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Les Secrets Du Chocolat, c'est le nom de ce fameux magasin d'usine dédié au chocolat que I'on retrouve
du coté de Geispolsheim, tout proche de Strasbourg. La-bas, c’est tout un univers qui célébre le cacao et
son histoire. Il y a méme un musée qui lui est consacré. Mais aujourd’hui, 5i I'on vous parle de cette
adresse, C'est surtout parce qu'on y retrouve un bar a choco (o I'on se sert en vrac), un bar a thé
(&galement en vrac) et un espace dédié aux gros volumes pour se faire bien plaisir sans casser son PEL.
Onvous présente ce petit paradis chocolaté créé par la marque Schaal.

Les Secrets du chocolat, c'est I'un des temples du chocolat en Alsace. On y retrouve un musée, un

restaurant et ce qui nous intéresse aujourd'hui : un magasin d'usine oil 'on trouve des centaines

de chocolats & prix mini. lls se déclinent dans toutes les formes, dans toutes les tailles et surtout, on peut
faire sa propre sélection avec le systdme du vrac, c'est pratique, moins cher et plus écolo. On arrive avec
son contenant (ou on en choisit un sur place) et on fait son choix parmi une sélection de 70 variétés
différentes.

Des dragees, des chocolats fourrés ou enrobés, les incontournables comme les crousti pop ou les chocolats
a l'orange, mais aussi des guimauves, des ceufs de cigogne, des pates de fruit, des bretzels enrobés ou du
chocolat en mini tablettes... Il y en a pour tous les goilts et tout est au méme prix (30 euros le kilo).

Mais I'une des nouveautés de cette année, c'est aussi I'arrivée d'une dizaine de thés aux saveurs

originales qui sont également proposés en vrac par Le Comptoir Francais du thé (fleurs de cerisier vert
japonais a la cerise, thé vert péche et abricot, thé au fruit de la passion ou encore thé a la citronnelle..). Et
pour celles et ceux qui souhaitent se faire encore plus plaisir, la boutique propose également un espace

gros volume (kilo a 19,20€). C'est le moment de se faire plaisir sans modération.


















https://pokaa.fr/2022/03/07/du-chocolat-et-du-the-en-quantite-demesuree-un-magasin-dusine-
gourmand-sagite-a-cote-de-strasbourg/
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Saveurs uniques !

Comptoir Francais du Thé a répondu & nos questions sur l'aromatisation, un échange

passionnant que nous vous dévoilons.

Lasseciation du thé 3 des saveurs originales a toujours fait partie de ADN de Comptoir
Francais du Thé. Proposer des recettes aux mariages de saveurs inédites est toujours
I'objectif que nous gardons a I'esprit lors de la création de nouvelles recettes. Mos thés qu'ils
soient conventionnels ou bio, toujours réalisés avec des feuilles de qualité, sont pensés pour
&tre beaux et bons. Ils sont concus pour éveiller les sens, en appertant des surprises a la
dégustation. L'équilibre entre la base de thé et les arémes est fondamentale. Mos créations

généralement généreuses sinspirent beaucoup de recettes lointaines ou gourmandes.

Il n'y a pas de chiffre précis, la réalisation de chaque recette est unique. Cela peut aller de 3 3
... 50 ! Pour réussir nos thé Made In France, il convient de sélectionner le bon type de thé et
les bons arémes.

Plusieurs essais sont d'abord réalisés par Marie notre nez dans notre atelier de Strasbourg,
puis plusieurs dégustations ont lieu en équipe. Cela permet notamment d'échanger sur les
sensations pergues, le théme évoqué et la complexité de la recette. Un thé qui fait sens est
un thé qui donne du plaisir lorsqu'on le partage. Ce moment de convivialité constitue un
véritable test grandeur nature. En résumé, « Laissez votre gourmandise partir en Voyage ». Si

le thé répond a notre devise alors il peut prétendre a étre proposé & nos consommateurs.



Y a-t-il des techniques particuliéres pour aromatiser le thé ?

Chez Comptoir Francais du Thé nous comptons des thés et infusions natures et des thés et

infusions aromatisés. L'aromatisation offre de merveilleuses possibilités de recettes.

Celle-ci peut se faire par des ingrédients tels que les épices (Cest le cas de notre fameux Chai
merveilleux) ou avec des arémes. Nous utilisons principalement des arémes naturels dont le

profil aromatique est généreux aussi bien au nez qu'en bouche.

C'est un travail minutieux qui déterminera le bon équilibre d'une recette.

Lorsque nos recettes sont aromatisés, nous privilégions dés que possible des arémes
naturels, c'est par exemple le cas du trés suave « Blanc comme Rose ». Nos recettes Bio
comme l'infusion « La Belle Echappée», « Un Amour de Fraise » ou « Mangue Caline »
contiennent uniquement des arémes naturels de fruit/fleur... ou des huiles essentielles dont

les caractéristiques sont encore plus exigeantes.

https://lathebox.com/magazine/histoire-de-the/laromatisation-avec-comptoir-francais-du-the/
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CETTE ANNEE ENCORE, LES PLUS GRANDS CHEFS PATISSIERS RIVALISENT
D'IMAGINATION POUR CREER DES (EUFS DE PAQUES QUI SORTENT DE
L'ORDINAIRE. PETIT TOUR D'HORIZON DES PLUS BELLES CREATIONS 2022..



Sélection compléte : https://www.magazine-avantages.fr/,les-plus-beaux-oeufs-de-
paques,182935.asp



https://www.magazine-avantages.fr/,les-plus-beaux-oeufs-de-paques,182935.asp
https://www.magazine-avantages.fr/,les-plus-beaux-oeufs-de-paques,182935.asp




Dossier complet : https://cuisine.journaldesfemmes.fr/gastronomie/2790615-les-chocolats-de-
paques-2022-des-chefs/
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Yann Brys, Meillour Ouvricr de France ot Directour de lo création sucrée Evok,
décline cette année unc collection oux allures printaniéres : 4 interprétations
chocolotées de l'univers du potoger.

Ici, une cogette d'ocufs on chocolat blond, gorni de noiscttes caramélisées, do
pralinés ct de guinauwves O la noisctte. 47 €

Informations pratiques

RESERVATIONS ET RETRAITS DES COMMANDES du 10 ou 17 avril 2022

BRACH COMPTOIR LA PATISSERIE-7 rue Joan Richepin 75116 ParisTal - 0144 3010 00
COUR DES VOBGES COMPTOIRBRACH

LA PATISSERIEIS place des Vosges 75004 ParisTal - 0142 50 30 38



Dossier complet : https://photo.cuisineactuelle.fr/paques-2022-notre-selection-de-chocolats-de-
grands-patissiers-48540
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DES CHOCOLATS DE PAQUES EN FORME D’ ANIMAUX

Cette année pour Péques, ce sont les animaux qui sont & I'honneur. En effet, la plupart des Maisons ont puisés leur inspiration dans la
faune qui nous entourent, et proposent de sublimes créations qui prennent la forme de petits canards, grenouilles, vaches, laping ou
encore de poissons. Par exemple, pour l'artisan chocolatier Vincent Guerlais, ce n'est autre qu'une poule, entitrement vétue d'un
uniforme de shérif, qui ouvre le bal, accompagnée de sa portion de frites 5{l-vous-plait ! Chez la Maison Lendtre, un petit renard
malicienx pose sa frimousse sur une tablette gourmande fourrée au praliné noisette. A La Tour d’Argent, c'est le fameux Clovis, petit

canard en référence au plat emblématique du restaurant, qui se déguste, munit de sa tour en chocolat,

A chaque fois, ces chocolats de Piques sont crégs par des professionnels du goiit, jusqu'aux-boutistes de la gourmandise, et comme
pour les czufs de Paques en chocolat, tout est pensé dans le moindre détail, Accessoires chocolatés, veux rigolos, couleurs et relief

donnent vie & ces créations.

Des chocolats de Piques bluffants 4 découvrir en images.






https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Les-dossiers-de-la-redaction/Dossier-de-la-redac/Chocolat-de-
Paques-50-creations-de-patissiers-qui-nous-font-craquer
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L'CEUF DE PAQUES EN CHOCOLAT, LE TRESOR CHOCOLATE

Depuis toujours, on associe & I'ceuf de Paques en chocolat la notion de trésor caché, & I'image d'un véritable ceuf dont il faut easser la
coguille pour en découvrir le contenu. A Péques, le concept reste identique, aprés avoir brisé en mille morcesux la coque en chocolat,
les petits et grands gourmands découvrent de nombreuses douceurs. 5i les fritures en chocolat en forme de poisson, de crustacés et de
eoquillages font partie des classiques, les patissiers et chocolatiers proposent d'autres gourmandises pour régaler les gourmands,
souvent & base de praliné.

En forme d’amande pour Cédric Grolet au Meurice ; de carrousel tournoyant au Cheval blane, de chouette rigolote chez Lendtre, de
paguebot-bétiment au Lutetia, I'eeuf de Piques en chocolat reste une source inépuisable de création, & la fois traditionnel et ouvert &

tous les possibles. La preuve en images.






Dossier complet : https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Les-dossiers-de-la-redaction/Dossier-de-la-
redac/Oeuf-de-Pagues-en-chocolat
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Le restaurant Au Crocodile* a égast en mode bistrot !

Le chef étoilé Romain Brillat, le directeur de salle Amaury Barbado, et leurs
équipes, sont dans les starting-blocks pour offrir un avant-gotit de ' ADN du
restaurant emblématique strasbourgeoisAu Crocodile *, a

travers des plats signature de la maison, revisités en mode bistrot de haut
niveau.

En place depuis deux ans, le chef Romain Brillat a su décrocher 1'étoile dés sa premiére année aux fourneaux de
l'incontournable restaurant Au Crocodile*. En salle, Amaury Barbado s'est illustré en obtenant le titre de « Jeune Talent
service en salle Grand Est » du Gault & Millau. A eux deux, entourés d'une belle équipe motivée, ils ont su marquer de leur
empreinte le restaurant Au Crocodile* qui avait connu quelques mois tumultueux avant leur arrivée. Aujourd'hui, les
maestros du restaurant de Cédric Moulot ont décidé de sortir de leur zone de confort et de donner un apergu de leur talent aux
visiteurs d'égast. « Cela fait deux ans que nous sommes la, mais tout le monde n'a pas eu l'occasion de venir nous voir,
rappellent-ils. Avec le salon, nous souhaitons gagner en visibilité. » Au menu, « fournir une prestation haut-de-gamme, mais
en mode bistrot ou brasserie, précisent-ils. Etant sur un salon, nous ne pouvons faire un service sur plateau comme au
restaurant, mais nous proposerons sensiblement les mémes plats, élaborés avec les mémes produits. »

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
SALPA - CISION 360836054 L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.
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Foie gras d'oie en gravlax turbot facon grenobloise, coquelet a la truffe... Le bistrot en mode Croco, cela reste du trés haut
niveau ! « Certaine spersonnes s'attendront au méme service qu'au restaurant, mais nous ne pouvons bloquer trente couverts,
rappelle Romain Brillat. Mais ce seront les mémes produits qu'au restaurant Au Crocodile*, les mémes gofits, avec moins de
technique, certes. L'objectif, c'est de mettre 1'eau a la bouche et de donner envie de venir nous voir au restaurant ! »

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
SALPA - CISION 360836054 L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.
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Objectif : réussir le challenge de sortir de leur zone de confort

Romain Brillat, Amaury Barbado et leurs équipes vivent cette nouvelle expérience comme un challenge enthousiasmant : «
Nous allons sortir de notre zone de confort, de nos habitudes, mais tout le monde est content de faire autre chose, confie
Romain Brillat. Par exemple, moi je ne sors jamais en salle, mais 1a je vais me forcer a aller a la rencontre des clients. »
Amaury sait aussi que le service sera plus rapide, avec un turn-over plus important et un service jusqu'al8h30. « Nous
espérons faire au moins autant que les 600 couverts de 1'édition de 2018, toujours avec un service de qualité », précise-t-il.
Coté déco, le restaurant Au Crocodile*exposera des oeuvres du peintre alsacien Laurent Bessot, qui « peint uniquement au
pinot noir et a la bicre et & qui nous avons confié notre carte des vins, précise Amaury. Le salon est 'occasion de mettre en
avant... Et nous avons encore d'autres surprises ! »Le chef et le directeur se réjouissent tout autant de 1'engouement de leurs
prestataires et partenaires qui les suivent dans cette aventure un peu folle. « Ecotel nous préte la vaisselle et les verres Rack,
MCM embeallage les bocaux que nous utilisions pour la vente a emporter pour les amuse-bouche et les desserts, et tous nos
fournisseurs, comme I'llot de la Meinau, la ferme Riedinger, les chocolats Schaal suivent le mouvement. » La décoration
florale sera confiée a la fleuriste Il était une fois de la Wantzenau.

En salle, le service sera assuré¢ en costume et tailleur comme au restaurant.Pour son premier égast, I'équipe étoilée du
restaurant Au Crocodile* compte bien donner un joli apergu de ce qu'ils savent faire, avec passion.Le restaurant sera
d'ailleurs ouvert tous les soirs du salon, pour accueillir les professionnels de passage a Strasbourg pour le salon et qui
souhaiteraient pousser plus loin lI'expérience de cette institution strasbourgeoise...

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
SALPA - CISION 360836054 L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.
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Gastronomie Les nouveaux étoilés du Guide Michelin dévoilés ce mardi

Photo archives DNA

La sélection 2022 du Guide Michelin, avec nouvelles étoiles et autres promotions, sera annoncée ce mardi aprés-midi a
partir de 16h30.

La cérémonie s'annonce exceptionnelle a plus d'un titre. Outre qu'elle marque un retour a la normale aprés une édition 2021
restreinte pour cause sanitaire, pour la premicre fois elle se tient en mars (au lieu du mois de janvier) et hors de Paris. C'est en
effet depuis Cognac, en Charente, que le palmarés sera dévoilé ce mardi aprés-midi a partir de 16h30.

La cérémonie est a suivre en direct ici :
Ce contenu est bloqué car vous n'avez pas accepté les traceurs.
En cliquant sur « J'accepte » , les traceurs seront déposés et vous pourrez visualiser les contenus Vidéo et audio

En cliquant sur « J'accepte tous les traceurs » , vous autorisez des dépdts de traceurs pour le stockage de vos données sur nos
sites et applications a des fins de personnalisation et de ciblage publicitaire.

Quelle place y trouveront les Alsaciens ? Cela reste plus que jamais un secret bien gardé... L'an dernier, la région avait gagné
cinq nouvelles étoiles.

2021, année brillante pour I'Alsace

Alors que le Haut-Rhin marquait le statu quo, le Bas-Rhin était le département de province le plus promu. Il voyait quatre
établissements en décrocher un macaron et un, La Merise a Laubach, en décrocher un deuxiéme. Avec, au final, 33
restaurants étoilés -18 dans le Bas-Rhin et 15 dans le Haut-Rhin-, elle vivait 1'année la plus brillante de la période 2010-2021.

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
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2022, année de la diversité pour la France

Au niveau national, « le millésime 2022 est un trés beau millésime qui refléte la diversité des cuisines que 'on peut trouver en
France», a en tout cas dévoilé le directeur international des guides Michelin, Gwendal Poullennec.

Cette édition présentera de nouveaux étoilés, mais aussi des prix spécifiques au service et a la sommellerie. Elle attribuera
enfin des « étoiles vertes » aux restaurants engagés dans une gastronomie durable.

Plus largement, elle saluera « une nouvelle génération de chefs qui ont pris le risque de se lancer, malgré le contexte », a
encore précis¢ Gwendal Poullennec, ainsi que des menus plus minimalistes et faisant la part belle au local.

Le palmares 2021 en Alsace

m Quatre nouveaux macarons :

- Plaisirs gourmands a Schiltigheim

- Le Jardin secret a La Wantzenau

- Au Gourmet a Drusenheim

- Au Crocodile a Strasbourg

m Un deuxiéme macaron :

- La Merise, a Laubach

004CiAlsm45V70giriZvwh4a5UorYafR8JKmtZWK79tlJso3RZNHoS5WCQ9A4fyF_mbf8jgmw4YiUgmYdWNuXIQMzBj
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CARTE - Guide Michelin 2022 : les restaurants étoilés dans le Grand Est

Le guide Michelin a dévoilé son palmarés 2022 ce mardi 22 mars. Dans le Grand Est, on compte un seul nouvel étoilé en
Meurthe-et-Moselle. 1l s'agit de La Maison dans le Parc a Nancy. Découvrez qui garde et qui perd ses étoiles dans le guide
cette année.

Guide Michelin 2022 : découvrez les nouveaux restaurants étoilés dans le Grand Est © Maxppp - Vanessa Meyer

Le Guide Michelin a dévoilé mardi 22 mars les étoilés de son édition 2022. Dans le pays, le guide consacre 627 restaurants,
dont 41 nouveaux étoilés, et 6 nouveaux restaurants deux étoiles. Deux restaurants obtiennent un troisiéme macaron. Parmi
ces nouveaux venus, un seul restaurant obtient une nouvelle étoile dans le Grand Est , c'est La Maison dans le Parc a
Nancy (Meurthe-et-Moselle). Le nouveau chef récupére I'étoile perdue I'an passée.

Sur les réseaux sociaux, les responsables du restaurant ont tenu a remercier leurs collaborateurs mais aussi leur clients pour la
confiance accordée.

L'Alsace reste le territoire qui comptabilise le plus de restaurants étoilé, avec 33 établissements, mais la Marne reste le seul
département du Grand Est a accueillir un chef trois étoiles au Michelin , avec I'assiette champenoise a Tinqueux et son
chef Arnaud Lallement décrochée en 2014.

Deux restaurants de la région Grand Est perdent une étoile. La Bonne Auberge a Stiring-Wendel (Moselle) et Le Millénaire a
Reims (Marne). Le restaurant Les Berceaux a Epernay (Marne) est lui en "suspension" car les critiques n'ont pas pu gotiter les
plats en raison d'une fermeture prolongée du restaurant a cause du covid-19 et du manque de personnels en cuisine.

Découvrez la liste des restaurants étoilés en Alsace, Lorraine et Champagne-Ardenne.

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
SALPA - CISION 361515773 L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.
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Alsace

La Merise a Laubach (Bas-Rhin)

La Fourchette des Ducs a Obernai (Bas-Rhin)

Villa René Lalique a Wingen-sur-Moder (Bas-Rhin)
Auberge du Cheval Blanc a Lembach (Bas-Rhin)
JY'S & Colmar (Haut-Rhin)

La Table d'Olivier Nasti a Kaysersberg (Haut-Rhin)
Auberge de 1'lll a Illhauesern (Haut-Rhin)

Au Gourmet & Drusenheim (Bas-Rhin)

Au Crocodile a Strasbourg (Bas-Rhin)

Le Jardin secret a La Wantzenau (Bas-Rhin)
Les Plaisirs gourmands a Schiltigheim (Bas-Rhin)
1741 a Strasbourg (Bas-Rhin)

Les Funambules a Strasbourg (Bas-Rhin)
Buerehiesel a Strasbourg (Bas-Rhin)

Umami a Strasbourg (Bas-Rhin)

Le Cerf a Marlenheim (Bas-Rhin)

Thierry Schwartz a Obernai (Bas-Rhin)

Kasbiir a Saverne (Bas-Rhin)

Auberge Frankenbourg a Liépvre / La Vancelle (Haut-Rhin)
Auberge au boeuf a Sessenheim (Haut-Rhin)

Au Vieux Couvent & Rhinau (Haut-Rhin)
Girardin a Colmar (Haut-Rhin)

L'Atelier du Peintre a Colmar (Haut-Rhin)

11 Cortile 2 Mulhouse (Haut-Rhin)

L'Orchidée a Altkirch (Haut-Rhin)

Le 7e Continent a Rixheim (Haut-Rhin)

La Nouvelle Auberge a Wihr-au-Val (Haut-Rhin)
L'Alchémille a Kaysersberg (Haut-Rhin)

La Table du Gourmet a Riquewihr (Haut-Rhin)
Maximilien a Zellenberg (Haut-Rhin)

Maison Kieny a Riedisheim (Haut-Rhin)
Auberge St-Laurent a Sierentz (Haut-Rhin)
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¢ Julien Binz 8 Ammerschwihr (Haut-Rhin)

Lorraine

* La Maison dans le Parc 8 Nancy — Nouvel étoilé

» Transparence - La Table de Patrick Fréchin a Nancy (Meurthe-et-Moselle)
* Chateau d'Adoménil a Lunéville (Meurthe-et-Moselle)

* Auberge St-Walfrid a Sarreguemines (Moselle)

» L'Arnsbourg a Baerenthal (Moselle)

* Le Quai des Saveurs a Hagondange (Moselle)

* Toya a Faulquemont (Moselle)

* Chez Miché¢le a Languimberg (Moselle)

* Les Ducs de Lorraine a Epinal (Vosges)

Champagne-Ardenne

* L'Assiette Champenoise a Tinqueux (Marne)

* Le Parc Les Crayeres a Reims (Marne)

» Racine a Reims (Marne)

+ Hostellerie la Montagne a Colombey-les-Deux-Eglises (Haute-Marne)
» Jérome Feck a Chéalons-en-Champagne (Marne)

* Le Foch a Reims (Marne)

* Le Royal Champagne a Champillon (Marne)

¢ Le Grand Cerf a Montchenot (Marne)

Les autres distinctions

Dans la région Grand Est, un certain nombre de restaurants obtiennent des distinctions particuliéres

* Sommelier : distinction pour Frangois Lhermitte en sommellerie du restaurant Julien Binz 8 Ammerschwihr dans le
Haut-Rhin

* Roxane Coulombeau de La Maison dans le Parc a Nancy obtient 1 e prix accueil et service.

* Deux restaurateurs obtiennent une étoile verte , qui récompense les restaurants qui pratiquent une gastronomie plus
durable. En Moselle, le restaurant Toya de Loic Villemin a Faulquemont et dans le Haut-Rhin, la table du gourmet a
Riquewihr .

Gagner une étoile au Michelin, c'est beaucoup de travail et beaucoup de pression. A tel point, que certains, comme le chef du
caveau Eguisheim, Jean-Christophe Perrin a renoncé a cette course aux étoiles . Etre étoilé au guide Michelin, c'est aussi
pour beaucoup, I'assurance d'un chiffre d'affaire assuré. A l'inverse, perdre une étoile, est souvent synonyme de perte séche en
terme économique.
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Les nouveaux étoilés partout en France

iframe : redir.opoint.com
(source : Guide Michelin)

Les 31 restaurants 3 étoiles du Guide Michelin 2022 © Visactu
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Voici les restaurants étoilés a Strasbourg et ses alentours par le Guide Michelin
2022

Au Crocodile Strasbourg

Le palmarés 2022 du célébre guide Michelin avait lieu ce mardi 22 mars a Cognac en Charente. A cette occasion, un
restaurant de la région Grand-Est a re¢u une premiére étoile et de nombreux autres ont conservé leur distinction. Voici la
liste.

La cérémonie la plus attendue (ou redoutée) pour les restaurateurs s'est dévoilée ce mardi soir a Cognac. Le palmares 2022
des Etoiles Michelin s'est tenue en dehors de Paris aux c6tés de 200 chefs, 100 journalistes et de nombreuses personnalités
médiatiques réunies autour de cette messe culinaire.

Un nouveau restaurant étoilé dans le Grand-Est

Si le département du Bas-Rhin ne compte aucun nouveau restaurant étoilé, la région Grand-Est n'a vu qu'un seul
établissement étre auréolé d'une premiére distinction : La Maison dans le Parc a Nancy (Meurthe-et-Moselle) .
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Ceux qui conservent leur 1¢re étoile dans le Bas-Rhin

La cérémonie léve aussi le voile sur ceux qui garderont la précieuse étoile. La pression était de mise et le verdict est tombé.
Au Gourmet (Drusenheim), Auberge Frankenbourg (La Vancelle), Le Cerf (Marlenheim), Thierry Schwartz - le Restaurant
(Obernai), Au Vieux Couvent (Rhinau), Kasbiir (Saverne), Les Plaisirs Gourmands ( Schiltigheim), L'Auberge du Boeuf (
Sessenheim), Le Jardin Secret (La Wantzenau) conservent leur distinction. Mais aussi 5 adresses strasbourgeoises : Au
Crocodile , Buerehiesel , 1741 , Les Funambules et Umami (Strasbourg) .

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
SALPA - CISION 361539213 L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.


www.lebonbon.fr
https://www.lebonbon.fr/strasbourg/good-news/strasbourg-restaurants-etoiles-guide-michelin-2022/

Voici les restaurants étoilés a Strasbourg et ses alentours par le Guide
Michelin 2022

23 Mars 2022

www.lebonbon.fr p. 3/4

Visualiser I'article

Ceux qui conservent leurs 2 étoiles

Pour ceux qui garderont leurs 2 étoiles, il s'agit de La Merise (Laubach), L'Auberge du Cheval Blanc (Lembach), La
Fourchette des Ducs (Obernai) et Villa René Lalique ( Wingen-sur-Moder). A noter que le Haut-Rhin est aussi bien
représenté au rayon des restos doublement étoilés avec JY'S (Colmar), L'Auberge de 11 (Illhaeusern) et La Table d'Olivier
Nasti ( Kaysersberg).
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Les Secrets Du Chocolat, c'est le nom de ce fameux magasin d'usine dédié au chocolat que I'on retrouve
du coté de Geispolsheim, tout proche de Strasbourg. La-bas, c’est tout un univers qui célébre le cacao et
son histoire. Il y a méme un musée qui lui est consacré. Mais aujourd’hui, 5i I'on vous parle de cette
adresse, C'est surtout parce qu'on y retrouve un bar a choco (o I'on se sert en vrac), un bar a thé
(&galement en vrac) et un espace dédié aux gros volumes pour se faire bien plaisir sans casser son PEL.
Onvous présente ce petit paradis chocolaté créé par la marque Schaal.

Les Secrets du chocolat, c'est I'un des temples du chocolat en Alsace. On y retrouve un musée, un

restaurant et ce qui nous intéresse aujourd'hui : un magasin d'usine oil 'on trouve des centaines

de chocolats & prix mini. lls se déclinent dans toutes les formes, dans toutes les tailles et surtout, on peut
faire sa propre sélection avec le systdme du vrac, c'est pratique, moins cher et plus écolo. On arrive avec
son contenant (ou on en choisit un sur place) et on fait son choix parmi une sélection de 70 variétés
différentes.

Des dragees, des chocolats fourrés ou enrobés, les incontournables comme les crousti pop ou les chocolats
a l'orange, mais aussi des guimauves, des ceufs de cigogne, des pates de fruit, des bretzels enrobés ou du
chocolat en mini tablettes... Il y en a pour tous les goilts et tout est au méme prix (30 euros le kilo).

Mais I'une des nouveautés de cette année, c'est aussi I'arrivée d'une dizaine de thés aux saveurs

originales qui sont également proposés en vrac par Le Comptoir Francais du thé (fleurs de cerisier vert
japonais a la cerise, thé vert péche et abricot, thé au fruit de la passion ou encore thé a la citronnelle..). Et
pour celles et ceux qui souhaitent se faire encore plus plaisir, la boutique propose également un espace

gros volume (kilo a 19,20€). C'est le moment de se faire plaisir sans modération.


















https://pokaa.fr/2022/03/07/du-chocolat-et-du-the-en-quantite-demesuree-un-magasin-dusine-
gourmand-sagite-a-cote-de-strasbourg/
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