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2022, quel beau millésime, toute I'équipe est fiére de célébrer les 7 ans du
restaurant et de belles distinctions sont venues faire rayonner la maison; le
grand prix de la sommellerie Michelin, la médaille d’or du "Meilleur foie gras
d’Alsace 2022", le prix du jeune talent maitre-restaurateur de France, le trophée
du jeune chef de la knepfelfacht et la médaille de bronze du tourisme.

2015-2022 : 7 ans un chiffre symbolique

Il évoque l'unité, la perfection, la plénitude et 'achévement! Que de belles perspectives pour le
restaurant Julien Binz. Loin d'un achévement, notre chemin de vie professionnel sillonne au gré
des aléas, tracant sa trajectoire vers son horizon. Mais quel est-il ? Faire grandir la maison et les
équipes ensemble. L'épanouissement professionnel prend tout son sens avec ce juste équilibre
a trouver avec sa vie personnelle. Etre épanoui, c'est avoir envie : envie de venir le matin, de
retrouver ses collégues, de revoir des clients, de faire des essais de recettes, de se sentir bien
sur son lieu de travail.

7 est synonyme de réflexion

Associé a la connaissance, le 7 ouvre la dimension du savoir. Il est lié a l'intelligence, a
Iintrospection, a I'analyse et a la compréhension. La réflexion nous guide chaque jour. Nous
sommes en quéte d'innovation; en salle, en cuisine, en management, en communication, en
quéte de stimulation pour nos équipes avec des nouveautés. Les clients nous complimentent,
les guides maintiennent leur confiance. Nous mesurons 'évolution nécessaire, sans révolution,
pour préserver la quintessence de notre identité. Nous avons des éléments de personnalité qui
nous distinguent. Nous nous remettons en question, nous nous motivons les uns les autres,
grace a une équipe trans-générationnelle, qui unit la fougue de la jeunesse a la tempérance de
la sagesse. Chaque jour, 'un d’entre nous, peut devenir le moteur, faire rayonner la maison, la
représenter, c'est ce qui fait la beauté de notre complémentarité.
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Des racines et des ailes

Notre duo se distingue dans la profession par la complicité et la complémentarité de notre métier, un chef et une journaliste
gastronomique. Le 16 décembre 2015, nous ouvrions. En 2017, nous sommes récompenseés d'une étoile Michelin et 3 Toques au
Gault&Millau. Le chef, Maitre Cuisinier de France, joue une partition culinaire contemporaine dans un décor élégant d'un style
baroque-empire, rehaussé avec parcimonie de gold, luminaires et pampilles. L'équipe de salle est aux petits soins des clients, les
installant avec bienveillance dans un univers cosy et feutré, sous la fresque de Fragonard. Cette fontaine d'amour est en
résonnance avec I'arbre de vie stylisé, symbole de sérénité et d'énergie positive. Pour une expérience plus intimiste, le salon
Empire, petit boudoir chic, est privatisable (2 a 12 couverts).

Notre identité visuelle

Le logo incarne les valeurs de la maison. L'aile est le symbole du déploiement, de I'élévation, d'un mouvement, plume légere
d’'une aspiration. Elle symbolise la liberté, I'envol vers de nouveaux projets. Un juste compromis est préservé entre «des
racines et des ailes», entre tradition et innovation. Recouverte d'une arche symbolisant la courbe du temps, indispensable
pour former et transmettre. Cette arche fait aussi sens avec la relation que nous entretenons avec notre équipe, unie sous
le méme toit d'une famille professionnelle. Un restaurateur est créateur d'expériences, le trait d'union entre les Hommes et
les générations, porteur de sens, de cohésion, d'intégration sociale et d'insertion professionnelle. En vision distanciée, l'aile
se transforme en flamme, celle qui anime toute notre brigade : professionnellement, artistiquement et spirituellement,
chaque jour au cceur du restaurant.

Sandrine et Julien Binz
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Cognac : Francois Lhermitte Grand Prix de la Sommellerie Michelin 2022
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Sandrine Kauffer-Binz est distinguée

don de la médaille de bronze du tourisme
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A Brest, Alexandre Zoccolan remporte la finale nationale du
concours du jeune talent des Maitres-Restaurateeurs, présidé
par Thierry Marx




Alexandre Zoccolan remporte le concours du jeune chef, présidé par Marc

Haeberlin et Delphine Wespiser a Riquewihr lors de la Knepfelfacht
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Alexandre, second Junior de Julien Blnz, remporte le d o
du meilleur foie gras d'Alsace 2022 présidé Ry -
par Romain lltis au Parlement européen de Strasb""
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Premier stage Note a Note en France animé par Hervé This Diner-conférence "en pleine conscience" animé par Franca Grillo

)
BiNZ
30 septembre 2022

Diner-conférence en pleine conscien
animé par Franca Grillo
-
Velouté panais / coco / citronnelle,
Tartelette pomme Granny Smith et fenouil

Carpaccio de Saint-Jacques,

Crémeux Dubarry au Tartuffon
Clin d’cil & Michel Roth

Les vignes du précheur,
Domaine Weinbach, 2021

Filet de truite de chez Guidat, en crofite de pain,

Artichaut 3 la barigoule,
Jus émulsionné 2 la feve de Tonka:

Riesling Kaefferkopf
Domaine Mauri choech, 2019

La poire conférence, en bille pochée i la vanille,
Créme brulée au safran d’Alsac ace au thé « Earl Grey»

Crémant « Reflet »
Jean-Claude Buecher

Tartelette iche /amande, croustillant Gianduja,
reton chocolat blanc/framboise




Sandrine est marraine des Trophées "Madame
Artisanat" Avec le président de la Chambre
des Métiers d'Alsace Jean-Luc Hoffmann

Congres des Maitres Cuisiniers de France. Julien Binz parraine
Yann Eber avec Matthieu Koenig et Christian Tétedoie

W2




o (P~

» .
A "z
\ . >
LA
N b =
. b J 4 " o -
.“"“ 1 Y g ::‘
TS — =) N\
- ST N ¥ g - ’g W\ p
/ A
v 7 3 - '& ~ T B
AN 7, e
e v ez
© A o ilg
—irw 4 -
A, i -
v““.."’ NS . ; —
4 / \\
-
A - ~ ;‘ »
Bl /"
J
)
L /

P CHEFS : Philippe Etchebest, Glenf

I‘,et Paul Pairet

Rl Aol .. -



@Good ‘Alsar-

Partenaire du trophée Emile Jung Partenaire du trophée Henri Huck/ EGAST Gwendal Poullennec directeur international
des guides Michelin

Inauguration premiére ambassade Griottines Equip'Hotel Paris, Paul Marcon remporte le trophée
chez Romuald Fassenet Jean Delaveyne. Avec Régis Marcon Frédéric Bierry Président de la CeA
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Dans le jury du concours de la Meilleure Brigade de France. Le jury s'est retrouvé la veille chez
Marc Veyrat a Paris. Avec Gilles Goujon, Christophe Bacquié et Patrick Bruel
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Dans le jury du concours de la Cuillere d'Or internationale a Paris



Meilleure Brigade de France avec Gilles Goujon,
Francois Adamski et Christophe Bacquié

BRIGADF
DE FRANCE

Sandriy
Kauffer-81,

Vincent Ferniot
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Décembre 2022
. Menu anniversaire 7 ans

Crackers sardines,
Tartelette sésame, bulle de betterave et fromage blanc aux herbes
+
Siphon mais, glace mais, cube de quinoa frit. P¥S
© ,
Poélée de cépes de nos foréts, siphon de pommes de tetre, émulsion cépes.
-+

Médaillon de homard breton, ravioles d’épinards, bouillon de gruyére
+
P
Le boeuf Charolais en deux services
En consommé, légumes d'un pot-au-feu, baeuf fagon pastrami et caviar tipé
Le filet grillé au barbecue, oignons, spirale au caviar Osciétre, sabayon fumé
+

A
Sphere chocolat, caramel, cacahuétes et chocolat chaud Illanka

le fim de la
soirée de
Nouvel an
avec toute
I'équipe
qui
présente
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