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I'HOSTELLERIE DES CHATEAUX A OTTROTT |

BASTION DE LA

BELLE TRADITION:

ALSACIENNE

Animée depuis quarante-cing ans par la famille .
Schaetzel, cette maison de charme perpetue un savoir-
vivre fondé sur le respect de valeurs professionnelles
qui ont tendance a se déliter. Un coin de bonheur

ol I'on cultive la convivialité et ol I'on succombe

aux délices d'une auberge de cocagne.

osée au pied des Vosges, &
l'orée d'une forét dont les
sentiers grimpent vers le
mont Sainte-Odile, I'hos-
‘tellerie des Chateaux est
la perle d’Ottrott, village
de vignerons des environs d' Ober-
nai dont le nom apparait dans une
ordonnance datée de 1059 éma-
nant du roi de Germanie Henri 1V,
Un nid de bien-étre et de convivia-
lité, cossu et douillet, o1 [dme alsa-
cienne vibre 4 'unisson d'un envi-
ronnement préservé, savamment
entreten par la famille Schaetzel,
comme si cette épogque globali-
sante peinait & réguler un univers
accroché i ses racines. LAlsace a
beau étre une terre de traditions,
le tourisme de masse finit toujours
par élimer les spécificités d'une
société soumise aux aléas du mar-
ché, surtout si le folklore vire au
produit industriel.

A Ottrott-le-Haut, & peine plus
excentré que Ottrott-le-Bas, on
maitrise le phénoméne, méme si
les nationalités les plus diverses
apprécient lart de vivre et de rece-
voir cultivé par Ernest et Sabine
Schaetzel. Fondée en 1971, cette
auberge de campagne, dotée des
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atouts et atours de la grande hotel-
lerie, avec tous les équipements
requis, notamment un Spa dernier
cri, pour gue le séjour bascule dans
le bonheur concentré, ne semhble
pas réjouir sa clientéle depuis
quarante-cing ans mais depuis
un siecle, Une telle sensation dan-
clenneté répond en fait au souei
des propriétaires de préserver les
valeurs qui ont longtemps animé
I'esprit alsacien, ol la rigueur et
la précision, rehaussées d'une
générosité sincére, participent du
savoir-faire lacal. Le confort de
I'hostellerie des Chéiteaux a beau
étre ultramoderne, Fauthenticité
des lieux, Patmosphére bour-
geoise, 'exigence de chaque pres-
tation, la tenue du service et le
classicisme de la cuisine révélent
lattachement 4 une certaine idée
du métier daubergiste. Larrivée
4 leurs cotés de leur fille Aurélie
et de leur fils Guillaume, formés
aux meilleures écoles, confirme la
volonté des Schaetzel dassurer une
transmission dans la continuité
de cette éthigue professionnelle.
Nous avons vu tant d'institutions
perdre leur souffle, céder ala faci-
lité, s'aligner sur les tendances i la
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EM FAMILLE Ernest,
Hurélie, Guillaume et
Sabine Schaetzel,

mode ou se vendre & des financiers,
voire disparaitre, qu'il convient de
saluer celles dont la devise est
« Nous maintiendrons ».

Il va de soi que le socle fami-
lial, done humain, est la meil-
leure garantie de cette pérennité.
Une pérennité pleine de charme.
Humaine et charmante, telle est la
définition qui convient le mieux 4
cette demetre du XV sigcle amé-
nagée en hatel. 1y a, en effet, une
bonne dose de cceur dans I'hospi-
talité des Alsaciens, dansleur fagon
de tendre la main, de sassurer que
tout se passe bien, que la cuisinea
été appréciée, le service, a la hau-
teur, la nuit, reposante. Et puis celte
facon de parler, de décorer, dani-
mer, de régaler, de partager, qui
laisse penser que ces gens sont tou-
jours 4 la féte, Cornementalion des

[EUF B au plat
flangué d'un faie
d'oie rehawssé
de fruffe noire.

NDISETTE DE
CHEVREUIL au
chocolat sur ume
mousseling de céleri
et eristal de pommes.

HOMARD ef jus de
crustaces ave ses
égumes du moment.

TERRIKE de foie
grs d'oie.

villages, la ferveur des échanges,
Fopulence des mets, l'abondance
des vins, tout contribue & cette
jovialité. Avec sa fagade ocre rouge,
son décor chaleureux, 'hostellerie
d'Ottrott n'échappe pas & la régle.
Un repaire de cocagne ol tout est
étudié pour que chaque instant pro-
cure du bonheur ou du plaisir. Et si
les soins du Spa, du massage ou de
larelaxation consacrent le bien-étre
corporel, les délices que compose
Ernest Schaetzel pour régaler sa
clientéle repoussent un peu plus
loin les limites du bonheur, Avec
lui, la cuisine alsacienne ne s'en
Hent pas & un type de recettes, elle
voyage dans ses paysages, confine
4 l'état diime, caresse les cordes
sensibles du gastronome attentif
aux produits de 'endroit et anx
saveurs de la saison.

CLIN D'(EIL AU TERROIR

Préservant I'esprit régional tout en
ouvrant son périmétre sensoriel 4
des préparations inspirées, le chefl
reste fidéle aux valeurs classiques
pour mettre son terroir 4 I"hon-
neur. Nous lavons apprécié avec
une exquise tartine de cépes des
sous-bois alsaciens, bien ajustée,
précise, goiiteuse, el une créme
de choucroute nouvelle, risquée
mais bluffante, vivace sur le palais,

en clin d'eeil an terroin Jamais &
cours dandace, maitre Schaetzel
nous a taquings avec une darne de
saumon bio mi-cuit caramélisé an
sirop dagave et parsemé d'éclats
de cacahuétes, simplement
succulente, et avec un ceufau plat
bio flanqué d'un loie d'oie rehaussé
d'un peu de truffe noire, 4 peine
décoiffant. Il v eut, bien siir, un pas-
sage par la terrine de foie gras d'oie
et le foie gras poélé, académiques.
Et puis les fleurons du patron,
exercice au cordeau oh le ragoilt
de homard et jus de crustacés
avec ses légumes du moment et la
noisette de chevrenil au chocolat
extra-bitter sur une mousseline de
céleri et eristal de pommes, sans
coneession, prouvent qu'Ernest
Schaetzel est un grand cuisinier,
done un cuisinier alsacien.

Une démonstration de haute
gastronomie & laquelle Guillaume
Schaetzel participe en suggérant,
mets par mets, les répliques locales
et nationales que cette cave hors
du commun recéle en profondeur,

Comme si les explorateurs de
cocagne avaient trouvé leur para-
dis...m

Hustellerie des Chateaus, £, rue des Chiteaus,
AT530 Dtratt, Tal > 03 B0 43 14 14, Chambres ; de 179 &
249 €. Menus astronomicues & 49, 69 ou 95 €. Carfe ;
10050 £, Bistrok Le Compoir des chiteaux - memy
déjeuner & 10 € wwn hostellerie-chateausdr
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