
 

 Aglio & Olio Genuss-Momente 

 

07. September 2026 – 04. Oktober 2026 | Preise in CHF, inkl. 8.1% MwSt. 

 

 Vorspeisen 
 

Essenz von Steinpilzen mit doppelter Rindskraftbrühe und Schnittlauch & Wurzelgemüse 
Gefüllter Weizen Taco mit Appenzeller Mostbröckli und Frischkäse & Knusprige Zwiebeln 
 

oder 
 

«Salad Niçoise» Gebratener Saku Tuna und Panna Cotta vom Thon & Bunte Bohnen mit Chili 
Tropea Zwiebeln und Olivenölperlen & Schweizer Wachtelei und geräucherte Knoblauch Aioli 
 

oder 
 

Tortelloni gefüllt mit italienischem Frischkäse und Fenchel & Zwergorangengel und Chutney 
Bisque vom Atlantik Hummer mit Vecchia Romagna & Maggia Pfeffer und Fenchelpollen 
 

oder 
 

Junger Nüsslisalat mit gerösteten Kernen und eingelegte Büschelbirne & Rohschinkenchips 
Vinaigrette vom dunklen Aceto Balsamico mit Bergkräutern & «Schnee» vom Pecorino 
 

 

Hauptgänge 
 

Voressen vom Kaninchenschenkelfleisch mit Taggiasca Oliven und eingelegte Kräuterseitlinge 
Pikante Tomatensauce mit bunten Peperoncini und Dörrtomaten & Knuspriger Federkohl 
«Marinierter» Blattspinat mit «Aiona» Olivenöl & Sticks von der schwarzen Tessiner Polenta 
 

oder 
 

Schonend gegartes Stück vom heimischen Kalbsnierstück mit Butter-Knollenselleriecreme 
Kalbsjus «aromatisiert» mit Johannisbeerenessig & Cremesauce mit Espresso und Cognac 
Mini-Randen und gezupfte Rosenkohlblätter & Süsskartoffelbiskuit mit getrüffeltem Stock 
 

oder 
 

Gebratenes Filetstück vom Lago Maggiore Zander mit gerösteten Piemont Haselnüssen 
Beurre Blanc «aromatisiert» mit Noilly Prat und Kürbiskernöl & Cranberry und Kürbiscreme 
Lungo di Napolikürbis mit Waldbienenhonig & Handgedrehte Kartoffelgnocchi mit Muskat 
 

oder 
 

«Pasta Norma» Hausgemachte Hartweizengriess Ditalini «Mini Penne» mit Pinienkernen 
Sauce von Kirschtomaten mit italienischen Kräutern & Stracciatella di Burrata und Basilikum 
Junger Blattspinat mit geräuchertem Olivenöl & Viola Aubergine mit Zitronenthymian 
 

 

Süsses 
 

Gefüllter Brandteigstängel «Eclaire» mit Mousse vom Appenzeller Rahmlikör & Macadamia 
Quitten mit Tonkabohne und Thurgauer Trauben Apfelwein «Tröpfel» & Tannenschösslihonig 
 

oder 
 

Schaumgefrorenes von Thurgauer Zwetschgen mit gesüsster Sauerrahmcreme & Cantucci 
Buttersablé bestäubt mit Dulce de Leche Pulver und Meringues & Zwetschgenröster mit Güx 
 

 
 

Vorspeise 14 Dessert    12 
Hauptspeise Vegetarisch 28 3 Gang Vegetarisch  49 
Hauptspeise Fleisch / Fisch 36  3 Gang Fleisch / Fisch  57 


