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 Qualitat ausgewahlt.
Wir arbeiten mit lokalen Handwerkern und Produzenten zusammen,
die wie wir eine Leidenschaft fiir 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 155 € pro Person
7-Gange-Gemisemeni 125 € 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 ¥

Kaviar aus Aquitanien IGP von Sturia, cremiger Rettich,

libergartener Stor und Daikon-Risotto © e

% ¥ X ¥

|n Butter konfierte elséssische Regenbogenforelle, Rosenkohl

und Meerrettichwurzel, reduzierte Portwein-Sahne ¢ @

*HRXX¥

Schwarze Triiffel Melanosporum, Crosnes und gebratene Entenstopfleber

aus dem Hause Doriath, Bratensaft ®

*HRXX¥

Franzt')sisches Kalbfleisch, Filet Mignon und Kalbsbries, Knollensellerie und

Stangensellerie, kraftiger Saft, ein Hauch von Kaffee
und die Frische von Apfel ©

* %K X%

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

von unseren Erzeugern aus der Nahe. Zusétzlich zu Ihrem Mend + 25,00 €.
Frischer Apfel, Minzol und milchige Note © ®

* %X X¥

Banane, Zitronenkaviar, Sauerampfer, Kokosnuss-Sorbet

mit Golden Eight Likor aus der Brennerei Massenez oder ©

oder

Bio-Gerste wie Milchreis, Valrhona Guanaja-Schokolade 70 %

Kakao-Sauce und Whisky aus dem Elsass Meyer ®



Menii ‘Gemiisegarten

Croustillants ZuU erraten

XXX X%

Wei[SkohI mit Wolfberger Crémant, Wurzelgemiise mit Wacholderbeeren,

Emulsion mit Safran aus dem Elsass © ®

x* %KX %

Ei vom Bauernhof Kientz, gerducherte Kartoffel,

Label Rouge-Sahne und Schnittlauch © e

Crosnes mit extrafeiner, leicht gesalzener Butter aus dem Elsass

und schwarzer Melanosporum-Triiffel, Wurzelsaft ©
XXX %*

Tarte Tatin aus Bio-Butternusskiirbis, Bleu des Vosges, Walnusspraliné
und Zitrusfruchtreduktion

x* %% %%

Der K&sewagen mit lokalen, frischen und gereiften Kdsesorten

von unseren Erzeugern aus der Nahe. Zusétzlich zu Ihrem Mend + 25,00 €.

XXX *

Frischer Apfel, Minzol und milchige Note «

XXXX¥

Banane, Zitronenkaviar, Sauerampfer, Kokosnuss-Sorbet

mit Golden Eight Likor aus der Brennerei Massenez oder ©

oder

Bio-Gerste wie Milchreis, Valrhona Guanaja-Schokolade 70 %

Kakao-Sauce und Whisky aus dem Elsass Meyer ®



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

Ferme Maurer in Dorlisheim

Plus Que Chou in Geispolsheim

Les Jardins du Ried in Hoerdt

Ferme Riedinger in Hoerdt

Sapam obst und Gemiise aus dem Elsass

Ferme du Jodie in Steige

Ferme Kieffer inn Nordhouse

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

Nemrod in Fréland

Les Escargots d'Ebersheim (Schnecken)

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)

Aux Sources du Heimbach in Wingen (SiiRwasserfish)

Safran de chez Laurent Abt a Gunshach 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 (Wine und Spirituosen)

Maison Schaal, Strashourg (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 (StiRwasserfische)

L'atelier du frais de la Belle marée in Remiremont

Brillat Poissonerie in Sainte-Croix-En-Plaine



