
“Le printemps à la table du Chapître pour notre dixième carte, c’est une invitation

à une saison riche en saveurs et en moments gourmands. Temps des jardins

généreux où fraises et asperges rencontrent les premières herbes sauvages,… dans

des recettes authentiques et pleines de fraîcheur, où nos produits locaux issus de

nos fournisseurs, de la fourche à la fourchette trouvent toute leur place. 

Les œufs des Cocottes d’Olichamp à Remiremont, le lard de la boucherie Remy à

Arches, les micro végétaux des plantules à Epinal, les légumes, herbes et fleurs du

potager du Dahu à Bellefontaine et des Jardins de Paulette au Girmont Val d’Ajol,

le miel du Rucher du Potet à Saint Nabord, les fromages de la Ferme du Haut de

Salmon au Val d’Ajol, les Glaces des Vosges (sur mesure) de notre ami Gaetan à

Gérardmer, les truites de la pisciculture du Heimbach à Wingen...”

Julien Chrisment, chef de cuisine et son équipe

Tome X : Le Printemps



Entrée chaude

Poisson

Menu Signature Le Printemps
L’essentiel de la saison en 6 chapitres s’inspirant des produits du moment...

Amuse-bouche

Viande

Dessert

Ceviche de Daurade royale
grenade et framboise 

Maki de truite du Heimbach et saumon Bømlo
concombre, œuf de saumon et ciboulette

Médaillon dans le filet de Bœuf race Montbéliarde
 escalope de foie gras poêlée, sauce au poivre vert et premiers légumes de nos maraîchers 

Fraise et rhubarbe
soupe de fraises au basilic, biscuit madeleine, glace vanille basilic 

Entrée froide

Quasi de Veau
Façon tataki, bouillon citronnelle et coriandre

Pavé de Bar
planché, émulsion pomme de terre, lard de chez Remy et asperges

82 €

Disponible en 5 chapitres à 72€ par personne
Pour votre Menu Signature en 5 chapitres, faites le choix entre l’entrée chaude ou le poisson.

Nous proposons des accords mets et vins pour accompagner votre dégustation. Dernière prise de
commande à 20h30. Le menu sélectionné devra être identique pour l’ensemble des convives.



Prix nets en euros / Taxes et service inclus 

Tome X : Le Printemps
Composez  votre  Menu Découverte  en  4  chap i t re s  (amuse-bouche  du  moment ,  entrée ,  p la t  e t  de s ser t )

à  part i r  de  la  car te ,  au  tar i f  de  58€ par  per sonne .

Suprême de  Pintade  t rava i l l é  en  burger  /  mor i l l e s  /  o i gnons  conf i t s  /  lard  /  f o i e  gras  poê l é  /
mizuna  /  mayonnai se  mie l ,  e s t ragon  e t  g ingembre   
Pièce  de  Veau  ( s e lon  arr ivage )  /  pommes  de  t e rre  /  ra t t e s  /  ju s  r édui t  
Fi let  d ’Agneau  /  croûte  tonka  /  wakamé /  carot t e s  /  sa l i corne
Pavé  de  Cabi l laud nacré  à  la  vani l l e  /  r i so t to  c rémeux  au  beurre  de  per s i l  /  émul s ion  
pas s ion  /  a sperge s  ver t e s  
Risotto crémeux au beurre  de  pers i l  /  tome du Haut de  Salmon /  grana padano /  mini  burrata 

32

34
34
32

30

Sélect ion de  fromages

Tarte  façon crème brûlée  à  la  gous se  de  vani l l e  de  Madagascar  /  cacahuète s  torré f i é e s
en  poudre  /  g lace  c rème  brû lée  
Mi-cuit  au  chocolat  Valrhona Manjar i  64% /  cœur  du lcey  Valrhona  /  sauce  ang la i s e
sa f ran  /  g lace  vani l l e  e t  sa f ran  /  namelaka
Pavlova  /  f ra i s e s  gar iguet t e  /  c r émeux  f ra i s e  e t  tonka  /  soupe  de  f ra i s e s  thym e t  romar in
Finger  gr iotte  /  choco la t  Valrhona  Alpaco  66% b i s cu i t  /  in sp i ré  d ’une  forê t  no i re  

10

13

13

13
13

MENU "ÉCRIVAIN EN HERBE"

Jusqu ’à  1 2  ans

Saumon Bømlo  fumé  dans  notre  fumoir
La volai l le  ou Fi let  de poisson du jour et  émulsion de pomme de terre 50/50 ou ses  petits  légumes
Mi-cu i t  au  choco la t ,  g lace

25

24
24 ,50

23

24

Grenoui l le  & Escargot  /  a i l s  de s  ours  /  f ocacc ia  /  a i l
Pâté  en croûte  /  veau  /  r i s  de  veau  /  guanc ia l e  /  f o i e  gras  /  rhubarbe  
Œuf  cuit  parfa i t  des  Cocottes  d ’Ol ichamp /  asperge s  ver t e s  e t  b lanches  en  déc l ina i son  /
ho l landai s e  c rémeuse  
Mosaïque de  Truite  du Heimbach & Saumon Bømlo  /  sap in  brû lé  /  pe t i t  po i s  /  rad i s  /
mange  tout  
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