
 

  

Marias Traum 
Wellings Crémant 

mit einem Hauch von der Holunderblüte 
0,2 l   9,50 € 

 

RosenTraum - ohne Alkohol - 

Apfelsecco mit Himbeer und Brombeere 
kombiniert mit dem Duft von Damaszener Rosen 

0,2 l   7,80 € 
 

 

 

 

 

 

 

 

´21er Gutswein Wegeler 
 Weißwein – Rheingau – trocken – Riesling – Qualitätswein 

 Erzeugerabfüllung Weingut Gutsverwaltung Wegeler, Oestrich 0,2 l 8,30 € 

 Ein exzellenter Riesling für jede Gelegenheit. 0,75 l 28,00 € 

 
´22er Schwane Rotling – Wellings Selektion 
 Roséwein – Franken – halbtrocken/fruchtig – Rotling – Qualitätswein 

 Erzeugerabfüllung Weingut zur Schwane, Volkach 0,2 l  8,30 € 

 Ein absolut typischer, badischer Wein – für Liebhaber und Neueinsteiger! 0,75 l 28,00 € 

 

´16er Saint Laurent Dürkheimer Feuerberg 
 Rotwein – Pfalz – trocken – Saint Laurent – Qualitätswein 

 Gutsabfüllung Weingut Hensel, Bad Dürkheim 0,2 l 8,30 € 

 Dunkelrot, vollfruchtig, vielschichtig mit weichem Körper 0,75 l 28,00 € 

 



 

  

Muscheln 

Rheinische Art 

ab 18:00 Uhr 

 

Im Februar gibt es bei uns  

jeden Donnerstagabend  

leckere Miesmuscheln 

ganz klassisch in Wurzelgemüsesud  

gegart – mit gebuttertem Schwarzbot 

… einfach lecker!  

 

Freundschaftspreis pro Person 21,50 € 

 

Reservieren Sie Ihren Tisch an unserer Hotelrezeption. 
 

Wir freuen uns auf Sie! 
 
 



 

  

Querbeet durch den Wintergarten 

mit karamellisiertem Ziegenkäse 
 

 
 

Sauerbraten vom Weideochsen 

mit Wurzelgemüse 

dazu Kartoffelklöße 
 

oder 
 

Pfeffer-Orangen-Lachs 

mit Rahmspinat 

und zweierlei Reis 
 

 
 

Warmer Schokoladenkuchen 

mit Vanille-Tonkabohnen-Sauce 

 
 Menüpreis 59,00 € 

 

 



 

  

Riesengarnele trifft Miesmuschel 
 

 
 

Schaumiges von der Erbse 

mit verlorenem Ei 
 

 
 

Pfefferlachs auf Orangenkohl 
 

 
 

Sorbet von der Kokosnuss 

mit einem Spritzer Bacardi 
 

 
 

Das Beste vom Weideochsen 

mit weißer Portweinsauce 

und Avocado-Pommes 
 

 
 

Allerhand Beeren 

mit zweierlei Mousse au Chocolat 

 
 Menüpreis 92,00 € 

 ohne Zwischengang und Sorbet 72,00 € 



 

  

Rübensalat 

mit Meerrettichschaum 

und Brotknusper 
 

 
 

Tomatisierte Linguine 

mit karamellisiertem Ziegenkäse 
 

 
 

Sorbet von der Kokosnuss 

mit einem Spritzer Bacardi 

 

 Menüpreis  39,50 € 

 

 
Tomatisierte Linguine 
mit karamellisiertem Ziegenkäse 19,50 € 

 
 
Winterliche Pflücksalate 
mit Kräutervinaigrette  
und gebratenen Austernpilzen 21,00 € 

 

 

 



 

  

Querbeet durch den Wintergarten -vegetarisch- 
mit karamellisiertem Ziegenkäse 17,00 € 

 
Riesengarnele trifft Miesmuschel 
mit kleinem Rapunzel und Dill-Senf-Sauce 23,80 € 

 
Gebackener Camembert -vegetarisch- 
auf Apfel-Bete-Salat 
und Nussknusper 19,50 € 

 
Scharfer Gurkensalat 
mit gezupftem Orangenlachs 22,50 € 

 
 
 
 
 
 
 
Schaumiges von der Erbse 
mit verlorenem Ei 11,80 € 
 
Minestrone 
mit einem Hauch Knoblauch 
Muscheln und Knusperbrot 14,50 € 

 



 

  

Wellings Curry-Garnelen-Burger  
mit Riesengarnelen 
Avocado und Pak Choi 
dazu knusprige Kartoffelecken 29,50 € 

 
 
Zart rosa gebratenes Roastbeef vom Weideochsen 
mit Remouladensauce  klein 22,00 € 

und Röstkartoffeln groß 25,50 € 

 
 
Heringsstipp „Hausfrauen Art“ 
mit Äpfeln, Gurken und Zwiebeln in Sauerrahm 
dazu Röstkartoffeln 18,50 € 

 
 
 
Winterliche Pflücksalate -vegan- 
in Kräutervinaigrette 16,00 € 

 

…dazu karamellisierter Ziegenkäse 11,00 € 

 

…dazu gebratener Orangen-Pfeffer-Lachs 13,00 € 

 

 



 

  

Kalbsleber -rosa- 
auf Erbsenpüree 
mit Röstzwiebeln, Speck und kleinem Rapunzel 33,00 € 

 
Tomatisierte Linguine 
mit Avocado 
und Riesengarnelen 48,00 € 

 
Schnitzel vom Strohschwein 
mit allerhand Pilzen 
dazu knusprige Kartoffelecken 26,00 € 

 
Skrei – das Gold von den Lofoten 
auf Rahmspinat 
dazu zweierlei Reis 33,50 € 

 
Sauerbraten vom Weideochsen 
mit Wurzelgemüse 
und Kartoffelklößen 31,50 € 

 
Das Beste vom Weiderind 
mit weißer Portweinsauce 
und Avocado-Pommes 49,00 €  
 
Pfeffer-Orangen-Lachs 
auf Rübensalat 
dazu Meerrettichschaum und zweierlei Reis 29,80 € 



 

  

Allerhand Beeren mit weißem Port 
und zweierlei von Schokolade 14,80 € 

 

 

Warmer Schokoladenkuchen 
mit Vanille-Tonkabohnen-Sauce 11,50  € 

 

 

Süße Winterzeit – gerne auch mit 2 Löffeln – 
ein Querschnitt aus unserer Pâtisserie 17,50 €  

 

 

Sorbet von der Kokosnuss 
mit einem Spritzer Bacardi 12,50 € 

 

 

Cremiges Vanilleeis  
mit heißer Schokoladensauce und Schlagsahne 12,50 € 

 

 

Duftende Milchcreme 
mit Blutorangengel und eigenem Eis 12,00 € 

 
 
Viererlei Käse  
mit Feigensenf und Nüssen  
dazu Baguette und Salzbutter  19,00 € 

 



 

  

Zusatzstoffe & Allergene 

 

Liebe Gäste, 

 

wir verwenden nur Lebensmittel von höchster Qualität und versuchen beim 
Einkauf auf eine regionale Herkunft zu achten. Die meisten Speisen 
produzieren wir selbst und können somit auf die häufigsten Zusatzstoffe wie 
Geschmacksverstärker und Konservierungsstoffe verzichten. Leider gibt es 
jedoch Produkte, die ohne Zusatzstoffe nicht erhältlich sind. Auch finden wir in 
vielen Speisen Allergene, die für die meisten Mitmenschen völlig ungefährlich, 
für einige jedoch unverträglich sind.   
 
Natürlich nehmen auch wir Ihre Nahrungsmittelunverträglichkeit ernst und 
reichen Ihnen gerne eine Speisenkarte, auf der alle Zusatzstoffe sowie 
Allergene gekennzeichnet sind. Bitte haben Sie jedoch Verständnis dafür, dass 
wir diese aus optischen Gründen nicht auf unserer regulären Karte aufführen. 
Dennoch können auch wir nicht garantieren, dass sich -trotz sorgfältiger 
Arbeitsweise- Spuren, von bei anderen Gerichten verwendeten Ingredienzien, 
im von Ihnen gewählten Produkt befinden.  
 
Mit freundlichen Grüßen 

 

Familie Welling und das Lindenteam 


