


à toutes heures

frische
getränke

o
aperitifs

cold
drinks

a
aperitifs

eaux
wässer � water

Plate  /  Pétillante 75cl 3,50 €
Pure, fraîche & locale, eau microfi ltrée
et a�  née, rendue potable par traitement
Still oder Sprudelnd : Rein, frisch & lokal, mikrogefi ltertes
& veredeltes Wasser, durch Behandlung trinkbar gemacht
Still or Sparkling : Pure, fresh & local, microfi ltered & refi ned
water, made drinkable through treatment

Perrier 33cl 3,80 €

sirops
sirup � syrup

menthe / citron / fraise / mûre / grenadine / kiwi
orgeat / pêche / violette / pamplemousse rose  
sureau / passion 25cl 3,00 € 40cl 4,80 €
mint / lemon / strawberry / blackberry / grenadine / kiwi
orgeat /peach / violet / elderberry / passionfruit / grapefruit

Jus de fruits
Fruchtsaft � fruit juice

Fruit frais pressé  Orange / Citron  5,00 €
Orange / Ananas / Pomme 25cl 4,00 €
Tomate    Sautter - Alsace

sodas
Orangina 25cl 4,00 € 
Pepsi / Pepsi max 33cl 4,00 €
Miss tonic (tonic made in Alsace) 33cl 4,00 €
Limonade  25cl 3,20 € 40cl 5,10 €
Diabolo  25cl 3,40 € 40cl 5,40 €

Bières à la pression
fassbier � draught beer

 25cl 40cl

Fischer Tradition 4,00 € 6,40 €
bière blonde alsacienne (6,0°)

Meteor IPA 4,20 € 6,70 €
bière blonde alsacienne IPA (6,2°)

Bière du moment / /
demandez-nous !

Panaché 3,80 € 6,00 €
Picon bière 4,20 € 6,70 €

BIÈREs à la bouteille
Flaschenbier � bottled beer

Desperados (5,9°) 33cl 5,90 €
Paulaner Weissbier (5,5°) 50cl 6,80 €
Licorne Black (6,0°) 33cl 5,90 €
Meteor Cerise (5,5°) 33cl 6,90 €
Heineken 0.0 (sans alcool) 33cl 5,90 €

cidre d’ALsace
Elsässer cider � Alsatian cider

le verre 25cl 4,20€
la bouteille 75cl 12,00€

vins d’Apéritif
Aperitif weine � aperitif wines

Crémant d’Alsace AOC 12cl 5,70 €
blanc ou rosé - domaine Gérard Metz

Kir royal au Crémant d’Alsace 12cl 6,10 € 

Kir au vin blanc d’Alsace 12cl 4,90 €
crèmes de mûre, de pêche ou de cassis

Apéritifs vieille france
im alten Stil � Old-fashioned

Lillet blanc / rouge 6cl 4,80 €
Martini blanc / rouge 4cl 4,30 €
Campari 4cl 4,30 € 
Suze 4cl 4,30 € 
Pastis 51 2cl 3,30 €

BOISSONS
MAISON

Hausgemachte � Homemade

Le thé glacé 25cl 3,40 € 40cl 5,40 €
- pêche

Les sodas 25cl 3,40 € 40cl 5,40 €
- poire & sureau
- passion & mangue

L'Apfelschorle 25cl 3,40 € 40cl 5,40 €
Jus de pomme & eau gazeuse...
ultra rafraîchissant



KLASSISCH ODER SCHAFFUNG  � CLASSIC OR CREATION

SELON VOTRE GOÛT

cocktails
classiques ou creations
cocktails

cocktails classiques
klassisch � classic

Mojito 15cl 9,50 €
au rhum Havana Club 3 ans

Mojito à la mangue 15cl 9,50 €
au rhum Havana Club 3 ans

Gin Tonic 15cl 9,50 €
au Gin Bombay Sapphire

Spritz 12cl 9,50 €
Apérol & Prosecco

Hugo  12cl 9,50 €
Liqueur St-Germain & Prosecco

Red Apple  14cl 9,50 €
Vodka, jus de pomme, sirop de mûre
& citron pressé

Maï Taï  12cl 9,50 €
Rhums Havana 3 ans & Especial,
Cointreau, sirop d’orgeat & citron

Lillet Rouge Limé 14cl 8,50 €
Lillet rouge, limonade & orange

Suze Spritz  14cl 9,50 €
Suze, sirop de pêche & Prosecco

cocktails CReATIONS
SCHAFFUNG � CREATION

Théodore 14cl 9,50 €
Vodka, Apérol, jus d’ananas,
sirop de passion & jus de citron 

Ambrosia 14cl 9,50 €
Lillet blanc, purée de poire
& sirop de caramel

Gin’orito 15cl 9,50 €
Gin Bombay Sapphire, jus de citron,
eau gazeuse & menthe fraîche  

Amouretto   15cl 9,50 €
Amaretto, Cointreau, citron
& limonade

Michel 15cl 8,50 €
Cidre alsacien, eau-de-vie mirabelle
& sirop de mûre

prix service compris - 6%

douceurs
d'hiver

Wintergetränke � winter sweets

Jus de pomme chaud 25cl    4,20 €
Cidre chaud 25cl    4,70 €
Choco' Baileys 20cl    9,50 €
Grog ambré au miel 20cl    7,00 €

cocktails sans-alcool
alkoholfreie � Non-alcoholic

15cl     6,50 €

Virgin Mojito
Virgin Mojito Mangue

Mango Mango
Jus d’ananas, lait, purée de mangue

& sirop d’orgeat 

Mouguy
Jus d’ananas, citron,
sirop de kiwi & tonic

Pink Apple 
Jus de pomme, citron,

limonade & fraise



Rot-
o

Rosé-
weine

red
a

rosé
wines

prix service compris - 6%

 12cl 50cl 75cl

   rosés    
Roséweine • rosé wines

PROVENCE AOP CÔTES DE PROVENCE 4,90 € 18,40 € 24,50 €
 “Le Clocher” - Maitres Vignerons de Saint-Tropez

PROVENCE AOP CÔTES DE PROVENCE / Miraval  ~ ~ 39,00 €

   rouges de fruits   
fruchtige Rotweine • fruity red wines

ALSACE AOP PINOT NOIR 4,90 € 18,40 € 24,50 €
 Domaine Siebert

LANGUEDOC AOC CORBIÈRES - BIO 5,40 € 20,30 € 27,00 € 
 “Les Pipelettes” - Domaine St-Marie des Crozes

RHÔNE IGP VAUCLUSE - BIO 5,50 € 20,60 € 27,50 €  
 “L’imprévu” - Domaine de la Ganse 

ALSACE AOC ROUGE D’OTTROTT 6,10 € 22,20 € 29,30 €
 Domaine Vonville 

SUD-OUEST VDF - BIO / Mas Del Périé 6,50 € 24,30 € 32,00 €  
 “Tu Vin Plus aux Soirées” - Fabien Jouves  

   rouges de caractère   
Rotweine mit Charakter • red wines with character

BORDEAUX AOP BORDEAUX / Château Maucaillou  5,30 € 19,90 € 26,50 €
 “B par Maucaillou” 

ROUSSILLON AOC ROUSSILLON 5,60 € 21,00 € 28,00 €
 Tradition Mas Lavail 

ARGENTINE MALBEC / Domaine Doña Paula  5,80 € 21,80 € 29,00 €
 “Los Cardos” 

RHÔNE AOC CÔTES DU RHÔNE ~ ~ 29,00 €
 “Cuvée les Galets” - les Vignerons d'Estezargues

ALSACE AOP PINOT NOIR / élevé en barrique ~ ~ 42,00 €
 “Haydi” - Domaine Gérard Metz 

BORDEAUX AOP MONTAGNE SAINT-ÉMILION ~ ~ 42,00 €
 Château Corbin



vins
blancs

de cépages

White winesWeißweine

   blancs secs    
trockener weißwein • dry white wine

ALSACE AOP SYLVANER / Vieilles Vignes - Boeckel 4,70 € 17,60 € 23,50 €

ALSACE AOP PINOT BLANC / Boeckel 4,50 € 16,90 € 22,50 €

ALSACE AOP RIESLING / Cuvée tradition - Domaine Gérard Metz  4,80 € 18,00 € 24,00 €

ALSACE AOP ALSACE / Les Encuvés - Charles Frey - BIO 5,90 € 22,10 € 29,50 €

ALSACE AOP RIESLING / Grand Cru Wiebelsberg - Boeckel - BIO 7,00 € 26,30 € 35,00 €

LANGUEDOC IGP D'OC • CHARDONNAY / Albrières  4,50 € 16,90 € 22,50 € 

   blancs fruités    
fruchtige weißwein • fruity white wine

ALSACE AOP MUSCAT / Domaine Gérard Metz - BIO 4,90 € 18,30 € 24,50 €

ALSACE AOP PINOT GRIS / Domaine Gérard Metz - BIO 5,20 € 19,50 € 26,00 €

ALSACE AOP PINOT GRIS / Grand Cru Zotzenberg - Boeckel - BIO 8,40 € 31,00 € 42,00 €

ALSACE AOP KLEVENER DE HEILIGENSTEIN / D. Gérard Metz ~ ~ 38,00 €

ALSACE AOP GEWURZTRAMINER   5,20 € 19,50 € 26,00 € 
 Domaine Gérard Metz

   blancs moelleux    
süßen weißwein • sweet white wine

ALSACE AOP GEWURZTRAMINER / Vendanges Tardives 10,20 € 38,10 € 51,00 €
 Domaine Paul Fahrer

vins Festifs
FESTLICHE WEINE . FESTIVE WINES

CRÉMANT D’ALSACE
Domaine Gérard Metz

coupe : 12cl   5,70 € / bouteille : 75cl   28,50 €

CRÉMANT D’ALSACE ROSÉ
Domaine Gérard Metz

coupe : 12cl   5,70 € / bouteille : 75cl   28,50 €

CHAMPAGNE BRUT
Cattier - Cuvée Icône 
bouteille : 75cl   70,00 €

 12cl 50cl 75cl



SALATE UND ANDERE STELLEN � SALADS AND OTHER METS

salades
salate �  salads

Le Tablier 15,80€
Salade, émincé de volaille, dés de Comté,
lardons grillés & croûtons
Die Schürze : Salat, geschnetzelte Gefl ügelfl eisch, 
Comté-Würfel (Hartkäse aus der Region Franche-
Comté), gebratener Speck & geröstete Brotwürfel
apron : Salad, poultry, Comté cheese, bacon, croutons

Le « Marcel »  vegetarien  14,90€    
Salade, légumes d’hiver, toasts de confi t
de patate douce & houmous de betterave
Das Leibchen : Salat mit Wintergemüse,
Toast mit Süßkarto� elconfi t & Rote-Bete-Hummus
String vest : Salad with winter vegetables,
sweet potato confi t toast & beetroot hummus

Le Corset 16,20€
Salade alsacienne à l’Emmental & au cervelas
Korsett : Elsässischer Salat mit Emmenthal
& Fleischwurst
Corset : Alsatian salad with grated Emmental cheese
& «cervelas» sausage 

La Marinière 18,70€
Salade, saumon gravlax artisanal, 
queues de crevettes & rillettes de saumon
Das Matrosenhemd : Salat, Lachs-Gravlax,
Garnelenschwänze und Lachs-Rillettes
Smock : Salad, gravlax salmon, shrimp tails,
salmon rillettes

La Culotte à Jabot 18,70€
Salade, foie gras de canard maison au vin chaud,
jambon fumé, chutney de chou caramélisé & croûtons 
Spitzenunterhose : Salat mit hausgemachtem 
Entenfoie gras in Glühwein, geräuchertem Schinken, 
karamellisiertem Kohlchutney & Brotwürfel
Breeches : Salad with homemade duck foie gras
in mulled wine, smoked ham, caramelized cabbage 
chutney & croutons

soupe
suppe �  soup

le bol de soupe maison
tranche de pain grillée

Die Suppenschüssel mit eine Scheibe Toast
The bowl of homemade soup with a roasted toast

7,00 €

terrine de campagne maison,
pain grillé & cornichons

Hausgemachte Landterrine,
getoastete Brot & Gewürzgurken  

Homemade terrine, toasted bread & gherkins 

9,70 €
�

les 6 EScargots au beurre persillé
6 Schnecken mit Kräuterbutter 

6 snails with parsley butter

11,50 €
�

Tartine de légumes d’hiver,
poêlée de champignons,
houmous de betterave &

dés de patates douces  vegetarien

Wintergemüse-Toast mit gebratenen Pilzen,
Rote-Bete-Hummus & Süßkarto� elwürfeln 

Winter vegetable toast with sautéed mushrooms, 
beetroot hummus & sweet potato cubes 

11,00 €
�

saumon gravlax artisanal,
crème de raifort & pain grillé

Lachsgravlax, Meerrettichcreme & getoastete Brot 
Salmon Gravlax, horseradish cream & toast

14,50 €
�

foie gras de canard français au vin 
chaud, chutney de chou caramélisé 

Französische Enten Foie Gras in Glühwein,
karamellisiertem Kohlchutney

French duck foie gras with mulled wine,
caramelized cabbage chutney

18,00 €  / demi portion : 10,00 €

GOURMANDISES GOURMANDISES 
hausgemachte delikatessen

homemade delicacies



unsere köstliche Küche our tasty cooking

Prononcer [chpètzle]. Ce sont des pâtes 
traditionnelles alsaciennes.

Traditionelle elsässische Nudelgericht.

Spätzle are traditionnal Alsatian pasta.

Taffetas : vege.   14,20 €   /     6,90 €
Poêlée de champignons forestiers
à la crème fraîche et persillade
taft : Waldpilz-Pfanne mit Rahm und Petersilie
taffeta : Panfried forest mushrooms in a creamy 
sauce with persillade

Flanelle : vege.   13,60 €   /     6,90 €
Sauce tomate aux herbes fraîches
à notre façon, copeaux de parmesan
Flanell : Tomatensauce mit frischen Kräutern auf 
unsere Art, Parmesan-Späne
flannel : Tomato sauce with fresh herbs our way, 
shavings of Parmesan

Feutrine : 13,60 €   /     6,90 €
Crème fraîche, lardons grillés aux oignons & croûtons
Wollfilz : Rahm, gegrillte Speck-Würfel mit 
Zwiebeln und gerösteten Brotwürfeln
felt : Cream, grilled bacon with onions & croutons

Kelsch : 14,20 €
Pot de sauce au Munster fondant, petits lardons 
grillés aux oignons, jambon cuit & jambon fumé
kelsch : Geschmolzener Münster-Käse 
(elsässischer Weichkäse), gegrillte Speck-Würfel 
mit Zwiebeln, gekochter und geräucherter Schinken
kelsch : Melted Munster cheese pot with bacon, 
onions, boiled and smoked ham

pour les marmots
für die knirpse � for the kids

Les fameuses knacks * !!! :  6,90 €
Knack-Würstchen  /  Alsatian sausages

le classique Steack Haché * :  6,90 €
Hacksteak  /  Chopped steak
* + garniture au choix - liste page suivante
Beilage - siehe nächste  /  Seite Garnish - see next page

+ les plats accompagnés du pictogramme     
Gerichte mit Piktogramm  /  Dishes with pictogram

Tartare de Boeuf :   18,50 €
(viande charolaise)

préparé en cuisine & servi avec missele
(pommes de terre ail & persil) & salade verte

Rohes rind tartare : In der Küche vorbereitet,
serviert mit Knoblauch & Petersilie-Karto� eln & Salat

Raw beef tartare : Prepared in the kitchen,
served with garlic & parsley potatoes & salad

Le Pur Laine : 17,20 €
Le véritable cheeseburger au Comté
Reine Wolle : Der echte Cheeseburger mit Comté Käse
Pure Wool : The real cheeseburger with Comté cheese

Le Blue jean’s : 17,20 €
Avec une tranche fondante de bleu d’Auvergne
Blue jean’s : Mit Bleu d'Auvergne (Blauschimmelkäse)
Blue jean’s : With Bleu d'Auvergne (blue cheese)

Le hansi : 17,20 €
Avec une tranche fondante de Munster
hansi : Mit einer schmelzenden Scheibe Munster
hansi : With a melting slice of Munster

Le molleton : 17,20 €
Avec une tranche fondante de Morbier
Molton : Mit einer schmelzenden Scheibe Morbier-Käse
Molton : With a melting slice of Morbier cheese

Le raphia  vegetarien  : 17,20 €
Steak de pois chiches aux herbes, pané aux fl ocons
de maïs, Comté
Vege. : Kichererbsen-Steak mit Kräutern,
paniert mit Maisfl ocken, Comté
vege. : Chickpea steak with herbs, cornfl ake crust, Comté

Supplément : Tranche de lard grillé   1,80  €
Beilage : Gegrillte Speckscheibe

supplement : Grilled fresh bacon slice

100% rindfl eisch mit Brot, 
serviert mit Missele und Salat

100% beef, bread with seeds,
with missele and salad

hamburgers

100% viande de bœuf
servis avec missele et salade verte



die anderen Spezialitaten other specialities 

À DÉCOUVRIR
SANS TARDER

Warme Gerichte  •  plats chauds  •  hot dishes

CotoN :	 16,80 €   /     6,90 €
Émincé de volaille, sauce à la crème
& mélange de champignons
Baumwolle : Geschnetzelte Geflügelfleisch,
Rahmsauce mit frischen Pilzen
cotton : Thin slices of poultry in a creamy
fresh mushroom sauce

Toile de jute :	 22,90 €
Jarret braisé à la bière d'Alsace
jute : Schweinshachse, geschmort in Elsässer Bier
jute : Knuckle of ham braised in Alsatian beer

Satin :  vegetarien 	 17,50 €
Munster frit au cumin, missele (pommes de terre
ail & persil) & salade verte 
satin : Gebratenes Münster, Knoblauch- und
Petersilienkartoffeln & grüner Salat
satin : Fried munster, potatoes with garlic & parsley, 
green salad

Popeline :	 22,50 €
Filet de saumon & sa sauce au pinot noir
montée au beurre 
popeline : Lachsfilet mit Pinot-Noir-Sauce
poplin : Salmon fillet with Pinot Noir sauce

Lin :	 19,50 €
Cuisse de canard rôtie, pot de sauce au Pinot Noir
leinen : Gebratene Entenkeule, Topf Pinot Noir-Sauce
linen : Roasted duck leg, pot of Pinot Noir sauce

Dentelle :	 18,20 €
Joues de porc braisées, cuites au vin
& aux épices de noël 
spitze : Geschmorte Schweinebäckchen,
in Wein & Weihnachtgewürzen gegart
lace : Braised pork cheeks cooked in wine
& Christmas spices

organdi :	 23,50 €
- Choucroute de la Corde à Linge -
garnie aux 5 viandes (lard fumé & lard salé, saucisse fumée, 
knack, kassler fumé) & pommes vapeur
ORGANDy : Elsässer Choucroute garnie : Sauerkraut mit 5 
verschiedenen Schweinefleisch Sorten & Dampfkartoffeln
ORGANDY : Alsatian Choucroute garnie : Sauerkraut 
garnished with 5 types of pork meat & steamed potatoes

Velours :
Cordon bleu de veau

velours : Kalbs Cordon Bleu  /  velours : Veal cordon bleu

... et en supplément pour les gourmands :
avec crème & champignons forestiers

... mit Sahne & Waldpilzen
... with cream & wild mushrooms

+ 1,00 €

au Comté
& au jambon

Mit Comté Käse & 
Schinken

With Comté cheese
& ham

26,50 €

au Munster
& jambon Forêt-Noire

Mit Munster Käse & 
Schwarzwälder Schinken

With Munster cheese & 
Black Forest ham

27,50 €

+ ACCOMPAGNEMENT ?

le bol de salade verte
3,50 €

Die Schale Grünen Salat • The bowl of green salad

1 GARNITURE AU CHOIX
1 Beilage nach Wahl • choose 1 garnish

Spätzle traditionnels
normale spätzle • traditional spätzle 

Choucroute poêlée
gebratenes Sauerkraut • roasted sauerkraut

Missele (p. de terre ail & persil)
Knoblauch- & Petersilienkartoffeln

potatoes with garlic & parsley

légumes de saison
Gemüse der Saison • seasonal vegetables 

 • 
GARNITURE SUPPLÉMENTAIRE : 3,80€

zusätzlich Beilage • additional garnish



Snack

Desserts

Snack

Desserts

Planchettes
Bretter � boards

Composez votre planchette :

la planchette d’etienne : 9,20 €
3 ingrédients au choix
das Brett von Etienne : 3 Zutaten nach Wahl
etienne’s board : choose 3 ingredients

la planchette d’henri : 11,90 €
4 ingrédients au choix 
das Brett von henri : 4 Zutaten nach Wahl
henri’s board : choose 4 ingredients

la planchette des copains : 15,30 €
6 ingrédients au choix (à partager ou pas !)
das Brett die Freunde : 6 Zutaten nach Wahl
friends board : choose 6 ingredients

& autres desserts glacés page suivante

salade
salat � salad

le bol de salade verte : 3,50 €
Die Schale Grünen Salat
The bowl of green salad

ingredients
Zutaten � ingredients

Munster, Comté, Chèvre, Rosette, 
Jambon blanc, Rillette de saumon, 

Terrine campagnarde maison,
Confit de patates douces,

Missele & fromage blanc, Radis-
beurre, Houmous de betterave

Münsterkäse, Comtékäse, Ziegenkäse, 
Rosette-Wurst, Weisser Schinken, 

Hausgemachte Landterrine, 
Lachsrillette, Süsskartoffelconfit, 

Petersilie Kartoffeln mit Hüttenkäse,
Radieschen mit Butter,

Rote-Bete-Hummus

Munster, Comté, Goat cheese,
Salami, White Ham,

Homemade country terrine,
Salmon rillette, Beetroot hummus

Parsley potatoes with cottage cheese,
Sweet potato confit,
Radishes with Butter

desserts
crème caramel maison 7,20 €
au beurre salé 
de : Creme Karamell mit gesalzener Butter
EN : Homemade creme caramel with salted butter

Tiramisu à notre façon 7,20 €
Mascarpone, framboises & cigarettes russes
Tiramisu auf unsere Art   /  Our tiramisu
de : Marscarpone, Himbeeren, Knusprige Röllchen
EN : Marscarpone, raspberries, crispy rolled biscuits

kougelhopf glacé 7,30 €
à la liqueur de quetsches
& aux épices de noël
de : Geeister Kougelhopf mit Zwetschgenlikör
& Weihnachtsgewürze
EN : Iced kougelhopf with plum liqueur &  spices
+ sup. alcool (2cl) Marc de Gewurz. 9,80 €
mit Alkoholzusatz   /  with alcohol supplement

tarte maison du jour   6,50 €
de : Kuchen des Tages   /   EN : Pie of the day

Moelleux au chocolat 7,20 €
& crème anglaise 
de : Weicher Schokoladenkuchen, Vanillesoße
EN : Soft chocolate cake, custard

Crème brulée à l’orange  7,20 €
de : Orangen-Crème brûlée
EN : Orange crème brûlée

Café z thé gourmand 7,70 | 8,20 €
Un expresso accompagné de 3 gourmandises
Gourmet ka� ee oder tee   /  gourmet co� ee or tea
de : Ein Espresso mit drei Schleckerei
EN : An espresso with three delicacies

Expresso Martini     12 cl   9.50 €
Liqueur de café Kahlúa, vodka & expresso 

Peardy     12 cl   9.50 €
Eau de vie de poire, purée de poire,

jus d’ananas & lait de coco  

Nutty     12 cl   9.50 €
Rhum Havana 3 ans, liqueur de café Kahlúa, 

sirop de noisette & jus d’orange



DOUCEURS GLACÉES
FONDEZ POUR NOS

gefrorenen Desserts
frozen softnesses

coupes glacées
eisSchale  �  ice cream

spécialités
Spezialitäten  �  specialities

Coupe café liégeois : 8,20 €
Glace vanille, glace café, sauce café
& chantilly 
« Café Liégeois becher » : Vanilleeis, Ka� ee-Eis, 
Ka� eesauce & Schlagsahne
« Coffee Liégeois cup » : Vanilla ice cream,
co� ee ice cream, co� ee sauce & whipped cream
Avec alcool : 10,30 €
Bailey's
Mit Alkoholzusatz : Bailey's
With alcohol supplement : Bailey's

Coupe « hopla » : 8,60 €
2 boules de sorbet et schnaps (2cl)
sorbet-schale « hopla » : 2 Sorbet-Kugeln mit Schnaps
« hopla » sorbets : 2 scoops of sorbet and schnaps

Glaces :
chocolat, vanille, yaourt Bulgare, caramel salé, 

noisette, café, pistache
Sorbets :

fraise, citron, framboise, cerise,
Eis : Schokolade, Vanille, Bulgarischer Joghurt,

gesalzenes Karamell, Haselnuss, Kaffee, Pistazie
Sorbets : Erdbeere, Zitrone, Himbeere, Kirsche,

Ice cream : chocolate, vanilla, Bulgarian yogurt,
salted caramel, hazelnut, coffee, pistachio

Sorbets : strawberry, lemon, raspberry, cherry

 Ice cream fl avours

Geschmäcker

nos glaces sont réalisées par un artisan glacier . vom Glacier . artisanal manufacture

coupe des marmots
6,60 €

4,60 € pour les - de 12 ans
2 boules de glace, chantilly, brochette de bonbons
2 Eiskugeln, Schlagsahne, Bonbons am Spießchen

2 scoops of ice cream, whipped cream, sweets

le pêché mignon de rose : 8,20 €
Coupe Forêt Noire : glace vanille, glace chocolat,
sorbet cerise & chantilly
die süsse sünde von Rose : Schwarzwälder Schale : 
Vanilleeis, Schokoladen-Eis, Kirschsorbet
und Schlagsahne
the guilty pleasure of Rose : Black Forest cup :
vanilla ice cream, chocolate ice cream,
cherry sorbet and whipped cream

le caprice de germaine : 8,20 €
Glaces pistache, chocolat & noisette,
sauce chocolat 
germaine lässt sich verwöhnen: Pistazien-, 
Schokoladen- & Haselnusseis, Schokoladensauce
germaine’s pampering : Pistachio, chocolate
& hazelnut ice cream, chocolate sauce

le délice de pierrette : 8,20 €
Glace vanille, sauce chocolat, chantilly,
petites meringues 
der Genuss von pierrette : Vanille-Eis, 
Schokoladensauce, Schlagsahne, kleine Baisers
the delight of Pierrette : Vanilla ice cream,
chocolate sauce, whipped cream, small meringues

l’inconstance de LEONTINE : 7,50 €
3 boules de glace au choix
die Unbeständigkeit von LEONTINE :
3 Eiskugeln nach Wahl
the inconstancy of Leontine :
Choose 3 scoops of ice cream

Supplément chantilly : 1,00 €
Schlagsahne / supplement for whipped cream



BOISSONS CHAUDES ou DIGESTIves
HEIßER GETRÄNKE ODER MAGEN � HOT DRINKS OR DIGESTIVE

SELON VOTRE GOÛT

THÉS
tee � tea

tous nos Thés proviennent de chez

Mariage Freres
(Maison de thé à Paris depuis 1854)

à 4,00€
au choix

MARCO POLO
Thé noir, fruité et fl euri

Schwarzer Tee, Obst und Blumen
Black tea, fruit and fl owers

EARL GREY IMPÉRIAL
Thé noir, bergamote

Schwarzer Tee, Bergamotte
Black tea, bergamot

FUJI-YAMA
Thé vert, Japon

Grüner Tee, Japan  -  Green tea, Japan

CASABLANCA
Thé vert, menthe marocaine

Grüner Tee, marokkanische Minze
Green tea, Moroccan mint

SANS THÉINE, DÉCOUVREZ ÉGALEMENT
LES THÉS ROUGES D’AFRIQUE

Afrikanischer roter Tee (Teinfrei)
Red African tea (tanin-free)

MÉTIS
Mélange fruité et fl euri

Fruchtige und blumige Mischung
Fruity and fl oral blend

BOURBON
Fin et vanillé

Fein und Vanille Geschmack
Delicate and vanilla-fl avoured

prix service compris - 6%

cafés & chocolats
Ristretto  1,90 €
Café expresso  |  Déca.  2,10 €
Café noisette  2,60 €
Grand café  |  Café rallongé  2,70 €
Cappuccino  |  Grand café au lait  3,40 €
Double café  3,80 €
Café viennois  3,90 €
Latte macchiato  4,10 €
+ sirop caramel  z  sirop noisette :  + 0,50 €

Chocolat au lait  3,80 €
+ supplément sirop noisette :  + 0,50 €
Chocolat viennois  4,80 €

digestifs & alcools
spirituosen � spirits

Eaux de Vie d'Alsace 4,20 € 7,30 €
Marc de Gewurztraminer, Mirabelle 
Poire, Framboise, Quetsch, Kirsch
Vieille Prune 4,70 € 8,30 €

Whisky, Gin, Vodka ~ 5,70 €
Whisky Aberlour 10 ans ~ 8,90 €
Armagnac Clé des Ducs *** 4,50 € 7,80 €
Armagnac Clé des Ducs VSOP 5,70 € 10,40 €
Calvados 4,70 € 8,30 €
Cognac VS Hennessy 4,70 € 8,30 €
Cognac XO Hennessy 8,90 € 16,20 €
Rhum Havana 7 ans 4,70 € 8,30 €
Cointreau / Baileys 4,70 € 8,30 €
Amaretto / Get 27 4,70 € 8,30 €

2cl  z  4cl

Café gourmand : 7,70 €
thé gourmand : 8,20 €

Café façon crème brûlée : 4.90 €
Café alsacien au Marc de Gewurz. : 9,50 €
Irish z Baileys z rhum coffee : 9,50 €

grog ambré au miel 20 cl : 7,00 €
Choco’ Baileys 20 cl : 9,50 €



brasserie / cafe / restaurant

la corde à linge
� 2 �

place benjamin zix � 67000 strasbourg � petite france
tél : +33 (0)3 88 22 15 17

lacordealinge.com

Wifi  : LaCorde  /  Pass. : cordealinge2017 

Chef de cuisine : Mickaël Oster

Ouvert 7 jours sur 7 de 10h30 à 00h00
Cuisine chaude en continu de 11h45 à 23h00

Täglich geö� net von 10h30 bis 00h00 - Durchgehend warme Küche von 11h45 bis 23h00
Open 7 days a week from 10.30 am to 12.00 am - Dishes served non-stop from 11.45 am to 11.00 pm

Liste des allergènes disponible sur demande - Prix service compris - 6%

La corde à linge accepte les modes de règlement suivants :

espèces sauf billets de 500€ / cartes bancaires / tickets restaurant,
chèques restaurant, chèques déjeuner, chèque de table & chèques vacances.
Nous n'acceptons pas les chèques bancaires, merci de votre compréhension.

Nous pouvons mettre de l’eau potable gracieusement à votre disposition.
Nos propositions s’entendent boisson non comprise, sauf mention particulière.

Ticket de caisse & reçu de carte bancaire sur simple demande.

Remerciements :

Merci à tous ceux qui ont rendu réel ce projet !
Merci à Mémé et Amandine, lavandières de grand-mère en petite-fi lle.
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