
 
 

 

Vorspeisen 
 

Gebackenes Kalbsbries 
Pastinakencreme | Portweinjus 

 

*** 
 

Okonomiyaki (Japanisches Krautrösti) (Sehr lecker) 
Ingwer | Bonitoflocken 

 

*** 
 

Pikantes Hummus  
Karamellisierte Zwiebeln | Erdnuss  

Chiliöl | Naanbrot 
 

 

Suppen 
 

Kräftige Tafelspitzbouillon  
Leberknödel | Wurzelgemüse | Schnittlauch 

 

*** 
 

Gekühlte Gurken-Sauerrahmsuppe  
Dill 

 

 
 

Salatbuffet | Vorspeisen | Frische Salate 
 
 

 

EIN BLICK LUXUS IN DEN BERGEN 
Kate & Kon Gold Selection Kaviar 

30 g Dosis | 98  50 g Dosis | 148 125 g Dosis | 280 
 

Luxus aus dem Wasser. Die tiefgoldene Farbe und der intensive 
Geschmack von Jod und getrockneten Früchten sind es, die die Sinne 
verführen; mit seiner cremigen Konsistenz wird der KATE & KON Gold 

Selection Kaviar zum echten Gaumenschmaus für Feinschmecker. 
 

Wir servieren dazu Buchweizenblinis. 
Gehacktes Ei, Schnittlauch und französische Crème fraîche 

 
 

Gillardeau-Austern No. 2 | per Stück 7 € 
Patricks Vinaigrette | Limette | Pumpernickel 

 

Täglich wechselnde Hauptgänge 
 

Filetspitzen Stroganoff  
Topfenspätzle | Crème fraîche 

Pimientos de Padrón | Calvadosjus 
 

*** 
 

Duett von Rotgarnele und Hummer  
Fregola Sarda | Krustentierfond 

Salsa Roja | Bunte Kirschtomaten 
 

*** 
 

Gefüllter Portobello  
Cous-Cous | Gorgonzolasauce 

 
Klassiker, die es jeden Tag gibt 

 

Wiener Schnitzel aus dem Bio-Schweinerücken 

Pommes frites ODER Kartoffelsalat 

Preiselbeeren 
 

*** 
 

Forelle Müllerin im Ganzen gebraten 
Petersilienkartoffeln 

 

*** 
 

Kalbsleber vom österreichischen Kalb 
Glacierter Apfel | Röstzwiebeln 

Nussbutter - Kartoffelpüree 
 

 
Für den besonderen Abend 
Für 2 Personen am Tisch tranchiert 

 

Chateaubriand vom Black Angusrind (500g) 
Trüffelpommes | Grillgemüse | Kräuterbutter 

Sauce béarnaise | 100 € 
 

Ganze Dover Seezunge (beste Qualität) 
Zitronen-Kapernbutter | Robuchon-Kartoffelpüree | 125 € 

 

Milchlammschulter im Ganzen geschmort 
Ofengemüse | Nussbutterpolenta 

Thymianjus | 95 € 

Süßer Abschluss 
 

Schokoladeneisbecher 
 

*** 
 

Bananensplit 2.0 
 

 
 
 

Käse 

 
Sibratsgfäller Bergkäse  

Feigensenf 
 
 
 

 

 

 

 

 

Gott hat uns zum Überleben  
den Hunger gegeben.  

Den Appetit gab er uns zum Genießen, 
damit die Gaumenfreuden fließen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

Chef Rainer 

empfiehlt Ihnen heute 
 

 
2020er Weißburgunder GG „Marienglas Untertürkheim Gips“ 

Weingut Aldinger, Württemberg, Deutschland 
Dezentes Holz, etwas Haselnuss, Sesam, Strohblumen, Anisbrötchen. 

Am Gaumen hat der Wein viel Stoff und Spannung, einen saftigen 

Säurezug und kräftige Mineralik, ist weitgehend frei von süßen Reflexen, 

kulinarisch gedacht und auf Potenzial gekeltert. 

60 

 
2011er Rießling „Federspiel“ vom Stein 

Weingut Nikolaihof, Wachau, Österreich 
Helles Goldgelb. Klassischer Wachauer Riesling Typ. Finessreiche 

Rieslingaromatik mit Steinobsttönen (Aprikosen, Pfirsich). Besonders 
fruchtintensiv mit viel Charme und Feinheit. Zarte Säure im Bukett, sehr 
brilliant am Gaumen mit viel Stoff, der aufgrund seiner Rasse sehr fein 

wirkt. Gut strukturiert mit Schliff und Pikanz. 

 55 

 
2012er „Ex Vero“ (CH, SB ) 

Weingut Werlitsch, Südsteiermark, Österreich 
Er präsentiert sich als ein junger Weißwein, der durch seine Frische 

bezaubert. In der Nase entfaltet er klare Noten von weißer Grapefruit 
und Zitrone, die sich mit krautigen Nuancen von Thymian und zarten 

blumigen Essenzen von Holunder verweben. Am Gaumen zeigt er sich 
klar und präzise definiert, mit einer harmonischen Balance, die zum 
nächsten Schluck verführt. Dieser Wein ist eine verlässliche Wahl für 
jene, die nach einer moderat aromatischen Ausdruckskraft und einer 

entzückenden Lebhaftigkeit suchen. 
55 

 
2014er Blaufränkisch „Hochberc“  

Weingut Gesellmann, Mittelburgenland, Österreich 
Tiefdunkles Rubingranat, opaker Kern, violette Reflexe, zarte 

Randaufhellung. Duft nach schwarzer Beerenfrucht, feinwürzig, 
Edelholznuancen, etwas Lakritze, Cassis und Orangenzesten. Komplex, 

elegant, facettenreiches, saftiges Tannin, zarte Brombeernoten im 
Abgang, lange anhaltend.  
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Wir Müllers lieben Champagner 

und sind stolz darauf, seit 2020 

Botschafter bzw. Flaggschiffhotel 

des Champagnerhauses Bollinger 

zu sein.  

 

Champagner Bollinger 

Bollinger,Spezial-Cuvée | 16 

Bollinger,Rosé | 18 

Champagner Krug 

Krug Grande Cuveé | 55 

Crémant und Sekt 
Langlois Château, Crémant Brut oder Rosé | 9 

Christmann & Kaufmann, Cuvée 204 (CH, WB, PN) | 12 

Klassiker 

Negroni, Gin | Campari | Martini Rosso | 14 

Alkoholfreier Aperitif 

Sparkling Tea, Lysegron | 8,5 
Jörg Geiger, Champagner – Bratbirne | 12 

Jörg Geiger, Blanc de Blancs Chardonnay | 12 

 
Sonnenhof’s einzigartige Weinwelt 

Fragen Sie auch nach unserem Weinbuch mit über 2900 

ausgesuchten Weinen aus den besten Weinbauregionen,  

vor allem aus Österreich und Europa. Unser Serviceteam unterstützt  

Sie gerne persönlich bei Ihrer Weinauswahl. Gerne können Sie auch die 

meisten unserer Weine zu vergünstigten Vinothekspreisen  

mit nach Hause nehmen. 

 

 

Unsere Weinauszeichnungen 

Falstaff – bester Sommelier Tirols 

Gault&Millau Weinkarte des Jahres 2022 

Winespectater 2 Gläser 

Starwinelist Silbermedaille 

Falstaff 20 von 20 Punkten 

À la carte 3 Flaschen mit Kranz 

 
 

Grän, 20. Juli 2026 
Hotel Sonnenhof****S 

 

 

 

 

 

 

 

Liebe Gäste, 
Wir wünschen Ihnen einen wunderschönen Abend. 

Unser Küchenteam verwöhnt Sie mit typisch österreichischen 

Spezialitäten mit einem Hauch von Internationalität. 

 

 

Wir legen bei unserer Auswahl der Lebensmittel 

großen Wert auf Regionalität und Qualität. 

Ebenso aber lieben wir auch ausgesuchte 

Lebensmittel aus Europa. 

 
 

Wir werden unser Bestes geben um Ihnen einen schönen  

und genussvollen Abend in unserem Hause zu bereiten  

und freuen uns auf eine kulinarische Zeit mit Ihnen! 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 

Hier geht die 

Genuss-Sonne auf! 


