LLa Table
de Val-Vignes

CUISINE DU TERROIR
FAITE MAISON




NOS ENTREES

OUR STARTERS / UNSERE VORSPEISEN

\ A 4 .
Creme erICC aux pOlvronS rouges
Chips de spianata
Red Pepper créme brulée , spianata chips

Creme briilée mit roten Paprikaschoten, Spianata-Chips

. . 4
CarPaCCIO dC saumon marince aux agrumes
Salmon carpaccio with cictrus fruits

Lachscarpaccio mit Zicrusfriichten

! . \ 4
Veloute de pOtlmal‘ron, creme au Curry et granOIa Sale
Creamy pumpkin soup, curry cream and savory granola

Kiirbiscremesuppe mic Currycreme und salziges Granola

\
L'Oeuf a 64°C
Siphon d’oignons, fricassée d*artichauts
Egg at 64°C, Onion espuma, artichoke fricassee
Das Ei bei 64°C, Zwiebel-Espuma, Artischockenfricassee

Terrine de foie gras de canard au Gewurztraminer “Cuvée Val—Vignes”,

Chutney de figues
Duck foie gras terrine with Gewurzeraminer “Cuvee Val-Vignes”, figs chutney

Terrine von Entenstopﬂcbcr mit Gewurzeraminer “Cuvée Val—Vigncs”, Fcigenchumcy

Prix nets en curos, service compris / La carte des allergénes est disponible sur demande / Origine des viandes : France

Net prices in euros, service included / Allergen card available on request / Meat origin: French

Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhdltlich / Herkunft des Fleisches: Frankreich

16

()

16 €

22€



NOS PLATS

OUR MAIN COURSES / UNSERE HAUPTSPEISEN

Médaillon de veau en crotite de Parmesan,

. . . . 14
Mousselll‘le de petlts pOlS, ]us Ccorse au Thym
Veal medallion in a Parmesan crust, pea mousseline, thyme juice

Kalbsmedaillon mit Parmesankruste, Erbsenmousseline, Thymianjus

Filet de canette sauce aigre-douce a la framboise,

Polenta aux noisettes, légumes de saison

Duck fillet with sweet and sour raspberry sauce, hazelnut polenta, seasonal vegetables

Entenfilet in siifi-saurer Himbeersauce, Polenta mit Haselniissen, Gemiise der Saison

. . 4
Filet de daurade grillee,
Caviar d’aubergine, sauce vierge
Grilled sea bream fillet, Eggplant caviar, sauce vierge

Gegrilltes Doradenfilet, Auberginenkaviar, sauce Vierge

Dos de cabillaud,

Ecrasé de pommes de terre,
Etuvé de fenouil, sauce crustacés
Cod, Steamed fennel, shellfish sauce

Kabeljau, Gedimpfter Fenchel , Krustentiersauce

. 4 14 4
Risotto aux legumes d’éte,
Espuma d’oignons
Risotto with summer vegetables, onion espuma

Risotto mit Sommergemiise, Zwiebel-Espuma

34

32

32

29

26

()

dn

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

Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhdltlich / Herkunfe des Fleisches: Frankreich



NOS DESSERTS

OUR DESSERTS / UNSERE NACHSPEISEN

dn

Pavlova aux fruits rouges, 10
Sorbet cassis
Red fruit pavlova with blackcurrant sorbet

Pavlova mit roten Friichten, Sorbet aus schwarzen Johannisbeeren

A h 1 . o
Dome chocolat paSSIOn, 12 ©
. 14 14 . .
Brownie au grue de cacao, crémeux passsion, ganache chocolat, mousse et sorbet passion
Chocolate & passion fruit dome, brownie with cocoa nibs, creamy passion, chocolate ganache, mousse and passion fruit sorbet

Schokolade-Passionsfrucht-Kuppel, Brownie mit Kakaobohnen, Schokoladenganache, Mousse und Sorbet Passionsfrucht

. . . 4 .
FlnanCICr amandes et grlottes Parfumees au citron Vert, 11 €
Glace au lait d’amande
Lime-scented almond and Morello cherry Financier, almond milk ice cream

Mandel-Sauerkirschen-Financier mit Limettengeschmack, Mandelmilch-Eis

Tiramisu pistache framboise, 10 €
Croquant chocolat
Pistachio and raspberry tiramisu, crunchy chocolate cookie

Tiramisu mit Pistazien und Himbeeren, knuspriger Schokoladenkeks

!
Café gourmand 12 €
Boisson chaude au choix, petites mignardises
Café gourmand, hot beverage of your choice accompanied by mini pastries

Café Gourmand, heifes Getrink nach Wahl, Kleingebcck

Pouce gourmand 13 €
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, heifSes Getrink und Elsdsser Schnaps (2 cl) nach Wahl, Kleingebick

Sé¢lection de fromages 12 €
Selection of cheeses

Kdseauswahl

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

Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhdltlich / Herkunfe des Fleisches: Frankreich



MENU ENFANT

KID’S MENU / KINDERMENU

3 plats
3 Dishes
3 Gdnge

2 plats
2 Dishes

2 Ginge
O

Assiette de jambon blanc et crudités

White ham and raw vegetables
Weifischinken, Rohkost

Supreme de volaille et spaetzle
Chicken supreme and spaetzle

Gcﬂiigclbrusr mit Spacrzlc

Coupe de glace
[ce cream cup

Eisbecher

Prix nets en curos, service compris / La carte des allcrgf:ncs est disp()niblc sur demande / Origine des viandes : France
Net prices in euros, service included / Allergen card available on request / Meat origin: French

Nettopreise in Euro, inklusive Service / Die Allergenkarte ist auf Anfrage erhilclich / Herkunft des Fleisches: Frankreich



VAL-VIGNES, UN LIEU A PART

L’Hotel Val-Vignes est loin d’étre un hotel anodin.

C’est un batiment chargé d’histoire, témoin des transformations de la Région au fil du temps.

\ o\
IXéme siecle
Le prieuré de Sainc-Hippolyte, qui a rapidement
périclité, devient une dépendance du prieuré Saint

Alexandre de Li¢pvre.

1310 - 1316

Saint—Hippolytc devient une ville avec des remparts.

Vers 1550

~ . 5 \
Construction dunc tour a canon.

1718
Le rcrait¢ de Paris redonne Suint—Hippo]ytc 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 érait dirigée par M. abbé
Albert HECKER.

1986
Ce que les habitants de Sainc-Hippolyte appellent
toujours le Collége des Freres devient une maison de

repos pour les freres dgés de la Province de France.

2017

Ouverture du restaurant « La table de Val Vignes ».
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760 - 774
Fondation par I'abbé de Saint-Denis Fulrad, d’un

pricuré bénédictin a Sainc-Hippolyte.

IOSZ
Le pricuré de Suint—Hippo]ytc est p]acé sous
protection lorraine.
Fin du XVeme siecle
Le duc de Lorraine affirme son pouvoir en

construisant deux grosses tours installées a lincérieur

dC 121 Vi“C d;ms ]1211']g]C nord—oucst dCS remparts.

1608 - 1632
La famille LEPOIS représente le duc de Lorraine a

Saint-Hippolyte.

1826
Guillaume-Joseph CHAMINADE, prétre de Bordeaux
et fondateur de la Sociéeé de Marie, prend possession

du chiteau de Saint-Hippolyte et y créé un noviciat.

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

2010

Ouverture de Pactivicé hoceliere.

Novembre 2018

Obtention de la 4¢ éroile.



