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Auberge Saint-Walfrid

« Sarreguemines. le classicisme serein de Stephan Schneider »
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L'equipe @ GP

On aime bien Stephan Schneider qui joue 'hentier conquérant de Sarreguemines, a agrandi et rénove la demeure
paternelle avec allant, la dotant de chambres de luxe - un luxe sage et debonnaire -, au sein d'une auberge
desormais estampillee Romantik Hotels. La maison a le charme de I'ancien conserve avec ferveur, modernise
sans outrance. La salle a manger sous les poutres a de I'allure et la terrasse au dehors face au jardin bien ratisse
a le chic champétre.

La salle a manger @ GP

On ajoute le service mene tambour battant par le malicieux Martin Dalhem, ici de fondation, relayé par le jeune
Christophe Klein, qu'on vit longtemps chez les Mathis a Sarrebourg, le tout dans une atmosphére a la fois douce,
sereine, complice. La carte joue sur le méme mode, mixant terroir et tradition avec une modernite joliment
assumee et des clins d'oell au Sud de qualité.
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Salade de homard © GP

Four un repas d'ete, alors que Stephan rouvrait juste sa demeure aprés quelques vacances merntees, on a cru bon
de mélanger avec enthousiasme les idées de la saison avec celle de toujours, |z fraicheur d’'une salade de homard
avec un streussel de foie gras poélées aux mirabelles relevés d'un splendide vin de noix, le bar entier avec sa
garniture provengale (tomates confites, olives de Lucques, courgettes de Nice), le sandre juste escalope sur sa
peau (et si Juteux) avec son efflochees de pomme verte et poireaux (insolite et superbe alliance, en véritel), avant
le filet de boeuf sauce Choron avec ses frites maison a la peau, le chevreuil de la nouvelle chasse aux légumes
primeurs ou encore le foie de veau escalopé a I'anglaise avec lard et vinaigre.
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Bar et gamiture nigoise @ GP

Chevreull © GP

Une belle demonstration d'un art classique a la francaise dans une cité histerique de la faience qui joue
I'ambassade de I'art de vivre face aux voisins d’'Outre Rhin et d'ailleurs, le tout a quelques pas de la frontiere dans
le quarter bucolique de Welferding. Ajoutons les desserts choisis, dont le succes aux fraises, avec ses framboises
et ses tortillons menngues. La dessus, le blanc « hors piste » dit Rixeling de Molozay au chateau de Vaux en
Moselle, comme les seigneurs bourguignons signes Fery {chassagne-montrachet abbaye de Morgeot 2011) ou
Forey (vosne-romanée premier cru les petits monts 2009) qui coulent en bouche comme du velours.

Le service en terrasse © GP
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