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La petite reine du
Pays de Hanau

Une « maitre cuisiniére » qui attire les gourmets a Pfaffenhoffen...

e Nord de I'Alsace, trés fida-

le a ses traditions, est riche

en belles auberges de tou-

es sortes, de Gundershof-
fen a Lembach, d’Obersteinbach a
Morsbronn. Anne Emwein campe
en lisiére dans sa demeure de Pfaf-
fenhoffen. Elle est la « maftre cui-
siniére » (je ne sais,  dire vrai, sile
féminin s’impose) qui remet sans
cesse son métier sur louvrage et
s'affirme comme la starlette de
son hout de pays de Hanau.
Esthétique de la table, chaleur du
décor lumineux, belles marquete-
ries aux murs : voila un lieu qui
fait honneur a I'Alsace dans ses
grandes largeurs. Ilya, a PAgneau,
quelque chose de rigoureux qui
colle bien a la région. Ajoutons le
sourire de maman Giséle a I'ac-
cueil, de la sceurette Viviane qui
choisit les vins avec compétence et
acuité, les idées d’Anne qui a la
pleine maitrise des fourneaux, la
haute main sur les menus, connaft
ses gammes, fait des clins d'eeil 4
ses stages dans de grandes mai-
sons, aux chefs qu’'elle a aimés.
Cette héritiére modeste, qui incar-
nela 7° génération présente icimeé-
me depuis 1769, a notamment
ceuvré chez Bernard Loiseau a

Saulieu, Geprges Blanca Vonnaset -

les iommages sur la carte au Fou-

quet’s comme au Grand Véfour di-

sent assez le registre ol se situe
cette finaliste du concours du
Meilleur Quvrier de France, der-
niére édition.

La découvrir, c’est comme céder a
un récital de saveurs vives et
éprouvées. Beaux produits, joli-
ment dominés, accompagne-
ments subtils, cuissons douces, le
tout pour des metssavoureux et de

saison. On citera les petites tartes
flambées en amuse-gueule, la tar-
telette fine au carpaccio d’agneau
facon viande des Grisons avec ceuf
sans coque, noisette, rapée de truf-
fe et mache au balsamique de ba-
1olo en liminaire ou encore le foie
de canard poélé sauce pommes
raisinsavee ses dampfniidle dorés
faisant d’agréables entrées erma-
tiére.

Comme les mets de fraicheur io-
dée que constituent le tartare de
homard en salade aux agrumes, le
« casse crofite » de saint jacques
grillées avecleur sauce mousseuse
au Noilly, son cappuccino aux truf-
fes ou le turbot grillé et laqué a la
clémentine avec sa purée de pata-
tes douces et gingembre. Un bel
instant carnassier avec le supréme

Anne Emwein, a I'’Agneau de Pfaffenhoffen. (PHOTO DNA — FRANCK KOBI)

de veau cuit 4 basse température,
avec son Matignon de légumes, sa
fine fleurette, ses longs macaronis
aux fruffes.

La dessus, un muscat sec de chez
Florence a Ammerschwihr ou un
muscat de vendange tardive 2007
de chez Muré & Rouffach au Clos

- Saint-Landelin; un riesling les— %3

Pierrets trés minéral de chez Jos-
meyer en 2003, un Lacoste-Borie,
second vin de grand Puy Lacoste, &
Pauillac en 2001, font simple-
ment merveille. Et les jolis des-
serts — fondant de chocolat et par-
fait Grand Marnier avec son verre
Nicole, coque meringuée facon va-
cherin « confiture de vieux gar-
con » ou quetsches crémeuses po-

ché au vin de curé avec sa glace

spéculos — mettent vite dans I'em-

Restaurant

ATrAgneau, 3, ruede

Saverne 67350 @g
Pfaffenhoffen. 03 88 07 72 38.
Ch :55-73 €. Menus : 28, 36, 55,
65,75€.Carte : 75€

Table “Grande

Trés bonne
exceptionnelle table able
Bon rapport A cuner Table
qualité-prix décevante
barras... du choix.
J'étais en compagnie d’Emile Jung

pour redécouvrir cette maison sin-
guliére, qui, me disait-il, fait hon-
neur a la tradition francaise com-
me a I'Alsace éternelle. m
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