Gut zu Wissen
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Gruner Michelin Stern fir die Sonne Kiiche seit Februar 2021 bis April 2026
Der Michelin Guides, erklarte, die Ideen, Methoden
und das Knowhow der ausgezeichneten Kiichenchefs wiirden das Bewusstsein der gesamten Branche
und der gesamten Bevolkerung fir das Thema stérken.

Biokontrollstelle DE-OKO-006

Wir gehen voran, um unseren Gasten das Beste zu bieten.
Eine gute Kiche fangt mit hochwertigen naturbelassenen Zutaten an.
Nachhaltigkeit, kontrollierte Qualitat, Tierschutz, Umweltschutz...
und der Mehrwert der Lebensmittel sind uns wichtig.

Bio-Produkte und Zutaten auf unserer Speisekarte

Gerne geben wir Auskiinfte Gber all unsere Lieferanten und Partner
Frisches GemuUse, Frisches Obst, Getreide, Reis, Weine, Miso, Krauter, Tofu, Kartoffeln, Salat, Milch, Butter,
Margarine, Joghurt, Olivendl, Soja, Saft, Kase sind alles Bio-Produkte.
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Allergene und Zusatzstoffe
Sie haben eine Allergie oder Unvertraglichkeit?
Wenden Sie sich einfach an unser Servicepersonal, wir beraten Sie gerne.

Kichenzeiten und Bestellungen
von 12.00 Uhr bis 20.30 Uhr
Am Mittag servieren wir unser Heimatkarte von 12.00-14.00Uhr
Von 14.00 Uhr bis 17.00 Uhr kénnen Sie von unserer Angebotstafel auswahlen
Am Abend servieren wir die komplette Speisekarte von 18.00-20.30Uhr

Heimatladen & zum Mitnehmen
wir mochten lhnen unseren Heimatladen ,HEIMATLAND" vorstellen!
Unser Hausgemachtes Brot, unsere Biokdseauswahl, Gewtirze, Bioweine, wir bieten ein leckeres Sortiment

mit vielen Bio-Produkten und regionalen Spezialitaten.
Offnungszeiten 09.30 - 17.00 Uhr

Bezahlmdoglichkeiten
Wir akzeptieren gerne Ihre EC-Karte.
Kreditkarten nehmen wir nicht an.

SONNE ST. PETER

Unsere Heimatkiiche
Mittags & abends

Vorweg servieren wir unser
Hausgemachtes Bio Sauerteig Brot und hausgemachte Laugenweckle

Vorspeisen und Suppen

Herbstsalat mit Bio-Ziegenfrischkase, Feige und Walnuss Kerne 19.
oder mit Luftgetrocknetem Bergschinken und gebratener Quitte 19.
oder mit hausgebeiztem Lachs und Krauteremulsion 19.

Vorspeisen Bio-Salatteller 15. / Beilagen Bio-Salatteller 9.

Bio-Rinderbrihe mit Fladle und Krautern 9.

Hauplgerichte

Hausbrotknodel mit Pilzbolognese
dazu Saisongemuse und marinierter Bio-Fetakase 25.

Wirtshausschnitzel ,Sonne” gefiillt und knusprig gebraten
vom Schwein mit Brennnesselkdse nach Cordon Bleu Art
dazu kleines GemUlse und Gemisepommes mit Fancy Dip  29.

Schwarzwaldforellenfilet mit Mandeln und Zitrone gebraten
Gemilseauswahl und Butterkartoffeln ~ 29.

Rumpsteak vom Weiderind perfekt gereift, gratiniert mit feiner Krauterkruste

Rotwein-Schalotten Sauce, Saisongemise und Kartoffelkroketten 42.

Ragout vom heimischen Reh in Spatburgundersauce mit Preiselbeer und Birne

frische Pilze, zweierlei Gemise und hausgemachte Spatzle 35.
Siiigkeiten
Bio-Espresso mit 2 hausgemachten Zibartle Triuffel 6.90
Geeister Cappuccino mit Warmer Gewdrzschokolade gefullt 11.
Warmer hausgemachter BIO-Apfelstrudel

Oder warmer Schokoladenkuchen 7.80
mit Schlagsahne oder mit Vanilleeis 9. Oder beides 10.

Williams Birne mit Gianduja Mousse, Vanilleeiskrem und Steirisches Kerndl 13.

Hausgemachtes Sorbet oder Eis je gro3e Kugel 5.

Alle unsere Preise verstehen sich in Euro inkl. der gesetzlichen MwSt.



SONNE ST. PETER

Sonnen-Kiiche
Unsere Meniis am Abend

WM,M& #MW“

Signatur Janiko und das ,Sonne“-Team

Meer /Rauch / Natur
WeiB3er Heilbutt, Hagebutte
Makrelenjus, Sauerkraut

Herbst / Feld / Baum
Reineclauden, Buchweizen, Kurbis

Baum Igel / Kohl / Rebe
Esskastanie, Wirsingblatt, Weintraube

Heimat / Beere / Hexe
Rehricken, Vogelbeere, Pilze, Elixier

Erde / Strauch / Eiklar
Knollensellerie, Feigen, Miso

Menii 96.
(Mittwoch bis Samstag)

Das Signatur Janiko Men( servieren wir Tischweise

Fasomen Pend
Unser Kulinarischer Kalender

Aperitif Empfehlung:
Apfello Sour / Apfel Vermouth /Zitrone / Limette
0,2l € 10,50

Fasanenpraline / Steinpilz / Haselnuss
Krokette, Pilz-Birnen-gelee, Keule gebraten
Leberkrem und Nusskerne

Consommé / Maronen / Cannelloni
Spitzkohl gefiillt, Petersilie, Gemuse

Fasanenbrust / Beere / Piiree
Rosenkohl, Holunder, Schalotten Sauce

Quitte / Hagebutte / Cassata
Quittenmus / Ziegenfrischkase / Biskuit

Menii 89.
Das FasanenmenU servieren wir Tischweise
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SONNE ST. PETER

Sonnen-Kiiche
A la carte am Abend

Vorspeisen

Ceviche von der Kaki Frucht, Kirbis und Passionsfrucht
Kirbiskrem, rote Zwiebel 25.

Weiller Heilbutt sanft gegart mit Makrelenjus
Hagebutten Mark, Gerduchertes Sauerkraut 29.

Hauptgerichte

St.Petermer Zicklein vom Ernst, die eigene Sauce
Aubergine, kleine Gemuse und Schniederspatzle 48.

St.Petermer RehnlBBchen mit eingelegter Sauerkirsche und Tannenspitzen
feine Reh Sauce, kleine GemUse und Pfifferling Fladle 45.

Bachforelle aus dem Eyachtal mit Spinat und Meerrettich gestrudelt
fermentierte Mirabellensauce, kleine Gemuse, Drillinge 44.

Gefllltes Spitzkohlblatt mit Buchweizen und Steinpilze
dazu Renekloden Sauce, kleine Gemise und hausgemachte Gnocchi  37.

2 Personen

St.Petermer Rehriicken am Stiick in Bergheu gebraten
Dazu feine Wild-Gewdrzsauce, frische Waldpilze
gegrillte Quitte, Saisongemise und kremige Kirbisgnocchi
49. pro Person

Mindestdauer 30 Min.

Dessert und Kise

Variation von der Quitte mit Ziegenfrischkase-Cassata
Hagebuttensauce, gerdsteter Biskuit 19.

Frische Feigen mit Basilikum und Holundersaft
Nusskern-Karamelleiskrem und Haselnusspapier 19.

Zibartlesorbet und Zitronengraseis je Kugel 6.
Stets auf Anfrage

Bio-K3aseteller mit Datteln und Oliven 19.

Um eine optimale Qualitdt unserer Speisen zu garantieren servieren
Wir maximal vier unterschiedliche Speisen pro Gang und Tisch.




