Terbst -

Kulinarische Informationen aus der Kiiche und dem Weinkeller

Herzlich Willkommen im Gasthof Sonne
zu unserer 31. Wildsaison.

Weil wahrend der Wildzeit bei uns eigentlich
nur Wildspezialitaten bestellt werden, haben
wir uns entschlossen, wie in den letzten
Jahren unser “normales” Speiseangebot zu
reduzieren. Mit unserem neuen “Herbst-Blatt”

offerieren wir unser kulinarisches Angebot l\\-_ _/j

etwas anders. Wir sind sicher, dass Sie etwas -

fur Inren Geschmack finden werden. Wenn

moglich erfullen wir [hnen aber gerne auch '5[l$ih'ﬂf 5[]““0
einen speziellen Wunsch.

In der Kiche wird wahrend dem Service jeder Wir wiinschen Ihnen bei uns in der Sonne einen
verfugbare Platz fur eine Pfanne ausgenutzt. gemiutlichen Aufenthalt und wir freuen uns, Sie
Trotzdem kommt es vor, dass es an gewissen bei uns kulinarisch zu verwohnen.

Tagen, aus Platzgrunden in der Kuche, zu

Wartezeiten kommen kann! Wir sind sicher, Ihre Familie Ursula & Markus Schmutz

Sie haben dafur Verstandnis. und das ganze Sonne-Team

Alle Wildspezialitaten werden mit Rosenkohl, Zu Beginn empfehlen wir lhnen zum “Studium”
geschmortem Rotkraut, glacierten Marroni, unseres “Herbst-Blattes”, einen feinen Apero.
Preiselbeerapfel und in Butter gebratenen,

hausgemachten Eierspatzli serviert und sind .
naLsgemacnter P Aperoempfehlung.
im Preis inbegriffen.
1 Glas Weisswein 7.60

Unser Weinkeller prasentiert Innen eine Cuvee Louis-Bernhard AOC Ayent / Sion

. . Traubensorten: Chasselas, Pinot Blanc, Petit Arvine
Auswahl exzellenter Weine zu unseren Wild-
spezialitaten. Vom zarten Ton bis zum gehalt- Breil Pur Sloe Gin 4cl  9.--
vollen Paukenschlag finden Sie stimmige Schweizer Gin mit Alpenwacholder, Alpenrosen und

Klénge zu lhrem Wi|dgericht_ Schokoladenminze (Limitierte Abflllung)

Fiir Weinliebhaber, die mit Ihrem Privatfahr- Herbst-Clpli 8.0
zeug unterwegs sind, bieten wir den besonde-
ren Service: jede angebrochene Weinflasche

“Cupli” 8.50
Val d’Eve blanc de blanc brut

verkorken wir auf Wunsch erneut und schen- Amaro Ramazotti 30%Vol. 4 cl 6.50

ken lhnen eine Wein-Box zum Mitnehmen _ .

lhres Weines. So kdnnen Sie einen guten Absinthe 93% Vol. 2cl  6.50
. . . . Du Val-de-Travers

Tropfen probieren, sicher an ihren Bestimm-

ungsort fahren und lhren Wein spater zu Ende Sanbitter plus (ohne Alkohol) 6.50

geniessen. Bitte wenden Sie sich an uns, Crodino (ohne Alkohol) 4.50

wenn Sie den Sonne-Weinservice in Anspruch (Italienischer siiss-bitterer Apero)

nehmen mochten.




Niisslersalat vom Pllzfr L

Knackiger Niisslersalat an Hausdressif .
mit verschiedenen in Butter sautierten Pilzen ~
Fr. 15.50 ;

e 1m :3 herbstlicher Garnitur,
ries Iat “Waldorf”

oli mit Reh-Tagliata
Orangen-Baumnussftillung
1 Rehriickenfilet

Toast mit frischen Pilzen

In Butter gediinstete frische Pilze an leichter Rahmsauce
auf einem Toast serviert
Fr. 18.50

Rehessenz mit Porto

Kraftbriihe mit Rehfleisch klarifiziert
Fr. 10.50

Kastaniensuppe
eine feine Suppe, nicht nur fiir Vermicelles-Liebhaber/innen
"E Fr. 10.50

t frischen Pilzen
tcroditons

Fr. 10.50
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Rehpfeffer nach Art des Chef’s

Rehpfeffer aus dem hiesigen Revier an kréftiger Rotweinsauce,
mit Speck, Champignons, Silberzwiebeln und Brotcroditons als Garnitur

!.\ Fr. 34.50
\
Rehgeschnetzeltes “Amarena”

Zartes Rehgeschnetzeltes igButter gebraten
an leichter Rahmsauce mit Vanille, S ogi und Amarenakirschen

. Fr. 44. '

Rehsclfm’tzel "Mirza"
Rosa gebratenes Reﬁgchnitzel
an feiner VW‘glrahmsauce lﬁgerschiedenen Pilzen
N Fr4ds0

Rehriickenfilet mit Horriwiler Waldhonig
Rehentrecdte am Stiick rosa gebraten L
mit Horriwiler Waldhonig glasiert ’;F—
an feiner Wildsauce mit Balsamicoessig
Fr 46.&“

Rehbratwurst nach Héusrezept

Rehbratwurst vom hiesigen Revier fein gewdirzt
Fr. 30.--

Rosé gebratene Rehfleischwiirfeli “Rububa”

Rehfleischwiirfeli rosa gebraten
an leichter Rahmsauce mit in Rum marinierten Rosinen
Fr. 44.50
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Gebratenes Hirschentrecote “Baileys”

Rosa gebratenes Hirschentrecote
an Rahmsauce mit Baileys verfe/nen‘

Hirschfilet mit verschiedenen Nussew Q M’/

Hirschfilet rosa gebraten an Wildrahmsauce mit gerosteten\Nupsew "
Fr. 43.50 {;f =)
[}

Zarte Hirschfleischwiirfel mit gebackenen’Marsh 2

Hirschfleischwiirfeli in Butter gebraten :
mit Apfelpunschsauce und gebackenen Marsw.ow )
Fr. 43.50

/
ows
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hasenrickenfilet mit Birnensenf
Rosa gebratenes Wildhasenriickenfilet
j } n feﬁqérWldsauce mit hausgemachtem Birnensenf
4 ,.w.qf"‘}_ Fr. 42.50

{5 | bratene Wildhasenriickenfiletwiirfeli

7 “mit Orangenpfeffer

Saft/ge Wildhasenriickenfiletwiirfeli rosa gebraten

. ' anufeiner Wildrahmsauce mit Orangenpfeffer verfeinert
Fr. 42.50



vom Wildsethuein

hweinfiletstreifen mit Jigertee

'lmktstre/fen an Wildrahmsauce mit Jagertee
: Fr. 39.50

Gémsentrec6te mit feinem Rosmarinjus und marinierten
Fr. 45.50

(O @W

bratenes Renentrecéte mit Marronikruste

Rosa gebratenes Renentrec6te mit Marronikruste
Fr. 45.50

arte Fleischwiirfeli vom Rentier mit Biindner Nusstorte

Rosa gebratene Fleischwiirfeli vom Rentier an Baumnusslikérsauce mit Biindner Nusstorte
Fr. 45.50
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e
e Rehriicken nach Art des Chefs
S oerigill Bestes Stiick vom Reh aus dem hiesigen Revier
o Al im Ofen rosa gebraten mit einer feinen Wildrahmsauce. -
"_a Sy e/ pro Person Fr. 59.504 : {_I ; :;,,g
:-"E'_E-"i":.. j , v ol .'r.' II e
: P~

*Hifsch Chéteau-Briand nach St Hubértus ==

. ,rﬂ;:. ..,.Das zaﬁeste Stiick Fleisch vom Hirsch am. Sttick roie gebraten.
- pro Person Fr. 57.50 '
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W Ewtre'co fen rosa'gépratbn

N pro fﬂsorr Fr. 57 50 \" . .-:L
o i >
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Die ﬁrté’sten Fle,l hmédai H/rs und Wildschwein
rosaabraten mit v grschledene Sauoen.

N

3 s glacierte Marroni, Preiselbeerapfel, Rotweinbirne
. und in Butter gebratene, hausgemachte Eierspétzli.
,F,. v . sDE7 Minichampignons und
s o 1 verschiedene in Butter sautierte Pilze, sl
A ,6in Holunderkompott, eine frische Preiselbeersauce |

3 & und eine feine Wildrahmsauce.
L ;

o
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Ein zartes Stiick Fleisch vom Grill

150 Gr. 200 Gr.
Rindsfiletmédaillon 38.50 43.--
Kalbssteak 38.50 43.--
Schweinssteak 27.50 31.--

Wir kaufen das Fleisch am Stiick, daher kénnen Sie bei uns lhre Grillade
auch schwerer bestellen! Dazu servieren wir lhnen eine Sauce nach lhrer Wahl.

Auch aus dem Wildfang aber Fisch:

Pochiertes Bachforellenfilet mit Weissweinrahmsauce 38.50
Gebratenes Bachforellenfilet mit feinen Kréutern 38.50
Beilagen

Hausgemachte Butterteigwaren, Hausgemachte Spétzli, 4.50

Butterreis, Salzkartoffeln, Pommes-frites, Kartoffelkroketten,
Herbstliche Wildgarnitur, Tagesgemdiise

Aus organisatorischen und Platzgriinden in der Kiiche haben wir unser
‘normales Speiseangebot” wéhrend der Wildsaison etwas reduziert.

Wir hoffen auf Ihr Verstandnis, sind aber sicher, dass Sie etwas fiir lhren
Geschmack finden werden. Ansonsten wenden Sie sich an unseren Service,
wir werden, wenn méglich, Ihren speziellen Wunsch erfiillen!



Herbstlicher Gemliseteller
mit Rosenkohl, geschmortem Rotkraut,
glacierte Marroni, Preiselbeerapfel

und in Butter gebratenen, hausgemachten Eierspétzli serviert
Fr. 26.-

Fritierte panierte Champignons

mit Rosenkohl, geschmortem Rotkraut,
glacierte Marroni, Preiselbeerapfel
und in Butter gebratenen, hausgemachten Eierspétzli serviert
Fr. 28.50

Pilzragout mit Rahmsauce

mit Rosenkohl, geschmortem Rotkraut,
glacierte Marroni, Preiselbeerapfel
und in Butter gebratenen, hausgemachten Eierspétzli serviert
Fr. 28.50

Chéasspatzli an Rahmsauce
Fr. 26.--

Hausgemachte Ravioli

Fr. 26.--
zusdtzlich mit frischen Pilzen
Fr. 28.50
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Traubensorbet mit Biindner M. AN
Fr 1250 Wy )
H 1‘ ry 2

Lauwarme Zwetschgen
mit Zimtrahmglace.
Fr. 12.50

Quittencréme mit K[eris-l#' Nk

Fr. 12.50

Holundersuppe mit Vanillerdh
Fr.12.50" |

|
Hausgemachte “Nidletd

mit H')ierter Birne im Krokahiis
Fr. 12.50

|

: Vermicelles mit Horriwiler-Meringtie
Fr. 10.50

S

Vermicelles mit Horriwiler-Meringues
: : emachter Vanillerahmglace
Fr. 12.50

g/m Wé@

Fassbind’s Brit de Fit:
Poire Williams, Prune, Kirsch
Rare feine Edelbréande gelagert in 225 I-Féassern
mit dem selben Holz, wie die entsprechende Frucht (Eigenholzlagerung)
oder im Whiskyfass gelagert.
In Fassstérke ungefiltert abgefiillt.
Geniessen wie ein Single Malt Whisky!
2clzuFr. 8.
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Chateau St. Hubertus
"Sunne-Wy", Cuvée special L.B. Emery, Ayent, Wallis
Traubensorten: Pinot noir, Diolinoir, Syrah
Dunkles jugendliches Rot. Die Mischung zwischen den verschiedenen
Rebsorten verleihen dem Wein wiirzige Noten nach schwarzen Beeren,
wie Kirschen, Brombeeren und Dérrfriichten. Im Gaumen schéne Fiille,
passende Séure, weiche Tannine und nachhaltiger Abgang.
75 ¢l zu Fr. 51.— /10 ¢l zu Fr. 7.60

Marselan “GREAT”
Hammel, Waadtland
Traubensorte: Marselan (Cabernet Sauvignon x Grenache)
15 Monate Barrique
Tiefpurpurne Farbe mit violetten Reflexen. In der Nase ein
komplexes Bouquet von Aromen von schwarzen Johannisbeeren,
Brombeeren und Blaubeeren, verbunden mit wiirzigen Noten. Diifte
von frischen roten und schwarzen Friichten im Auftakt und einer
dichten und fleischigen Textur. Angenehme, reife Tannine ergeben
diesen ausgewogenen Wein mit herrlich langem und cremigen Abgang.
75 ¢l zu Fr. 56.— /10 ¢l zu Fr. 8.20

Lirac AOC
Domaine Roger Sabon, Céte du Rhéne
Frankreich
Traubensorten: Grenache, Syrah, Mourvedre, Cinsault
Strahlend dunkel-violette Farbe. Das Bouquet ist vielschichtig. Es zeigt zunéchst
dunkle Beerenfriichte, dann entwickeln sich wiitzige Noten von Tabak, Waldboden
und Pfeffer. Am Gaumen beeindruckt die Frucht durch ihre anregende Frische.
Dicht und komplex durch Wiitzaromen und unaufdringliche, seidige und reife Tannine.
Da muss sich mancher Chéateauneuf ,warm anziehen*
75 ¢l zu Fr. 65.— / 10 ¢l zu Fr. 9.60

Diese Weine servieren wir Ihnen gerne auch im Offenausschank...

...oder Sie geniessen ein Glas Wein,
von unserem Tagesangebot, aus der

Grossflasche.



Barbaresco Gaia Principe
Roberto Sarotto, Piemont, Italien
Traubensorte: Nebbiolo
Mitteldichtes Rubinrot mit feinem Rotgoldschimmer, dezenter Saum.
Finessenreiches, intensives Bukett, floral, Veilchen, Iris, tiefe,
reife Nase nach schwarzen Beeren und Orangenzesten, Pflaumen.
Ausgewogenheit von Frucht, Kérper, Sdure, Tannin und Eichenholzpragung,
wérmend. Ein eleganter Wein, dicht mit einem vielschichtigen Abgang.
75 cl zu Fr. 64.—/ 10 ¢l zu Fr. 9.50

Rioja Alfar Vendimia Seleccionada
Bodegas Valdelacierva
Rioja, Spanien
Traubensorte: 100% Tempranillo
Dieser Wein beeindruckt mit Aromen reifer, roter und
getrockneter Friichte und wiirzigen, balsamischen
Noten von Pinie und Eucalyptus. Im Mund ist er weich, voll
und rund mit mit einem langen Nachhall voller R6staromen,
Kakao und weiteren wiirzigen Ankléngen.
75 ¢l zu Fr. 55.—/ 10 ¢l zu Fr. 8.20

Eco negre Binigrau
Mallorca, Spanien
Traubensorten: Mantonegro & Merlot
Hergestellt aus Mantonegro- und Merlot-Trauben, die auf den &ltesten Reben von Ca’n Grau
angebaut werden. Die Trauben werden bei kiihlen Temperaturen mazeriert und fermentiert,
um den vollen Geschmack zu entfalten und das Aroma der beiden Rebsorten zu vereinen.
Intensive kirschrote Farbe mit violetten Ténen, komplex in der Nase mit intensiven Fruchtaromen.
Dieser Wein bietet eine ausgewogene Séure am Gaumen mit Geschmacks-Noten dunkler Friichte,
Kakao und mineralischen Elementen. Ein besonders eleganter, frischer und gut strukturierter
Wein mit siilen und runden Tanninen.
75 cl zu Fr. 58.—/ 10 cl zu Fr. 8.60

Petalos del Bierzo Tinto Cosecha
J. Palacios
Duero-Tal (Castilla y Leon), Spanien
Traubensorte: Mencia
Pétalos erdffnet dem Weinliebhaber auf charmante und zugéngliche Weise die Weinwelt des Bierzo.
Duftig, blumig und fréhlich kommt er daher. Zu 93% besteht er aus Mencia, der Rest sind rote und
weisse autochthone Traubensorten mit zuweilen lustigen Namen wie Pan y Carne (Brot und Fleisch),
Negreda, Godello, Valenciana und einige mehr. Im Holzfass und im Stahltank vinifiziert,
anschliessend wéhrend 10 Monaten in franzésischen Barriques ausgebaut.
75 ¢l zu Fr. 58.— /10 ¢l zu Fr. 8.60

Diese Weine servieren wir lhnen gerne auch im Offenausschank...

...oder Sie geniessen ein Glas Wein,
von unserem Tagesangebot, aus der

Grossflasche.
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In Exelsis AOC Vaud et Valais
Charles Rolaz, Waadtland & Wallis
Traubensorten: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Galotta
Nach dem Ripassoverfahren produziert und 6 Monate im Barrique-Fass gereift.
Farbe: intensiv Rubinrot mit violetten Nuancen.
Bukett: Komplex, von roten Friithten und Beeren, weinig und wiitzig.
Geschmack: sehr ausgewogen, voll und samtig mit einem ausgeglichenen Verhéltnis zwischen Tanninen
und Séuregehalt.
75 ¢l zu Fr. 53.--/ 10 ¢l zu Fr. 7.90

Ripasso Classsico Superiore “ | Quadretti”
Azienda Agricola La Giaretta, Veneto, Italien
Traubensorten: Corvina, Rondinella und Corvinone
Fir den Ripasso wird der Jungwein ein zweites Mal ungeféhr Anfang Mérz mit dem Trester des Amarone
"I Quadretti” vereint, was ihm die kréftigere Farbe, Struktur und einen héheren Alkoholgehalt beschert.
In der Nase der typische Geruch von getrockneten Rosinen, und tolle Fruchtaromen von roten Beeren und
Friichten, sowie Noten von Schwarztee und Anklénge von Kéutern.

Am Gaumen dann fast wider Erwarten sanft und schmeichelhaft, toller Trinkfluss mit durchaus langem
Abgang. Ein begeisternder Wein der Lust macht sich mehr mit dem Weinbaugebiet rund um Verona zu
beschéftigen und einige ausgewachsene Amarone locker in den Schatten stellt.

75 ¢l zu Fr. 57—/ 10 ¢l zu Fr. 8.50

Valpolicella DOC Classico Superiore Ripassa
Azienda Agricola Zenato, Peschiera del Garda
Traubensorten: 80% Corvina, 10% Rondinella, 10 % Sangiovese
Dieser Wein erscheint im Glas in einem dunklen und tiefen Rubinrot und
entfaltet dabei sein elegantes und intensives Bouquet, das aus den Aromen
von Schwarzkirschen und Pflaumen besteht. Wiirzige Nuancen und Anfliige
von Rumtopf, Ergebnis des Apassimento-Verfahrens, ergénzen die Nase.
Am Gaumen ist dieser Rotwein aus Venetien saftig und geschmeidig
und seine kompakte Frucht wird durch dezente Noten von Kaffee,
Lakritz und Mandel ergénzt und in ein langes, edles Finale getragen.
75 ¢l zu Fr. 60.—
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Amarone Classico
Azienda Agricola La Giaretta
Marano, Veneto, Italien
Traubensorten: Corvina, Rondinella und Corvinone
Der Amarone della Valpolicella Classico La Giaretta ist eine Entdeckung wert.

Aus den besten Trauben jedes Jahrgangs, die auf Gittern zum Trocknen ausgelegt und
erst im Januar gepresst werden und einer Reifung von mindestens zwei Jahren in
Barrique und einem Jahr in der Flasche Geniesst man einen Wein mit einer rubinroten
Farbe und intensivem Bouquet nach Kirschen und in Alkohol eingelegten Maraska-Kirschen
geniellen, der eine robuste Fiille und einen besonders ausgeglichenen Geschmack aufweist.
75 ¢l zu Fr. 61.--/10 ¢l zu Fr. 9.10

Amarone della Valpolicella DOC Classico
Crosalora
Veneto, Italien
Traubensorten: Corvina, Corvinone, Rondinella, Molinara
Der nur 2.5 Ha kleine Familienbetrieb von Sebastiano Righetti liegt in Fumane im Herzen des Veneto.
Nach der Lese werden die Trauben fiir Minimum 3 Monate in kleinen Kisten gelegt und
Luftgetrocknet. In dieser Zeit verlieren die Trauben gut die Hélfte des Gewichts, das natiirliche
Dérren verleiht den Trauben ein héheres Aroma, Zucker und Polyphenol Konzentration.
Von Intensiver granatroter Farbe und anhaltendem Duft. Schmeichelnder Geschmack nach Rosinen,
Dérrfriichten, Kirschen und Gewdirzen. Kréftiger Kérper, gleichzeitig weich, warm, voll und samtig.
75 ¢l zu Fr. 63.--

Amarone della Valpolicella DOCG
Corte Canella, Cellore d'lllasi
Veneto, Italien
Traubensorten: Corvina, Corvinone, Rondinella
Schénes, intensives Rubinrot; Duft von getrockneten Beeren sowie schwarzen Johannisbeeren.
Die Struktur ist voll und weich. Perfekt integrierte Tannine. Gute Balance zwischen Frucht und Séure.
Trotz des hohen Alkoholgehaltes lasst sich der Wein gut trinken.

Der Abgabg ist beinahe unendlich.

75 ¢l zu Fr. 83.--

Amarone della Valpolicella DOC Classico “Terrato”
Corte Lenguin
Veneto, Italien
Traubensorten: Corvina, Corvinone, Cabernet Sauvignon, Merlot und Rondinella
Lebendiges Kirscharoma, leichte Réstung in der Nase;
im Mund dezente Siisse mit Mokka und Bitterschokolade;
hat einiges an Lange und Struktur aufzuweisen.
75 ¢l zu Fr. 66.—



Der Amarone

Die Geschichte des Amarone ist eng mit dem Recioto verbunden. In sehr alten Dokumenten, die bis ins 5.
Jahrhundert zuriickreichen, ist die Rede von einem Wein, der sowohl sUss, als auch trocken ist. Landwirtschaftliche
Amtsblatter von 1800 bis 1935 bringen viele Besipiele von Weinen mit ahnlichen Eigenschaften wie der Amarone sie
besitzt. Heute sehen die Bestimmungen flr den Amarone DOC wie folgt aus: 40 bis 70% Corvina (bzw. Corvinone),
20 bis 40% Rondinella, 5 bis 25% Molinara. Es kénnen auch maximal 15% Barbera, Negrar, Rossignola und
Sangiovese und zu 5% Cabernet Sauvignon, Croatina, Cabernet Franc und weitere Trauben zugegeben werden.

Wie der Amarone entsteht

Geerntet werden nur gesunde Trauben mit intakter Schale, am besten aus den Hlgellagen des Gebiets. Sie werden
zum Trocknen in Holzkisten, sogenannte Plateaus, gegeben. Das traditionelle System sieht vor, dass die Trauben auf
flache Holzgestelle gelegt werden, die mit Bambusgeflecht umwickelt sind.

Die Raume fir das Rosinieren bzw. Antrocknen der Trauben mussen gut durchllftet sein. Es werden oft Dachbdden
von Bauernhausern in Hlgellage dazu verwendet. Der Prozess des Rosinierens der Trauben flir den Amarone dauert
etwa 60 bis 100 Tage.

Die Trauben verlieren wéahrend des Trocknens etwa 30 bis 40% ihres Anfangsgewichtes. Dabei nimmt der
Zuckergehalt wesentlich zu. Auch der Glyzeringehalt des Weines nimmt zu, wahrend die Saure konstant bleibt. Mitten
im Winter werden die rosinierten Trauben sanft eingemaischt. Die Maische gart wegen der hohen Konzentration nur
sehr langsam — es kann bis zu zwei, manchmal sogar drei Monate dauern ehe der Amarone vergoren ist. Ausgebaut
wird der Amarone in Boti von 3'000 bis 5'000 Litern und immer mehr auch in kleinen Eichenholzfassern.

Wie der Ripasso entsteht

Ripasso heisst Ubersetzt etwa "Wiederholung" oder "erneuter Durchgang". Bei diesem Verfahren werden dem bereits
vergorenen Wein im Friihjahr getrocknete Traubenschalen (Trester) aus der Verarbeitung des Amarone bzw. Recioto
zugesetzt. Durch die in diesen Schalen enthaltenen, konzentrierten Inhaltsstoffe wie Zucker und Hefen erfolgt eine
erneute Garung. Die zuséatzlichen Tannine und Farbstoffe der Schalen verleihen dem Wein eine tiefere Farbe, mehr
Korper und einen hoheren Alkoholgehalt. Ausserdem erhalt der Wein dadurch die charakteristischen
Geschmacksnuancen eines Amarone.
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