AUBERGE BLANCHE NEIGE

SCHNEEWITTCHENS
Traum

on Ammerschwihr aus schraubt

-\ ’ sich Serpentine um Serpentine
die StraRe hoch in den National-

park ,Ballons des Vosges“. Zwischen den
Biumen immer wieder traumhafte Aus-
blicke iiber das Rheintal bis hin zum
Schwarzwald. Die Hiuser werden weni-
ger, kaum eine Menschenseele weit und
breit. Fast meint man sich verfahren zu
haben. Doch nein, in Labaroche in luftiger
Hohe auf einer Art Plateau mit herrlichem
Weitblick bittet eine der interessantesten
kulinarischen Adressen der Region zu
Tisch, die Auberge Blanche Neige. Der Na-
me ,Schneewittchen“ stammt noch aus
der Zeit, als das Haus ein Kindererho-
lungsheim war. Doch das ist lange her.
Nach aufwindiger Renovierung erinnert

das Haus innen ein wenig an die noblen
Skihiitten in Megeve. Viel Holz, offenes
Dachgebilk bis in den Giebel, Winde in
kriftigem Rot und Gelb, glinzende Die-
lenfuRboden und die offene Galerie ver-
binden sich auf duflerst gelungene Art
und Weise zu einem unverwechselbaren
Ambiente, das gleichermaflen modern in-
terpretierte Behaglichkeit, aber auch Ele-
ganz ausstrahlt.

Die edle Tischkultur lisst erkennen, dass
man hier jedoch nicht nur auf das Am-
biente viel Wert legt. Und richtig! Selbst
hochgesteckte Erwartungen werden mit
Kreationen wie gebratenen Entenleber-
scheiben mit einem Tamarillo-Pfirsich-
Kompott, Panettone-Chips und Portwein-
Karamell — eine Spezialitit, die mit wech-
selnden Begleitern als einziges Gericht
immer auf der Karte zu finden ist — oder
einem in Tandoori gebratenen Hummer
auf Risotto Venere, Mangochutney und Ja-
kobsmuschel auf Spaghettisalat mehr als
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Exklusive Tischkultur ver-
spricht kulinarische Freu-
den auf hohem Niveau.
Links: ungewéhnlich kom-
biniert — ein in Tandoori
gebratener Hummer auf
Risotto Venere, Mango-
chutney und Jakobsmu-
schel auf Spaghettisalat.
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erfilllt. Am Herd steht Mike Germershau-
sen, mit dem das Blanche Neige vor vier
Jahren neu durchstartete. Am Anfang war
es bestimmt nicht ganz leicht, in solch
einem entlegenen Winkel ein Gourmet-
restaurant zu etablieren. Doch die unge-
wohnliche Kreativitit des jungen Kiichen-
chefs sprach sich sehr schnell herum.
Und heute kommen die Giste von weit
her. Auch die Fachwelt wurde schnell auf-
merksam und der Gault Millau zeichnete

das Restaurant in diesem Jahr mit funf-
zehn Punkten aus und wihlte Mike Ger-
mershausen zum Jeune talent alsacien. Das

ist eigentlich nicht wirklich verwunder-
lich, hatte er doch schon in der Auberge
d'll und in der Fischerzunft bei André
Jaeger sein Talent polieren kénnen. Dass
ihn André Jaeger besonders stark geprigt
hat, spiegelt sich am eindrucksvollsten im
Degustationsmenii wider, das zu einer
sinnenfrohen Reise durch die Kiichen der
Welt lidt. Denn er setzt genauso auf die
schier unerschépfliche Vielfalt asiatischer
Wiirzaromen wie auf die Aromen der Mit-
telmeerldnder, aber auch auf die Produkte

der Region. Unerschrocken, aber stets ge-
schmackssicher kombiniert er Hummer
auch schon mal mit Blutwurst oder Ja-
kobsmuscheln mit kantonischem Wokge-
miise. — Ein kulinarischer Spagat, der die
Weinauswahl nicht gerade einfach gestal-
tet. Doch Maitre Thomas Hirtz weif auch
zu den ungewdhnlichsten Kombinationen
den passenden Tropfen zu empfehlen.
Am liebsten natiirlich einen aus dem El-
sass, den die Giste auch sehr gerne auf
der Panoramaterrasse oder in der Open-
air-Lounge genieflen. m

692, Les Eveaux

F-68910 Labaroche

Telefon: 00 33 /389 /78 94 71

Telefax: 0033 /389 /789471

Internet: www. auberge-blanche-neige.fr
Offnungszeiten Kiiche: Montag, Freitag und
Samstag 12.00 — 14.00 Uhr und 19.00 —
21.00 Uhr, Donnerstag 15.00 (warme Kiiche
ab 19.00 Uhr) — 21.00 Uhr, Sonntag

12.00 — 21.00 Uhr, Ruhetag: Dienstag und
Mittwoch, Kreditkarten: American Express,
Diners Club, Eurocard, Visa

Ein junges Team mit
groflen Ambitionen:
Kiichenchef Mike
Germershausen und
Maitre Thomas Hirtz.
Elegant interpretierte
Berghiittenatmosphire
empfingt die Giste

an den Hingen des
Ballon d'Alsace.
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