


Feinbiirgerlich

Der Duft von in Butter angeschwitzten Zwiebeln, von Wein, der
zischend in der Pfanne verdampft, von Knochen und Gemiise,

die einer Bouillon ihre Seele schenken, von Geschmortem, dessen
Intensitat sich mit jeder Stunde zu verdoppeln scheint: All das
steht fur den Zauber guter Kiche.

Kommen Passion und Sorgfalt bei der Suche nach den besten
Lebensmitteln, Neugierde fiir die Techniken der Gegenwart, eine
Portion Fantasie und Originalitat bei der Prasentation hinzu, dann
entsteht unsere feinbiirgerliche Kiiche. Eine liebevolle Kiiche,

die bei aller Raffinesse ihre Wurzeln nicht vergisst, sich von den
Jahreszeiten leiten lasst und die Traditionen ihres kulinarischen
Ursprungs auf dem Teller widerspiegelt.

Dafiir greifen wir im Lindenhofkeller auf zwei wesentliche Kulturkreise
zuriick: meine Heimat Franken sowie den Schweizer Alpenraum.

Was mein Team und ich fur Sie zubereiten, ist Essen,

wie wir es uns selbst winschen wiirden.

Viel Freude mit Augen, Nase und Gaumen,
mit Gabel, Loffel und Fingern



Schmankerl Menu

Die Brotzeit

Die roschesten Weizenweggla & Brezn von Ziirich mit Edelweil3 Butter
Chilliknacker

Rettichrollchen mit Gerupftem, Essiggurkerl & Radieschen

Wammerlknusper mit Griebenschmalz

Gurkensorbet mit wild gepfliickten Marillen aus Unterstrass & Jalapefioschaum
Tatar vom Rindvieh mit Kreuzkiimmelmayonaise & eingelegter Wassermelone
Eiersalat mit Klrbiskernen, Wildkrautern & Birnenbalsammarinade

Gelbschwanzmakrele
Wilde Himbeeren, Rettich & Fuchsien aus dem eigenen Garten

Zarte Brust & Carpaccio vom Schweizer Wagyu aus Sevelen
an Sommergmiuis mit Ricotta & Liebstockelvinaigrette

Das knusprigste Spanferkel der Stadt

Kartoffelsalat mit Kraut zum stichtig werden, Doérrbirne & Edelstoffjus

Schweizer Rohmilchkise von Affineur Mauerhofer
Eingelegte schwarze Baumnuss, Schlorzifladen & Zwergorangenmarmelade

Waldheidelbeere

Getoastete Bergwiesenheuchantilly, mit Rhoner Haselnusskrokant

Schokoladenschaum mit Sesamhippe
4 Gange mit Brotzeit, Zwischengang, Hauptgang & Dessert oder Kase
5 Gange mit Brotzeit, beiden Zwischengéangen, Hauptgang & Dessert oder Kase

6 Giange Komplett

Selbstverstandlich ist das Schmankerlmenl als Gemusevariante bestellbar.

Es gilt zu beachten, dass Menus ausschliesslich dem ganzen Tisch serviert werden.

Betreutes Trinken

Ob ein frisch gezapftes Bier oder der mit viel Zeit und Sorgfalt erzeugte Wein.
Dein Weg zur Gliickseligkeit, es sei deinem Wohlsein zu Nutze — Prost.

4 Glaser
5 Glaser
6 Glaser

Wir informieren euch gern tber die allergenen Zutaten in unseren Gerichten.
Alle Preise inkl. 8.1 % MwSt. in CHF.

135
155
175

65
80
95



A la carte

A bissel was geht bei uns ja immer —
Unsere Schmankerl einzeln und zur Erweiterung des Menus

Weizenweggla mit Edelweill Butter

Brezn & Gerupfter

NOlives von der Kornelkirsche

Das regionale Gegenstlck zur Olive — in 50 Meter Luftlinie entfernt handgepfliickt
Wurstsalat zum niederknien, mit Gruyére & Radieschenscheiben
Honigmelonengazpacho Gartengurke, geraucherte Mandeln & Zitronenverbene
Junge Randen im Ganzen geschmort,

Stracciatella & handgepfliickte Ziircher Blutpflaumen - eingelegt und als Umeboshi
Zucchiniblume bliiht so nur im Lindenhofkeller,

Ricotta Idea Salentina, Pfifferlinge & Fregola Sarda

Agnolotti mit Geisenfrischkase und Dérrbirne gefiillt

dazu geraucherte Schwamendinger Feigen, Gartenbohne & Nussbutterschaum
Ganze Bachforelle frisch gerauchert,

Junge Kartoffeln, Zucchini & Petersilie a la creme

Brust & Carpaccio vom Schweizer Wagyu aus Sevelen

an Sommergmiis mit Ricotta & Liebstockelvinaigrette

Salzkarameleis

Fenchelbisquit & Pollen, Johannisbeere mit Milchkaramelcreme
Waldheidelbeere

Getoastete Bergwiesenheuchantilly mit Rhéner Haselnusskrokant
Schweizer Rohmilchkase von Affineur Mauerhofer,

Schwarze Baumnuss, Schlorzifladen & Zwergorangenmarmelade
Zitronensorbet von der Terrasse mit Turicum Vodka aufgegossen
Zitronenmadleines mit Heumilchchantilly

Birkenmilcheis Kieferzapfenzuckerle & karamelisierte Schokolade
mit viel Herzblut und von Hand selektioniert

Weisses Johannisbeereneis eine saisonale Raritat und nur fiir kurze Zeit

Wir informieren euch gern tber die allergenen Zutaten in unseren Gerichten.
Alle Preise inkl. 8.1 % MwSt. in CHF.
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Deklaration

Wir pflegen eine enge Zusammenarbeit mit unseren Lebensmittel-
produzenten und den offenen Austausch mit Handwerksmeistern in
der Region, sowie auch aus der frankischen Heimat von Sebastian.
Dadurch entstehen aufrichtige Kooperationen, die bei uns im Linden-
hofkeller authentisch genossen werden kénnen.

Schweizer Kase & Milchprodukte
Idea Salentina Winterthur, Molki Stans, Toni Odermatt, Fromage Mauerhofer

Schweizer Fleisch und Wurstwaren, Stadtmetzgerei Reif, Zirichberg
Schweizer Wild, Jager Raphael Frei

Schweizer Fisch, Sami Weidmann Zirichsee, Stafa.
Felchen, Karpfen, Seeforellen und was sonst noch im See schwimmt.

Schweizer Zander & Saibling, Flusskrebse — Firma Bianchi
Meeresfische & Krustentiere, Bretagne, Frankreich
Spanferkel, Stiddeutschland — vor Ort hats einfach nicht genug.

Schweizer Poularden und Junghahne, Roman Clavadetscher, Malans,
Biundner Herrschaft
Enten & Gefligelspezialitaten Frankreich, Selection Alfred von Escher

Pilze & Triiffel, Augustus Feinkost Ziirich

Gemise, Farmnetzwerk Firma Marinello, Burkliplatzmarkt
Wildkrauter aus dem Kanton Zurich, vom Team handverlesen
Rhoner Haselnlsse, Bauerngemeinschaft Valeria, aus Grossbardorf
in Unterfranken

Schokolade, Firma Felchlin

Wir informieren euch gern tber die allergenen Zutaten in unseren Gerichten.
Alle Preise inkl. 8.1 % MwSt. in CHF.



