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1 Stern Fiihrer MICHELIN 2025

Jean-Paul Acker, Chef der Kiiche

Am Herd freuen sich Jean-Paul Acker und sein Team,
lhnen die Speisekarte zu prasentieren

Die Produkte auf dieser Karte wurden aufgrund ihrer Qualitdt ausgewahlt.
Wir arbeiten mit lokalen Handwerkern und Produzenten zusammen,
die wie wir eine Leidenschaft fir ihren Beruf haben...

Alle Gerichte sind hausgemacht und werden

vor Ort aus Rohprodukten zubereitet.

Die Brote, die bei uns auf handwerkliche Weise hergestellt werden,
werden vor jedem Service gebacken.
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Die Meniis .
7-Gange-Degustationsmeni 145 € pro Person
7-Gange-Gemisemeni 105 € pro Person

Die mit einem frabigen Symbol gekennzeichneten Gerichte
sind auf Anfrage an Didten anpassbar :

auf Anfrage glutenfrei
* au Anfrage laktosefrei

Vollstandige Liste der Allergene auf Anfrage erhdltlich

All Preise auf dieser Karte verstehen sich inkl, MwSt, netto, inklusive Bedienung



Menii zur Verkostung

Croustillants ZuU erraten

% ¥ X ¥

Franzt')sischer Kaviar und Stor, glasierter Kohlrabi,

Beurre blanc mit Zitrusnoten e @

% ¥ X ¥

Geréucherte Entenbrust, elsassische Pilze,

Rote-Bete-Confit und Pinot Noir, Bio-Siesskass vom Bauernhof Richard

*HRXX¥

Blaue Hummerquenelle, rote Korallen,

Mangold mit Verjus vom Weingut Wach und HummersoRe ©

*HRXX¥

Elséssisches Wild, zerfaserte Keule und mit Wacholderbeeren mariniertes Filet,
Kartoffelpiiree und Spinatchlorophyll, kraftiger Jus ¢ e

*HRXX¥

Der K&@sewagen mit lokalen, frischen und gereiften K&sesorten

von unseren Erzeugern aus der Nahe. Zusétzlich zu Ihrem Mend + 20,00 €.
Fenchel Sirup und Zitronen-Estragon-Sorbet © e

* %K X¥

Aprikose und Eisenkraut, knusprige Mandeln, erfrischendes Sorbet

und Aufguss mit Aprikosenlikdr aus der Brennerei Metté

oder

Kaffee und Buttermilch, knuspriges Sandgebéck,

Ganache und Karamell aus 100 % Arabica-Kaffee



Menii ‘Gemiisegarten

Croustillants ZuU erraten

% %X %%

Glasierter Kohlrabi und knackige Zucchini, Schalottengewiirz,

Beurre blanc mit Zitrusnoten e e

% %X %%

Eisasser Champignons, Rote-Bete-Confit und Pinot Nair,

Bio-Siesskass vom Bauernhof Richard

x* %KX %

Bio-DinkeIrisotto, leicht gesalzene Butter und Riesling,

Mangold mit elséssischem Safran

XHXXX*

Kartoffelpress, Spinat mit schwarzem Knoblauch,

Chlorophyll mit frischen Kréuterne e

XXX *

Der Késewagen mit lokalen, frischen und gereiften Kdsesorten

von unseren Erzeugern aus der Nahe. Zusétzlich zu Ihrem Mend + 20,00 €.

XXX *

Fenchel Sirup und Zitronen-Estragon-Sorbet © @

XXX X%

Aprikose und Eisenkraut, knusprige Mandeln, erfrischendes Sorbet

und Aufguss mit Aprikosenlikdr aus der Brennerel Metté ©

oder

Kaffee und Buttermilch, knuspriges Sandgebéck,

Ganache und Karamell aus 100 % Arabica-Kaffee



Wegen ihres Respekts fiir die Traditionen und ihres Know-hows,
Beziehen wir von diesen lokalen Produzenten

Ferme Maurer in Dorlisheim (spargel)
Plus Que Chou in Geispolsheim

Les Jardins du Ried in Hoerdt

Ferme Riedinger in Hoerdt

Le P'tit Marché — Denis Digel in Sélestat
Sapam obst und Gemiise aus dem Elsass

Ferme du Jodie in Steige (Henne « coucou de Rennes »)
Ferme Kieffer inn Nordhouse

Ferme Doriath in Soultz-Les-Bains (Entenleber und Entenbrust)
La caille des Vosges in Bertrimoutier

Nemrod in Fréland (Wild aus dem Elsass)

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)
Alsace Lait (Milch Sahne Butter)

Pisciculture Frangois Guidat in Orbey (StiRwasserfish)

Aux Sources du Heimbach in Wingen (SiiRwasserfish)

Safran de chez Laurent Abt a Gunsbach oder « Etoilé » in Durrenentzen
Moulin Herzog in lllhaeusern (mehl)

Moulin Stoll in Selestat (mehl)

« Autour de la pomme » in Bourg Bruche (Apfelsaft)

Brasserie L'Abreuvoir in Breitenbach (treber)

Distillerie Massenez (likdr und Schnaps)

Distillerie Meyer (likor und Schnaps)

Distillerie Nusbaumer (likér und Schnaps)

Distillerie Wolfberger (likdr und Schnaps)

Maison Schaal, Strasbourg (schokolade) & maison Valrhona a Tain I'Hermitage (kakao)
Rucher de La Cheneaudiere und Rucher des 3 Chateaux a Chatenois (honig)
Pisciculture du breuchin in Amont et Effreney (Fario Forelle)

L'atelier du frais de la Belle marée in Remiremont



