RESTAURANT & BAR

Das Restaurant Limmathof war 1994 das erste Schweizer Restaurant mit Integrationsarbeitsplatzen in der
Gastronomie. Auch nach 30 Jahren bietet es weiterhin Arbeits- und Ausbildungsplatze fir Menschen mit Handicap
in Kiiche und Service an. Unter dem Motto «Eifach guet» serviert der Limmathof authentische Schweizer Gerichte,

inspiriert von regionalen Zutaten und dem Quartierleben. Traditioneller Genuss trifft
hier auf modernen, ehrlichen Geschmack - ganz ohne Schnickschnack

Wochenmeni von 15.09.2025 bis 19.09.2025

TAGESSALAT ODER TAGESSUPPE 6 LIMMI PLATTLI 16
Trittkdse | Z nini Schibli
%) KOPFSALATHERZEN 16 ) ’
%) KALTE TOMATEN CONSOMME 15
MINI-TAGESDESSERT 6
Fragen Sie unsere Mitarbeiter
%) CHILISIN CARNE 2  LIMMIKAFFEE !
Mandarin-Kirbis | Grine Peperonicreme M;t Lizlchetiggace w6
&) PASTAVON URS 28 GLAGE PRO KUGEL 5

Ricotta-Nussravioli | Zwiebeln | Kaki Sauerrahm | Vanille | Schokolade |

Zitrone-Limette

PDULET SCHENKEL R'FISSA 28 Mit Crumble oder Schlagrahm +2
Linsen | Zwiebeln | Papardelle | Ei Mit Luschtig +6
FORELLENFILET LUZERNER ART (CH) 30 GERUHRTER EISKAFFEE 1
Salzkartoffeln | Spinat Schlagrahm
ZURCHER KALBS-LEBERLI 43
Butter Rosti | Rote Zwiebeln | Salbei

" di/FL
G'HACKETS MIT HORNLI 24 )
Apfel | Gruyere SIGNUM SELECTION ARBEITSKETTE ~ 7/52

Zirich, Freienstein, Weingut Gehring

RlNDSTATAR VUN HAND GESCHN'TTEN 48 Riesling-Sylvaner, Sauvignon blanc, Pinot Noir
Braune Butter | Triiffelmayo | Knobli Brioche |

gebeiztes Eigelb BREVI SEELECTION ARBEITSKETTE 8.60

Als Vorspeise 75gr. 28.- / 59

VdP Suisse, Barrique- und Stahltankausbau
Pinot Noir, Cabernet Dorsa

Wir setzen auf Qualitat aus der Region und vertrauen auf ausgewahlte Partner:
Gemise: Marinello | Fleisch: Ziegler Metzg | Fisch: Bianci | Brot: Fredy's Handwerksb&ckerei in der Schweiz.
Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten steht Ihnen unser Servicepersonal gerne zur Seite und berat Sie umfassend.
Alle Preise in CHF, inkl. 8.1 % MWST



