
SILVESTER-ABEND 2025  
 
 
APEROHÄPPCHEN 
Für alle Gäste, auch à la Carte 
 
Muotathaler Ziegenkäsepraline mit Kürbis-Chutney 
 
Noix Gras Mousse mit Trüffel und Apfel im Cornet 
 
Lostallo-Rauchlachs mit Blinis Sauerrahm und Dill 
 
 
MENÜ 
CHF 150 inklusive 1 Glass Champagner 
 
Steinpilz-Tatar  
Eigelbcreme, Nüsslisalat und Brioche 
 
Alpenzander aus dem Wallis  
Safran Beurre blanc, Chicorée und Kürbis-Tortelloni 
 
Kalbsfilet aus dem Toggenburg 
Champagnersauce, Périgord Trüffel, Schwarzwurzeln und Spinatgnocchi 
 
Birnenmousse 
Schokoladenbiskuit und Dulce-de-Leche-Glace 
 
 
VEGETARISCHES MENÜ 
CHF 140 inklusive 1 Glass Champagner 
 
Steinpilz-Tatar  
Eigelbcreme, Nüsslisalat und Brioche 
 
Hausgemachte Kürbis-Tortelloni 
Feigen, Salbeibutter und geräucherter Scamorza 
 
Austernseitling im Ei gebraten 
Périgord Trüffel, Pinienkerne, Schwarzwurzeln und Spinatgnocchi 
 
Birnenmousse 
Schokoladenbiskuit und Dulce-de-Leche-Glace 
 
  



VORSPEISEN 
 
Steinpilz-Tatar           28 
Eigelbcreme, Nüsslisalat und Brioche 
 
Noix Gras Millefeuille mit Gewürzcracker      26 
Preiselbeeren und Rosenkohl-Salat 
 
Hausgemachte Kürbis-Tortelloni        25 / 38 
Feigen, Salbeibutter und geräucherter Scamorza 
 
Gebratene Leber von der Appenzeller Ente      28 
Tarte-Tatin aus Tropea Zwiebeln und Randen-Sauce 
 
 
HAUPTGÄNGE 
 
Alpenzander aus dem Wallis         58 
Safran Beurre blanc, Chicorée und Kürbis-Tortelloni 
 
Austernseitling im Ei gebraten        45 
Périgord Trüffel, Pinienkerne, Schwarzwurzeln und Spinatgnocchi 
 
Kalbsfilet aus dem Toggenburg        65 
Champagnersauce, Périgord Trüffel, Schwarzwurzeln und Spinatgnocchi 
 
Knochengereiftes Angus Rind Entrecôte       62 
Sauce béarnaise, Wintergemüse und Pommes allumettes 
 
Bio-Schweinsbäggli vom Uelihof im Rotwein geschmort    48 
Rüebli, Champignon, Spinat und Kartoffelpüree 
 
 
DESSERTS 
 
Birnenmousse          18 
Schokoladenbiskuit und Dulce-de-Leche-Glace 
 
Warmer Schokoladenkuchen aus «Bolivia Schokolade»     18 
Karamellisierte Feigen und Doppelrahm aus Gruyère (15 Minuten) 
 
Vanille-Töpfchen          18 
Quittensauce und Orangen-Kardamom-Hippe 
 
Hausgemachte Glace & Sorbet          pro Kugel 6 
Frag unseren Service nach dem aktuellen Angebot    + Schlagrahm 2 
 
 
 
 
 


