Gut zu Wissen

%

Auszeichnung
Griiner Michelin Stern fiir die Sonne Kiiche seit Februar 2021
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 starken.
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Biokontrollstelle DE-OKO-006
Wir gehen voran, um unseren Gasten das Beste zu bieten.
Eine gute Kiiche 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
Frisches Gemuse, Frisches Obst, Getreide, Reis, Weine, Miso, Krauter, Gewiirze, Tofu, Kartoffeln, Salat, Milch,
Butter, Margarine, Joghurt, Olivendl, Soja, Saft, Kase sind alles Bio-Produkte.
Das Bio-Menu ist aus 100% biologisch erzeugten Produkten
Gerne geben wir Auskiinfte liber all unsere Lieferanten und Partner

Allergene

Bitte nennen Sie uns vorab bitte Besonderheiten oder Allergien, wir informieren Sie gerne welche Zutaten und

Allergene verwendet werden.

Zusatzstoffe
In unseren Wurstwaren, Speck und Schinkenprodukten ist Nitrit-P6kelsalz E 250 enthalten

Kiichenzeiten und Bestellungen
von 12.00 Uhr bis 20.30 Uhr
Menibestellungen mittags bis 13.30 Uhr und abends bis 20.30 Uhr
Von 13.30 Uhr bis 17.00 Uhr kdnnen Sie von unserer Heimatkarte auswahlen
Dessertbestellungen mittags bis 14.00 Uhr und abends bis 21.30 Uhr

Heimatladen / zum Mitnehmen
wir mochten lhnen unseren Heimatladen ,HEIMATLAND" vorstellen!
Unser Hausgemachtes Brot, unsere Biokdaseauswahl, Gewlirze, Bioweine, wir bieten ein leckeres Sortiment
mit vielen Bio-Produkten und regionalen Spezialitdten.

Offnungszeiten 09.30 — 17.00 Uhr

Bezahlmdglichkeiten
Alle Preise auf unserer Speisekarte sind in Euro inklusive MwsSt.
Wir akzeptieren gerne Ihre EC-Karte. Kreditkarten nehmen wir nicht an.
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SONNE ST. PETER
Heimatkiiche

Bio-Ziegenfrischkase
mit Granatapfelkernen, Rote und Gelbe Beete, Blattsalate und Grissini 19.

Vorspeisen Bio-Salatteller 15. / Beilagen Bio-Salatteller 9.
Bio-Feldsalat mit Speck und Kracherle 15. / mit Birne und Walnusskernen 15.
Bio-Rinderbriihe mit Kdsebrotknddel und Rindfleisch 14.

Knollenselleriesuppe mit Bergheu und schwarzer Knoblauch 14. / mit Schweinbauch 18.

Hausbrotknédel mit frischen Pilzen
dazu Saisongemise und marinierter Bio-Fetakase 27.

Unsere Hausgemachten Rehmaultaschen
In der eigenen Brithe mit Pilzen dazu Saisonsalate 27.

Kalbsleberscheiben und Kalbsbriesle mit Preiselbeer-Balsamico Sauce
Saisongemise und Rosmarinkartoffeln 38.

Filets oder ganze Schwarzwaldforelle aus dem Schuttertal
mit Zitrone, Krautern und Mandeln gebraten Butterkartoffeln dazu Saisonsalate 35.

Ragout vom heimischen Reh in Spatburgundersauce mit Preiselbeer und Birne
frische Pilze, zweierlei Gemuiise und hausgemachte Spatzle 37.

Rumpsteak vom Weiderind mit Gewlirzkruste, Rotwein-Schalotten Sauce, Pesto Rosso
Saisongemise und hausgemachte SiiBkartoffelpommes 42.

Heimat-Menii

Gebratener Zander mit Kartoffelsalat von Bamberger Hornchen
dazu gerducherter Schwertfisch und Artischocke Sauce auf Thunfisch Art

Osso Bucco vom Kalb und Kalbsbriesle in der eigenen Schmorsauce
Mark aus dem Bein, Kleine Gem{ise und Steinpilzkroketten

Armer Ritter mit Apfel und Tannenhonig-Kirsch aus St.Peter gefiillt
Topinambur Eis Parfait und Deglet Nour Datteln

Menu 75.
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SONNE ST. PETER

Sonne-Menu
Konfierter Winterkabeljau mit glasierter Schwarzwurzel
dazu Treviso-Zitrus Saft und Petersilien Ol

St.Petermer RehniliRchen rosa gebraten, feine Wildgewdrzsauce
Frische Pilze, Sanddorn und Johannisbeere, kleine Gemiise, Wurzelgemiisepliree

Blutorangensorbet und Blutorange mit Rote Beete Velvet
dazu weiRe Schokolade und Crumble

Menu 79.

Bio-Menii
Erdmandel Sablés mit zweierlei Blumenkohl
dazu gebeizte Nashi-Birne und MadesuR Essig

Glasiertes Wirsingkopfle mit Gemusecurry gefillt
dazu Rote Beete Veganjus, knuspriger Kastaniensaitling

Avocado-Eis Parfait mit Pistazie
dazu Ricotta Flan, Baiser und Zitrone

Menu 73.

NOIS
by Vaak Kirner

Viatirtich / Origirell, / Pnteressant

DER ERSTE SNACK

VOM FELD UM DIE ECKE

SELBST GESAMMELT

VON DEN WIESEN ST.PETER’S

AUS DEM SCHUTTERTAL FANG

AUS HEIMISCHER JAGD

DIE LETZTE REISE..

Menu 106.

Unser NOIS Menii servieren wir ausschlieBlich Donnerstag,
Freitag und Samstag abends.
Und nur auf Vorbestellung und tischweise.

SONNE ST. PETER

Vorspeisen

Gebratener Zander mit Kartoffelsalat von Bamberger Hornchen
dazu geraucherter Schwertfisch und Artischocken Sauce auf Thunfisch Art 29.

Konfierter Winterkabeljau mit glasierter Schwarzwurzel
dazu Treviso-Zitrus Saft und Petersilien Ol 30.

Erdmandel Sablés mit zweierlei Blumenkohl
dazu gebeizte Nashi-Birne und MadesuR Essig 27.

Hauptgerichte

Glasiertes Wirsingkdpfle mit Gemusecurry gefullt
dazu Rote Beete Veganjus, knuspriger Kastaniensaitling 37.

St.Petermer Zicklein vom Ernst und zubereitet von Hanspeter
Auberginensauce, Feigenkompott, kleine Gemise und Schniederspatzle 48.

St.Petermer RehniiRchen rosa gebraten, feine Wildgewiirzsauce
Frische Pilze, Sanddorn und Johannisbeere, kleine Gem{lise, Wurzelgemiisepliree 48.

Bretonischer Seeteufel mit Zitrus-Fenchel Salz Aromen und wilde Gambas
dazu rosa Pampelmuse Sauce, kleine Gemiise und Venerereis aus dem Piemont mit Burrata 49.

Dessert und Kase

Bio-Espresso mit 2 hausgemachten Zibartletriffel 6.80
Blutorangensorbet und Blutorange mit Rote Beete Velvet
dazu weille Schokolade und Crumble 19.

Armer Ritter mit Apfel und Tannenhonig-Kirsch aus St.Peter gefiillt
Topinambur Eis Parfait und Deglet Nour Datteln 19.

Avocado-Eis Parfait mit Pistazie
dazu Ricotta Flan, Baiser und Zitrone 19.

Hausgemachtes Sorbet oder Eis je grol3e Kugel 5.
Zibartlesorbet und Zitronengraseis je Kugel 6.

Bio-Kaseteller mit Datteln und Oliven 18.

Liebe Gaste Herzlich Willkommen in der ,,Sonne“
wir mochten lhnen eine Schone Auswahl an verschiedenen Gerichten und Meniis anbieten
und diese auch zeitnah und in bester Qualitdt zubereiten.
Entscheiden Sie sich bitte so einheitlich wie méglich um lange Wartezeiten zu vermeiden.
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