Restaurant

‘La Table des Chefs'

Jean-Paul Acker, Kiichenchef

In der Kiiche, Jean-Paul Acker, Daniel Stein und ihr Team
freuen sich, lhnen das Menii zu prasentieren

Die Produkte auf dieser Speisekarte wurden aufgrund ihrer
Qualitat ausgewahlt und wir arbeiten mit Handwerkern und
Produzenten der Region, die, wie wir Leidenschaft fiir ihre
Arbeit haben...

Alle Gerichte sind “hausgemacht” und ausgearbeitet an Ort
aus Rohprodukten.

Die Brote, die in unserem Haus auf handwerkliche Art und
Weise hergestellt werden, werden vor jedem Service
gebacken
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50¢ anniversaire
1974 - 2024

Markierte Mentipunkte sind durch ein Farbsymbol gekennzeichnet
kdnnen auf besondere Erndhrungsbediirfnisse abgestimmt werden:
e auf Anfrage glutenfrei
e auf Anfrage laktosefrei

Eine vollstandige Liste der Allergene ist auf Anfrage erhéltlich

Alle Preise auf dieser Karte verstehen sich inkl. MwSt., netto, inklusive Service



Degustationsmeni
125 €/pers.

Knusprig zum Erraten

*RXX¥

Ei vom Bauernhof, das WeilRe schaumt mit Majoran, das Gelbe kandiert,
Pfifferlinge und Zwiebelreduktion. ®

*RXXX

Franzosischer Oscietre-Kaviar (Haus Sturia)
Elsassische griine Bohnen mit frischem Thymian, Vinaigrette mit Hummersaften. o o

*RXXX

"Hommage zum 50. Geburtstag von La Cheneaudiere"
Entdecken Sie eine der historischen Spezialitdten des Hauses neu.

¥ XX ¥¥

Franzésisches Kalbfleisch auf zwei Arten: rosa mit Algen und kandiert
mit Bohnenkraut, Zucchinipressling und Jus mit Crémant d'Alsace. © ®

KRKXXX

Der Késewagen mit frischen und gereiften lokalen Kasesorten
von unseren Erzeugern aus der Néhe.
Zusétzlich zu Ihrem Mend + 18,00 €.

*RXX*

Fenchel in Sirup und Estragon-Zitronen-Sorbet. ©

70%ige Schokolade in cremiger Konsistenz und lauwarmer Sauce, erfrischendes Sorbet.
mit wilder Heidelbeere, Madeleine-Biskuit und Bio-Kampot-Pfeffer « o

ODER

Himbeere in leichtem Mousse und Sorbet, roher und kandierter Paprika,
knuspriges Mirbeteiggeback und Chilispitze ©



Menii Gemiisegarten
100 €/Pers.

Knusprig zum Erraten

XX %%

Ei vom Bauernhof, das WeilRe schaumt mit Majoran, das Gelbe kandiert,
Pfifferlinge und Zwiebelreduktion. ®

XXX %%

Griine Bohnen aus dem Elsass, Tomaten in Karamell und kandiert,
schwarzer Knoblauch. © e

*KXX*

"Hommage zum 50. Geburtstag von La Cheneaudiere”
Entdecken Sie eine der historischen Spezialitaten des Hauses neu.

KKK X%
Zucchinipressling, Reiscreme mit elséssischem Safran, Bohnenkrautschaum.
KX KX ¥

Der Késewagen mit frischen und gereiften lokalen Késesorten
von unseren Erzeugern aus der Nahe.
2usatzlich zu Ihrem Mend + 18,00 €

KXXKX¥
Fenchel in Sirup und Estragon-Zitronen-Sorbet. ©
KXXX¥

Himbeere in leichtem Mousse und Sorbet, roher und kandierter Paprika,
knuspriges Mirbeteiggeback und Chilispitze

ODER

70%ige Schokolade in cremiger Konsistenz und lauwarmer Sauce, erfrischendes Sorbet.
mit wilder Heidelbeere, Madeleine-Biskuit und Bio-Kampot-Pfeffer o o



Fir ihren Respekt vor Traditionen und deren Know-how kaufen
wir bei diesen lokalen Produzenten ein

Les Vergers de la Marande in Saulxures
Ferme Maurer in Dorlisheim

Ferme du Bel Air in Landroff

Plus Que Chou in Geispolsheim

Les Jardins du Ried in Hoerdt
Bauernhof Riedinger in Hoerdt

Le P'tit Marché - Denis Digel in Sélestat

Ferme du Jodie in Steige (Huhn "coucou de Rennes")
Bauernhof Les Fougeres in Belmont

Jagdgesellschaft von Colroy La Roche

Bauernhof Kieffer in Nordhouse

Bauernhof Doriath in Soultz-Les-Bains

La caille des Vosges (Vogesenwachtel) in Bertrimoutier.

Laiterie du Climont in Saales

Ferme Richard in Steige

Ferme Goetz in Mussig

Ferme Kientz in Ebersheim

Ferme du Palais in Le Palais (Bio-Milch)

Les chevres de bellefontaine in Lutzelhouse

Pisciculture du breuchin in Amont und Effreney (Bachforelle).

Pisciculture Francois Guidat in Orbey (SiilBwasserfische)
Aux Sources du Heimbach in Wingen (SiiRwasserfische)
Safran von Laurent Abt in Gunsbach oder "Etoilé" inDurrenentzen.
Moulin Herzog in lllhaeusern (Mehl)

Moulin Stoll in Selestat (Mehl)

"Autour de la pomme" in Bourg Bruche (Apfelsaft)

Saline d'Einville in Einville (Salz)

Brasserie L'Abreuvoir in Breitenbach (Treber)

Brennerei Massenez (Likor und Schnaps)

Brennerei Meyer (Likdr und Schnaps)

Brennerei Nusbaumer (Likdr und Branntwein)

Destillerie Wolfberger (Likér und Schnaps)

Maison Schaal, Strasbourg (Schokolade) & Maison Valrhona
in Tain I'Hermitage (Schokolade/Kakao).

Rucher de La Cheneaudiere & Rucher des 3 Chateaux

in Chatenois (Honig)



