ————— — — Ny
D =T S D = DO D o
=P = oc B = S SSEC S5 =L o
oS T O o wbT S o S22 =
o = e = oS @3 Smo®= S
= S o @ EC oLl w
- S —
=S8 o =22 Eoc
dOdO — = O D DL = 4y DO
O = = X D O SO Vs o T 3=
»w o LB E == 2 = oo
S o = 2 Eo=5T =
an = =D S em o2 = [X=)
= = - D= v S
= = = @« =2
= (2] °c o =3
< O =
= [ S
= I=N7r]
[N o
o

ROORWOOOROOOOOOO O
OO000O0O0OOOOOYWOOOO
OO0O000OO00OO®OOOOOO0

O0000O00C0OOOOOOOOO0
ROO0O8®O0OO0O0COOOOOOOOO0
OO0000O00COOOOOOOOO0
O0000O0O0O®OOR®Y®YOOOO O
R OOR®OO0O0OOO0OOO8 OO OO

ORO0O08O0O0ORO®R VR O O
O000000ORO®RK OR Y K

O0000000OO0OOROOUR KK
O000O0O0OOOOOOOLOOO

O0000O0O®O®OOOOOOO
OO®OO0O0O8RYK OO OOOO

ROOVWROOO®ONK O XK
O000O0O0OOOOOOOLOOO
OO0ORORKYYVRRVR PR XK
O000O0O00O0O0ORR VR VK

O O O & O

X O ® O OO0 OO0 00 O0

I NN MT~COOM O r— AN <IN Or~co o ©

© —
N NNNANANMMMmmmm Mmoot <
H— N D = G nH oo+~ oo oo L w»
S o o SEdS =S O bpoobpbd BoBo D
ST EES ocE S =0 @D DD S
= S o csSTo=====>=>== b0
D o = —_ >x< s f—
= = D= o= C N = O C D <C
=) — 4 e
=S R s H = N= oo N O o +—
—_— o D N [«5) = =
S - Ct w2 o ELw £ o
P o= =5 = = » S = 2 X o
—_— - = v S = oo =19 a
X en 'm S oaow 2 w = = v
S SST=EsSssEf e o =
2 = E = 9 © @ g O
=4 — = L= = =
<L} = .I»em [ Qe
= o o = o
= = =
=) %) =
) L B0 ~ T
=T — D = (]
a .=
—
S
3= ]
[ -

13

Prix net TTC -service inclus



14

’
ApEnU | Aperitif | Vorglihen
]

CAPSULEES

Desperados

Grimbergen Blonde ou Blanche ou Leffe Brune
@ Just’Une IPA Brasserie Artisanale Just'Une
@ Just’Une PALE ALE Brasserie Artisanale Just Une
@) Just’Une White IPA Brasserie Artisanale Just Une
@) White Rabbit IPA Brasserie Artisanale SAINTE CRU
@) Vivala Biére Blonde Hoppy Lager  Brasserie Artisanale SAINTE CRU
@) Biére Meteor sans alcool (-de0,5%)

PRESSEES @

Biere Meteor
La Grande Blonde Meteor /,ff
La Biere du Moment

La Grande Biére du Moment Mnm

Sup. Amer, Picon, Cynar

COCKTAILS

Une Carte de Cocktails est a découvrir sur votre table !

Mojito de “La Cave"

Hugo de “La Cave"

Caipirina - A base de Cachaca Janeiro

Ti Punch Blanc - Sirop sucre ambré, Rhum Blanc, Citron vert

33cl
33cl
33cl
33cl
33cl
33cl
33cl
25¢l

25¢l
90cl
25¢l
50cl
02l

Cuba Libre - Cassonade, Rhum de notre sélection et Coca-Cola

Campari agrémenté de 12 cl de jus et une tranche d’Orange
Aperol SPRITZ avec de I'apérol et du Crémant d’Alsace

@) “L’Alsace Coffee” 4 base de Marc de Gewurztraminer
“LIrish Coffee” a base de Whisky de notre sélection
" L'lrish de La Cave" a base d'Amaretto

Prix net TTC -service inclus

5,00¢€
500€
6,00 €
6.00 €
6,00 €
6,00 €
6,00 €
450 €

4,50 €
8,00 €
4,80 €
9,00€
1,00€

13,00€
13,00 €
13,00€
10,00 €
12,00 €
9,00€
13,00€
11,00 €
13,00€
13,00€



BAFRAICHISSANTS

Jus de Fruit : Réve BIO (Abricot, Ananas, Tomate, ...)
Coca Cola (Classique, Zéro)
Orangina, Schweppes Agrumes
@) Miss Tonic - Lisheth
@) Limonade Liness de Soultzmatt
@)TGlaceé - Lisheth
@) Pom's (Apfelschorle) de Lisbeth
Perrier
San Pellegrino

25¢l
33cl
25¢l
33cl
25¢l
33cl
33cl
33cl
50cl

Eau de qualité Micro-filtrée Plate & Pétillante 9[:] 15¢l
AQUAchiara: Une démarche vertueuse, zéro kilométre, L”:]

Le zéro plastique, qui tend vers le zéro déchet

LES CLASSIQUES

Martini Rosso, Bianco
Suze

Campari

Ricard

Bailey’s

Get 21

LES VINS Doux NATURELS

PORTO Blanc
PORTO Tawny
PORTO Fine Ruby

CAFETERIE

Expresso, Ristretto, 85% Arabica, 15% Robusta
Expresso, Ristretto, avec Creme

Double Expresso

Grand Café Allongé

Grand Café Creme

Cappuccino

Chocolat chaud

Thés traditionnels - Infusions traditionnelles Dammann

ocl
ocl
¢l
4cl
4cl
4cl

Verre de 6¢l

3,60 €
4,00 €
3,50 €
4,00 €
2,50 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
5,50 €

4,80 €

5,90 €
450 €
5,50 €
4,00 €
6,50 €
6,50 €

3,50 €
4,00 €
450 €

3,00 €
3,80 €
9,00 €
590 €
6,00 €
6,20 €
5,50 €
3,10 €

Prix net TTC -service inclus 15



EVENEMENTS A VENIR

tour  SI LE TEMPS LE PERMET...

L'ETE RETROUVEZ NOUS EN TERRASSE !

SOIREE ENOLOGIQUE

DECOUVREZ LA PROVENCE

SOIREE ENOLOGIQUE

COUP DE CGEUR EN LOIRE

LA CAVE C"EST AUSSI..

Organisez vos
réunions dans un

: Cadeau ?
cadre agreable Offrez une CARTE CADEAU
Banquets, Repartir
Anniversaires, Uit
Mariages Souvenir ?
Pots de dépa rt Offrez-vous la Carafe Sérigraphiée

d'une contenance de plus de 150 cl
pour seulement 48,00 €.

EVJF...
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