
“L’hiver à la table du Chapître, c’est une invitation à une saison riche en saveurs

et en moments gourmands. Au coin du feu, retrouvez des recettes authentiques et

réconfortantes & les produits locaux issus de nos fournisseurs, de la fourche à la

fourchette.

Les fromages locaux de la Ferme du Haut de Salmon au Val d’Ajol - Les Glaces des

Vosges de notre ami Gaetan à Gérardmer - Les Micro végétaux des Plantules à

Épinal - Les Oeufs frais des Cocottes d’Olichamp - Le Miel du Rucher du Potet à

Saint Nabord - Les champignons de Chantal Gaillot au Haut du Them - Le Lard

de la boucherie Rémy à Arches.

Nos suggestions viendront, au fil de la saison et des produits disponibles, enrichir

notre carte.”

Julien Chrisment, chef de cuisine, Benjamin, Florian, Arthur & Lilou

Tome XIII : L’Hiver



Entrée chaude

Poisson

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

Amuse-bouche

Viande

Dessert

Carpaccio de Saint-Jacques
grenade, citron caviar

 Foie gras de Canard
marbré au magret fumé / condiment figue

Filet de Veau
escalope de foie gras poêlée, céleri rave et jus réduit

“Sapin”
myrtille et pralin, glace au sapin

Entrée froide

Poitrine de Porc
confite au miel, langoustine panko, coulis d’épinard, jus de cuisson 

Maki de Truite
façon tataki, confite / houmous

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.



Tome XIII : L’Hiver

Risotto  aux  champignons  du Haut  du  Them /  tome  de  la  Ferme  du  Haut  de  Sa lmon /  oeu f  cu i t
par fa i t  de s  Cocot t e s  d ’Ol i champ
Dos de  Cabi l laud rô t i  à  la  vani l l e  de  Madagascar  /  carot t e s  /  po t imarron
Magret  de  canard cu i t  à  54  degré s  au  mie l  /  ju s  cor sé  /  be t t erave  /  panai s  
Suprême de  poulet  labe l  rouge  /  purée  de  pomme de  t e rre  t ru f f é e  /  ju s  r édui t  
Filet  de boeuf  /  sa l s i f i s  /  échalotes  /  dauphinois  /  maître  d ’hôte l  

Garniture  en opt ion :  
Purée de pomme de terre à  la  truffe  noire melanosporum

32

34
34
35
35

+4€

P L A T S

23
25
25
25

Burrat ina  /  houmous  /  au  c i t ron  conf i t  /  po i reaux  /  v ina igre t t e  à  l ’ o eu f
Noix de  Saint-Jacques  /  snackée s  /  pomme de  t e rre  /  no i s e t t e  /  châta igne  poê l é e
Foie  gras  de  canard  marbré  au  magre t  fumé  /  condiment  f i gue
Tentacules  de  poulpes  /  t rava i l l é e s  comme un a ïo l i  /  sucr ine  rô t i e  /  navet  bou le  d ’Or  /  rad i s

E N T R É E S

Composez  votre  Menu Découver te  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 .

Sélect ion de  fromages

*M i -cuit  au  chocolat  Manjar i  Valrhona  /  coeur  cou lant  Dulcey  /  cou l i s  mangue  
Pavlova  /  cédrat  /  bergamote  /  c i t rons  /  l imonce l lo  & mie l
Tarte  amandine  aux poires  /  po i re  au  v in  chaud /  sorbe t  po ivre
Entremets  pistache  /  pra l in  /  marron  /  f ramboi s e

12

13
13
13
13

D E S S E R T S

MENU "ÉCRIVAIN EN HERBE"

Jusqu ’à  1 2  ans

Saumon Bømlo  fumé  dans  notre  fumoir  ou  oeuf  par fa i t ,  c r ème  de  courge  
La volai l le  ou Fi let  de poisson du jour et  pomme de terre ou ses  petits  légumes
Mi-cu i t  au  choco la t ,  g lace

25

Prix nets en euros / Taxes et service inclus 
*  À commander en début de repas

= plat  végétar ien et  sans  g luten
Les  l i s tes  des  a l lergènes  et  des  or ig ines  des

v iandes  sont  disponibles  sur  demande .


