APERITIF

Giselle Royale Spritz 17
Giselle Royale, Prosecco, Mineralwasser, Grapefruit, Minze
Giselle Royale, Prosecco, mineral water, grapefruit, mint

Franciacorta Extra Brut "GOLF 1927" 1dl 15
Lombardei — Barone Pizzini
Lombardei — Barone Pizzini

ALKOHOLFREIER APERITIF

Giselle Royale Zero Spritz 17
Giselle Royale, Tonic Water, Mineralwasser, Grapefruit, Minze
Giselle Royale, tonic water, mineral water, grapefruit, mint



VORSPEISEN

Bunter Frihlingssalat 16

mit Mini Gem{se und frischen Krautern, an leichtem Zitrusdressing mit Barlauchcreme
Colourful spring salad

with mini vegetables and fresh herbs with light citrus dressing and wild garlic cream

Grillierter griiner Spargelsalat 17
mit Burrata

Grilled green asparagus salad

with burrata

Trio vom Crostini 15 Y
mit Tomate, Hummus und Edamame aF
Trio of crostini

with tomato, hummus and edamame

Tatar vom Schweizer Kalb 29 | Hauptgang Main course 42
mit Belper Knolle und Toast

auf Wunsch mit Barlauchpesto anstatt Belper Knolle

auf Wunsch mit Pommes Frites 7

Swiss veal tartare

with Belper Knolle and toast

on request with wild garlic pesto instead of Belper Knolle

with French fries on request 7

SUPPEN

Schaumige Spargelcremesuppe 15
mit Spargel Saltimbocca

Asparagus cream soup

with asparagus saltimbocca

Kresseschaumsuppe 16

mit Barenkrebs 'i. :
(Vegan ohne Barenkrebs) b
Cress soup

with slipper lobster

(Vegan without slipper lobster)



HAUPTSPEISEN

Duett vom Hecht und Felchen aus dem Ziirichsee von der Fischerei Grieser
auf luftigem Erbsen-Piiree und Beurre blanc mit Krduter Arancini

Duet of pike and whitefish from Lake Zurich from the Grieser fishery

on pea puree and butter sauce with herb arancini

Rindsfilet Medaillons 64

auf geréstetem Brioche mit Entenleber und frischen Triffeln, begleitet von
Pommes Duchesse und Mini Gemiise

Tournedos of fillet of beef

on roasted brioche with duck liver and fresh truffles

Cuchesse potatoes and mini vegetables

Kalbs Saltimbocca mit Barlauch 56
auf Zitronenrisotto und sautierten Radieschen
Veal saltimbocca with wild garlic

on lemon risotto and sautéed radishes

Geschmorte Lammhaxe 49

an kraftigem Safran Jus mit gebrannten Salzmandeln auf leichtem Gemiise-Cous Cous
Braised lamb shank

in saffron gravy with roasted salted almonds on light vegetable Cous Cous

Barlauchknodel im Knuspermantel 36 :
auf cremiger Krdauter-Champignonsrahmsauce ‘ggs
Wild Garlic dumplings in a crispy coating

on creamy herb and mushroom sauce

SONNE-KLASSIKER

Gebackene Ziirichsee-Eglifilets von der Fischerei Grieser 54
im Panko-Tempurateig mit hausgemachter Tartarsauce

und Bratkartoffeln

Crispy perch fillets from lake zurich baked in a panko-tempura batter
with homemade tartar sauce and fried potatoes

Unsere Hausspezialitit — Kalbsgeschnetzeltes «Ziircher Art» 48
an Champignon-Rahmsauce mit Rosti

Auf Wunsch mit gebratenen Nierli 3

Speciality of the house — Sliced veal ,,Zurich style”

Creamy mushroom sauce and roesti

On request with sautéed kidney stripes 3

53



SUSSE KREATIONEN

Himbeer Tiramisu 15

mit Himbeersorbet und Vanillesauce
Raspberry tiramisu

with raspberry sorbet and custard

Weisses Schokoladen Panna Cotta 16

mit Brombeersorbet, Mandelcrunch und frischen Beeren
White chocolate panna cotta

with blackberry sorbet, almond crunch and fresh berries

Pistazienvariation 18

mit Rhababer und Kokosnusssorbet
Variation of pistachio

with rhubarb and coconut Sorbet

Friihlingstraum 16

Blaubeermousse mit Yuzogel und Rosen-Espuma

Spring dream

Blueberry mousse with elderflower jelly and rose espuma
(Vegan, ohne Gluten, ohne Laktose)

Kaseauswahl 19

von ,Naturli“ Zirioberland

Atzmannig Bergkase, Einsiedler Heumilchkase
Girenbaderli und Gibswiler Bachtelkase

mit Birnenbrot und hausgemachtem Friichte-Chutney
Cheese selection

Four different regional cheeses

with pear bread and homemade fruit-chutney

Hausgemachte Sorbetaromen Homemade sorbet
Brombeer, Kokosnuss, Himbeer
blackberry, coconut, raspberry

Kugel scoop 5.5

Glace- und Sorbetaromen /ce cream
Vanille, Schokolade, Stracciatella, Kaffee,
Pistazie, Erdbeer, Zitrone

Vanilla, chocolate, stracciatella, coffee,
pistachio, strawberry, lemon

Kugel scoop 4.5

mit Rahm with whipped cream 1.5



UND ZUM SCHLUSS NOCH DIES...

FESTE FEIERN IN DER SONNE

Feste feiern hat bei uns Tradition — seit 1641.

Geben Sie lhr Fest in unsere Hande und Sie werden begeistert sein — versprochen! Kontaktieren Sie uns und
lhr Traum von einem Fest am Zirichsee wird Wirklichkeit. Was immer Sie sich vorstellen, wir helfen Ihnen,
Ihre Vision zu verwirklichen. Die Kombination von einzig-artigen Rdumen mit Speisen und Getranken vom
Feinsten machen die Sonne zur ersten Adresse fir Spitzenanldsse. Als Bankettprofis stehen wir lhnen mit Rat
und Tat zu Seite. Wir planen, organisieren, bereiten vor, dekorieren, kreieren und servieren — mit viel
Leidenschaft und Liebe zum Detail.

FLEISCH-, FISCH- UND BROTDEKLARATION (HERKUNFT)
Meat, Fisch and Brad declaration (Origin)

Rind Beef Schweiz / Irland Felchen Whitefish Schweiz (Zurichsee)
Kalb Veal Schweiz Egli Perch Schweiz (Zurichsee)
Lamm Lamb Irland Barenkrebse Lobster ~ Vietnam
Hecht Pike Schweiz (Zurichsee) Brot Bread Schweiz

N&dhere Angaben zu den einzelnen Zutaten und Allergenen kdnnen gerne mindlich bei unseren Service-
Mitarbeiterinnen nachgefragt werden.
Please ask our employees for further information on the individual ingredients and allergens.

Preise in Schweizer Franken (CHF) inklusive MwSt
Prices are in Swiss francs (CHF) and include VAT

Let’s be friends@hotelsonneamsee
Follow us on Instagram & Facebook @hotelsonneamsee
or share your best moments and tag us in your photos #sonneamsee




