
 
APERITIF 
 

Winter Spritz   17 
Cointreau, Orange, Cranberry, Rosmarin, Prosecco, Mineralwasser  
Winter Spritz 
Cointreua, orange, cranberry, rosemary, Prosecco, mineral  water 
 
 
 

Apfel-Zimt Bellini   22 
Apfelpuree, Zimt, Champagner  
Apple-Cinnamon Bellini 
Apple puree, cinnamon, Champagn  
 
 
 

Laurent Perrier Cuvée Rosé Brut    1 dl   19 
Champagne - Laurent Perrier 
Laurent Perrier Cuvée Rosé Brut 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

ALKOHOLFREIER APERITIF  
 

Wonderleaf Winter Tonic   17 

Wonderleaf , Zimt, Rosmarin, Tonic 
Wonderleaf, cinnamon, rosmary, tonic 

  



 
VORSPEISEN 
 

Bunter Wintersalat   18    
mit Orangen, Granatapfel und karamellisiertem Dallenwiller Geissenfrischkäse 
an Honig-Senfdressing 
Colourful winter salad with oranges, pomegranate and 
caramelised Dallenwiller goat cheese with honey mustard dressing 
 
 
 

Würziger Cheesecake    17   
mit geschmorten Tomaten, Oliven und gebratenen Pilzen 
Spicy cheesecake 
with stewed tomatoes, olives and fried mushrooms 
 
 
 

Entenleberterrine   26      
mit warmem Brioche und Portweingelee 
Duck liver terrine 
with warm brioche and port wine jelly  
 
 
 

Tatar vom Schweizer Kalb    29   | Hauptgang  Main course   42  

mit Belper Knolle und Toast 
auf Wunsch mit Pommes Frites   7 
Tatar of Swiss veal with Belper Knolle cheese 
crispy toast 
on request with French fries  
 
 
 
 
 
 

 SUPPEN 
 

Würzige, klare Krustentiersupppe   17   
mit Krevette, Pilzen, Ingwer und frischem Koriander  
Spicy, clear crustacean soup 
with prawns, mushrooms, ginger and fresh coriander  
 
 
 

Rote Linsencremesuppe   15    
mit Curry und Kokos verfeinert 
Cream of red lentil soup 
refined with curry and coconut 
 
  



 
HAUPTSPEISEN 
 

Gebratene Zürichsee-Felchenfilets von der Fischerei Grieser   53 

an Chorizosauce auf Fregola Sarda und gebratenen Artischocken 
Fried Lake Zurich whitefish fillets from the Grieser fishery 
with chorizo sauce on fregola sarda (pasta) and fried artichokes  
 
 
 

Rosa gebratenes Rindsentrecôte   54 
auf Pastinakenpüree mit Portweinzwiebeln und wildem Rosenkohl  
Pink roasted beef entrecote 
on parsnip puree with port wine onions and wild Brussels sprouts 
 
 
 

Zarter Kalbs Tafelspitz   46    
mit Kräutersauce und grünem Meerrettich, begleitet von Bouillon-Kartoffeln  
Fine boiled veal slices 
with herb sauce and green horseradish  and potatoes 
 
 

 

Ab 2 Personen / from 2 persons                 (Zubereitung / preparation  ca. 30 Minuten) 
 

Châteaubriand am Tisch tranchiert in 2 Gängen serviert   82 pro Person 

mit hausgemachter Sauce Béarnaise, Wintergemüse und Bratkartoffeln 
Châteaubriand served in two courses 
with homemade sauce béarnaise, winter vegetables and fried potatoes 
 

 
 

Gefüllte Artischocke   39    
mit Cous Cous und Limetten-Minz Dip 
Stuffed artichoke  
with cous cous and lime-mint dip 
 
 
 
 
 

SONNE-KLASSIKER 
 

Gebackene Zürichsee-Eglifilets von der Fischerei Grieser   54 
im Panko-Tempurateig mit hausgemachter Tartarsauce 
und Bratkartofflen 
Crispy perch fillets from lake zurich  baked in a panko-tempura batter 
with homemade tartar sauce and fried potatoes 
 
 
 

Unsere Hausspezialität – Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art   48 
an Champignon-Rahmsauce mit Rösti 
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 
  



 
SÜSSE KREATIONEN 
 

Marroni Tiramisu   17 

mit Kaffeeglace und Rumsauce 
Chestnut tiramisu  
with coffee ice cream and rum sauce 
 
 
 

Bratapfeltraum  16 

Luftiges Bratapfelmousse an Rosinensauce mit hausgemachtem Bratapfelsorbet 
Baked apple dream 
baked apple mousse with sultana sauce and homemade baked apple sorbet 
 
 
 

Veganes Birnenmousse   16    (Vegan, ohne Gluten, ohne Laktose und raffiniertem Zucker) 

mit Winterfruchtsalat und Clementinensorbet 
Vegan pear mousse 
with winter fruit salad and homemade clementine sorbet 
 
 
 

Käseauswahl   19 
von „Natürli“ Zürioberland 
Atzmännig Bergkäse, Einsiedler Heumilchkäse 
Girenbaderli und Gibswiler Bachtelkäse 
mit Birnenbrot und hausgemachtem Früchte-Chutney 
Cheese selection 
Four different regional cheeses 
with pear bread and homemade fruit-chutney 
 
 
 

Hausgemachte Sorbets Homemade sorbet 

Clementine, Bratapfel, Granatapfel 
Clementine, baked apple, pomegranate 

Kugel scoop   5.5 
 
 
 

Glacearomen  Ice cream 

Vanille, Schockolade, Kaffee, Pistazie 
Erdbeer 
Vanilla, chocolate, coffee, pistachio 
Strawberry 

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 Ihr Fest in unsere Hände und Sie werden begeistert sein – versprochen! Kontaktieren Sie uns und 
Ihr Traum von einem Fest am Zürichsee wird Wirklichkeit. Was immer Sie sich vorstellen, wir helfen Ihnen, 
Ihre Vision zu verwirklichen. Die Kombination von einzig-artigen Räumen mit Speisen und Getränken vom 
Feinsten machen die Sonne zur ersten Adresse für Spitzenanlässe. Als Bankettprofis stehen wir Ihnen mit Rat 
und Tat zu Seite. Wir planen, organisieren, bereiten vor, dekorieren, kreieren und servieren – mit viel 
Leidenschaft und Liebe zum Detail. 
 
 
 

FLEISCH- UND FISCHDEKLARATION 
Unser Fleisch hat folgende Herkunft 
Meat declaration 
 

Rind Beef Schweiz / Irland Felchen Whitefish Schweiz (Zürichsee) 
Kalb Veal Schweiz Egli Perch Schweiz (Zürichsee) 

Poulet Chicken Schweiz Krevetten  Shrips Westlicher Pazifk 

   
     

 

Nähere Angaben zu den einzelnen Zutaten und Allergenen können gerne mündlich 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 


