
Restaurant Le Rendez-vous 
Les Spécialités du soir 

 
 

 

Entrées 

Duo de foie gras du Périgord pôelé et en terrine maison, compote de 

mangues et papayes 33.50 

Duo de foie gras gebraten und als Terrine mit Kompott aus Mango und Papaya 

 

Œuf poché et sauté d´asperges vertes au jambon du sud-tirol  

et sauce parmesan 19.50 

Pochiertes Ei mit frischen grünen spargeln und rohschinken aus südtirol  

an hausgemachter Parmesansauce 

 

Salade de mâche avec œuf, lardons et croûtons maison 16.50 

Nüsslisalat mit Speck, Ei und hausgemachten Croûtons 

 

 

Poisson & fruits de mer 

Poisson entier avec épinard frais et riz de carmargue  

sur demande 

ganzer fisch mit frischem spinat und reis aus der carmargue 

 

sautées de gambas à la provençale au piment d´espelette avec épinard frais et 

riz de camargue 49.00 

sautierte gambas à la provençale mit piment d´espelette, frischem spinat und reis aus 

der camargue 

 

 

Plats principaux 

La Côte de veau Sélection Gourmet au four 350gr. Aux morilles fraiches 

avec asperges verte, pommes de terre nouvelle 72.00 

Kalbskotelette Séletion Gourmet 350gr. Mit sautierten morcheln und frischen grünen 

spargeln 

 

Filet de bœuf 200g, sauce au poivre, pommes allumettes  

et épinard frais 61.50 

Filet de boeuf 200g, mit Pfeffersauce, Pommes Allumettes und frischem Spinat 

 

Dés de Filet de bœuf à la Dijonaise en cocotte, haricots plat et Spätzli 

maison 49.00 

Rindsfiletwürfel an Cognac-Senfsauce in einer Cocotte serviert mit Cocobohnen 

und hausgemachten Spätzli 

 

Pot au feu Le Rendez-vous en Cocotte 43.00 

Siedfleisch (Hohrücken), Markbein, Kartoffeln und Gemüse in der Cocotte 

 

Tagliatelle maison,  aux morilles fraiche à la crème 28.50/ 39.00 

Hausgemachte Tagliatelle mit sautierten morcheln an rahmsauce 

 

 

Frische morcheln sind da! 

 Als beilage oder vorspeise 17.00/ 23.00 

 


