
La Table
de Val-Vignes

CUISINE DU TERROIR
FAITE MAISON



N O S  E N T R É E S
O U R  S T A R T E R S  /  U N S E R E  V O R S P E I S E N

Prix nets en euros, service compris / La carte des allergènes est disponible sur demande / Origine des viandes : Union Européenne
Net prices in euros, service included / Allergen card available on request / Meat origin: European Union

 Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhältlich / Herkunft des Fleisches: Europäische Union

Marbré de Faisan et Volaille Jaune aux Pistaches,
Pickles de Coing
.

Terrine of Pheasant, Yellow Poultry and Pistachios, Quince Pickles

Terrine von Fasan, gelbem Geflügel und Pistazien, Quitten-Pickles

Crème Brûlée au Butternut,
Chorizo Croustillant, Salade de Mâche
.

Butternut Crème Brulée, Crispy Chorizo, Lamb's Lettuce Salad

Butternut-Crème-Brûlée, knuspriger Chorizo und Feldsalat

18 €

16 €

Gravlax de Saumon à la Betterave Rouge,
Sauce Nordique et Toast de Pain Viking
.

Salmon Gravlax with Red Beetroot, Nordic Sauce, Viking Bread Toast

Lachsgravlax mit Roter Beete,Nordische Soße und Wikingerbrot-Toast

19 €

Terrine de Foie Gras de Canard au Gewurtzraminer “Cuvée Val-Vignes”,
Sel Bleu de Perse et Confit de Figue
.

Duck Foie Gras Terrine with Gewurtzraminer “Cuvée Val-Vignes”, Persian Blue Salt, Fig Confit

Entenstopfleber-Terrine mit Gewurtztraminer “Cuvée Val-Vignes”, Persisches Blausalz, Feigenconfit

22 €

Œuf Parfait aux Châtaignes et Cèpes,
Espuma d'Oignons Caramélisés
.

63°C Egg, Chestnuts, Porcini Mushrooms and Caramelised Onions Espuma

Onsen-Ei mit Kastanien und Steinpilzen, karamellisierte Zwiebeln Espuma

16 €

Velouté de Panais et Céleri Rave accompagné de son Granola Salé,
Crème Curcuma
.

Parsnip and Celeriac Soup, Savory Granola, Turmeric Cream

Pastinaken- und Selleriewurzel-Suppe, salziges Granola, Kurkuma-Creme

14 €



N O S  P L A T S
O U R  M A I N  C O U R S E S  /  U N S E R E  H A U P T S P E I S E N

Prix nets en euros, service compris / La carte des allergènes est disponible sur demande / Origine des viandes : Union Européenne
Net prices in euros, service included / Allergen card available on request / Meat origin: European Union

 Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhältlich / Herkunft des Fleisches: Europäische Union

Médaillon de Cerf,
Mousseline de Céleri, Mitonnée aux Légumes Oubliés, Knepfle au Potiron et Ciboulette
.

Deer Medallion, Celery Mousseline, Forgotten Vegetables Stew, Pumpkin and Chive Knepfle

Hirschmedaillon, Selleriemousseline, Gemüseeintopf mit vergessenen Gemüsen, Kürbis-Knepfle und Schnittlauch

Suprême de Pintade,
Purée de Pommes de Terre et Marrons, Salsifis Glacés au Jus et Raisins au Beurre
.

Guinea Fowl Supreme, Mashed Potatoes and Chestnuts, Glazed Salsify 

Perlhuhnbrust, Maronen-Kartoffelpüree, glasierte Schwarzwurzeln 

32 €

 27€

Filet de Rouget,
Risotto au Butternut et Poire, Sauce au Curry Thaï
.

Red mullet fillet, Butternut and Pear Risotto, Thai Curry Sauce

Rotbarbenfilets, Butternut-Birnen-Risotto, Thaï Currysauce 

29 €

Noix de St-Jacques Poêlées et Crème de Châtaigne,
Embeurrée de Choux Vert et Potimarron au Four
.

Pan-fried Scallops with Chestnut Cream, Buttery Green Cabbage and oven-baked Pumpkin

Gebratene Jakobsmuscheln mit Kastaniencreme, Grünkohl mit Butter und Kürbis aus dem Ofen

32 €

Risotto à la Truffe d'Automne,
Espuma d'Oignons Caramélisés et Cèpes
.

Autumn truffle risotto, caramelised onion espuma, porcini mushrooms

Risotto mit Herbsttrüffel, karamellisierte Zwiebeln Espuma, Steinpilzen

28 €



N O S  D E S S E R T S
O U R  D E S S E R T S  /  U N S E R E  N A C H S P E I S E N
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Moelleux Choco-Orange au Grand Marnier,
Sorbet Orange
.

Chocolate-Orange Fondant Cake with Grand Marnier, Orange Sorbet

Schokoladen-Orangen-Lockerkuchen mit Grand Marnier, Orangensorbet

Tarte Citron Revisitée
Dacquoise aux amandes, Meringue Craquante
.

Lemon Tart, Almond Dacquoise, Crispy Meringue

Zitronentarte, Mandel-Dacquoise, knuspriges Meringue

12 €

10 €

Dôme Mangue-Passion,
Croquant Chocolat et Moelleux Coco
.

Mango and Passion Fruit Dome, Crispy Chocolate and Moist Coconut Cake

Mango-Passionsfrucht-Kuppel, Knusprige Schokolade, Saftiger Kokoskuchen

12 €

Café Gourmand
Boisson Chaude au choix, Petites Mignardises
.

Café Gourmand, hot beverage of your choice accompanied by mini Pastries

Café Gourmand, heißes Getränk nach Wahl, Kleingebäck

10 €

Douceur à la Crème de Marron et Poire
.

Chestnut Cream and Pear Sweet

Maronencreme-Birnen-Dessert

10 €

Pouce Gourmand
Boisson Chaude et Eau-de-Vie d’Alsace au choix (2 cl), Petites Mignardises
.

Café Gourmand, hot beverage and Alsatian eau de vie (2 cl) of your choice accompanied by mini Pastries

Café Gourmand, heißes Getränk und Elsässer Schnaps (2 cl) nach Wahl, Kleingebäck

13 €

Sélection de Fromages
.

Selection of Cheeses

Käseauswahl

12 €



M E N U  E N F A N T
K I D ’ S  M E N U  /  K I N D E R M E N Ü

Prix nets en euros, service compris / La carte des allergènes est disponible sur demande / Origine des viandes : Union Européenne
Net prices in euros, service included / Allergen card available on request / Meat origin: European Union

 Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhältlich / Herkunft des Fleisches: Europäische Union

3 plats
.

3 Dishes

3 Gänge

2 plats
.

2 Dishes

2 Gänge

15 €

12 €

Suprême de volaille et spaetzle
.

Chicken Supreme and Spaetzle

Geflügelbrust mit Spaetzle

Coupe de glaces
.

Ice Cream Cup

Eisbecher

Assiette de Jambon Blanc, Crudités
.

White Ham and Raw Vegetables Platter

Gekochter Schinken, Rohkost



V A L - V I G N E S ,  U N  L I E U  À  P A R T

IXème siècle
Le prieuré de Saint-Hippolyte, qui a rapidement
périclité, devient une dépendance du prieuré Saint
Alexandre de Lièpvre.

1310 - 1316
Saint-Hippolyte devient une ville avec des remparts. 

Vers 1550
Construction d’une tour à canon.

1718
Le traité de Paris redonne Saint-Hippolyte aux
Lorrains. Le duc Léopold (1679-1729) envoie le Chevalier
DE GIRCOURT remettre en place une administration.

1939 - 1945
Saint-Hippolyte est occupé le 17 juin. La maison est
libérée le 23 janvier 1945. Elle était dirigée par M. l’abbé
Albert HECKER.

1986
Ce que les habitants de Saint-Hippolyte appellent
toujours le Collège des Frères devient une maison de
repos pour les frères âgés de la Province de France. 

2017
Ouverture du restaurant « La table de Val Vignes ».

Le duc de Lorraine affirme son pouvoir en
construisant deux grosses tours installées à l’intérieur
de la ville dans l’angle nord-ouest des remparts.

760 - 774
Fondation par l’abbé de Saint-Denis Fulrad, d’un
prieuré bénédictin à Saint-Hippolyte. 

1052
Le prieuré de Saint-Hippolyte est placé sous
protection lorraine.

Fin du XVème siècle

1608 - 1632
La famille LEPOIS représente le duc de Lorraine à
Saint-Hippolyte.

1826
Guillaume-Joseph CHAMINADE, prêtre de Bordeaux
et fondateur de la Société de Marie, prend possession
du château de Saint-Hippolyte et y créé un noviciat.

1968
Le noviciat accueille les garçons scolarisés au Collège
Saint-André de Colmar, dirigé lui aussi par les
Marianistes. Ces garçons,  pensionnaires à Saint-
Hippolyte, forment le « foyer ». 

2010
Ouverture de l’activité hôtelière.

Novembre 2018
Obtention de la 4è étoile.

L’Hôtel Val-Vignes est loin d’être un hôtel anodin. 
C’est un bâtiment chargé d’histoire, témoin des transformations de la Région au fil du temps. 


