
 

  

 
Aperol Spritz  

Aperol, Spritzer Soda, Eis & Orangenscheibe 
0,2 l   8,60 € 

 

RosenTraum - ohne Alkohol - 

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

0,2 l   7,80 € 
 

 

 

 

 

 

 

 

´22er Weißburgunder & Chardonnay 
 Weißwein – Pfalz – trocken – Burgundercuvée – Qualitätswein 

 Erzeugerabfüllung Weingut Walter Hensel, Bad Dürkheim 0,2 l 8,30 € 

 Ein eleganter und vielseitiger Tropfen. 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 Merlot „S“ 
 Rotwein – Rheinhessen – trocken – Merlot – Qualitätswein 

 Erzeugerabfüllung Weingut Spiess, Bechtheim 0,2 l 10,40 € 

 trocken, mit viel Frucht 0,75 l 35,00 € 

 



 

  

Ofenfrischer Flammkuchen 

Jeden Donnerstag im März können Sie bei uns 

duftende, knusprige, köstliche Flammkuchen genießen 

Der Klassiker 

mit Speck & Zwiebeln 
23,80 € 

 

„Wellings“ 

mit Burrata, Ricotta, Tomaten & Serrano 
25,00 € 

 

Der Norweger 

mit Rauchlachs, Raukesalat & Zwergtomaten 
26,80 € 

 

Der Franzose 

mit Speck, Camembert und Preiselbeeren 
24,80 € 

 

Der Süße 

mit beschwipsten Äpfeln, Vanillesauce & geeister Walnuss 
14,00 € 

Reservieren Sie Ihren Tisch an unserer Hotelrezeption. 
 

Wir freuen uns auf Sie! 
 
 



 

  

 

Allerhand Gemüsepickles 

mit Burrata und frischen Kräutern 
 

 
 

Geschmorte Lammkeule 24/ 52° 

mit Thymianjus 

allerhand Frühling 

und Fingernudeln 
 

oder 
 

Mandelmilchlachs 

auf Spinat-Fregola 
 

 
 

Rhabarberragout 

mit geeister Vanille 

Schlagsahne 

 
 Menüpreis 59,00 € 

 

 



 

  

Kalbshüfte 24/ 52° 

trifft Frühlingsboten 
 

 
 

Klares vom Lamm 

mit gefüllter Bärlauchnudel 
 

 
 

Fregola Sarda 

Zuckerschoten, Frühlingszwiebeln  

und gebratene Riesengarnelen 
 

 
 

Zitronensorbet mit Rhabarbersud 
 

 
 

Lammrücken in der Kräuterkruste 

-rosa gebraten- 

dazu grüne Bohnen und Kartoffelplätzchen 
 

 
 

Blutorangen-Panna cotta 

mit allerhand Beeren und Nussknusper 
 

 Menüpreis 95,00 € 

 ohne Zwischengang und Sorbet 75,00 € 



 

  

Sauerampfersuppe 

mit Brotknusper 
 

 
 

Bärlauch-Ricotta-Nudeltaschen 

in Zitronenbutter 
 

 
 

Warmer Ricotta-Käsekuchen im Glas 

mit Vanilleeis und allerhand Beeren 

 

 Menüpreis  39,50 € 

 

 
Fregola Sarda -vegan- 
mit Zuckerschoten und Frühlingszwiebeln 18,50 € 

 
 
Bärlauch-Ricotta-Nudeltaschen 
in Zitronenbutter 24,00 € 

 
 
Salat von grünem Spargel 
mit Frankfurter Grüne Sauce und Grefrather Ziegenkäse 23,50 € 

 



 

  

Allerhand Gemüsepickles -vegetarisch- 
mit Burrata und frischen Kräutern 17,00 € 

 
Bärlauch-Ricotta-Nudeltaschen 
in Zitronenbutter 18,50 € 

 
Kalbshüfte, rosa gebraten 
mit Thunfischtunke und Frühlingsboten 18,50 € 

 
Salat von grünem Spargel -vegetarisch- 
mit Frankfurter Grüne Sauce und Grefrather Ziegenkäse 19,50 € 

 
Fregola Sarda 
mit Zuckerschoten, Frühlingszwiebeln 
und gebratenen Riesengarnelen 22,00 € 

 
 
 
 
 
 
Klares vom Lamm 
mit gefüllter Bärlauchnudel 13,50 € 
 
Sauerampfersuppe 
trifft Riesengarnele 14,00 € 

 



 

  

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

und Röstkartoffeln groß 25,50 € 

 
 
Wellings Frühlingsburger  
100 % Rindfleisch -medium- 
mit Heumilchkäse, Bacon 
Zwiebelmarmelade und Römersalat 
dazu knusprige Kartoffelecken 26,80 € 

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

 
 
 
Queerbeet -vegan- 
in Kräutervinaigrette mit Brotchips 16,00 € 

 

…dazu Burrata 10,50 € 

 

…dazu Riesengarnelen 19,00 € 

 

 



 

  

Ochsenroastbeef 
mit roter Zwiebelmarmelade  
grünen Bohnen und Fingernudeln 36,00 € 

 
Zitronenlinguine 
mit scharfen Riesengarnelen 
und einem Hauch Knoblauch 48,00 € 

 
Ibericoschweinerücken 
mit Frühlingszwiebeln  
und Kartoffelplätzchen 31,00 € 

 
Geschmorte Lammkeule 24/ 52° 
mit Thymianjus  
allerhand Frühling und Fingernudeln 30,50 € 

 
Mandelmilchlachs 
auf Spinat-Fregola 32,00 € 

 
Lammrücken in der Kräuterkruste 
-rosa gebraten- 
mit grünen Bohnen und Kartoffelplätzchen 37,50 €  
 
Gockel in Weißweinsauce 
mit Pilzen und Frühlingsboten 
dazu zweierlei Reis 27,80 € 



 

  

Blutorangen-Panna cotta 
mit allerhand Beeren und Nussknusper 12,00 € 

 

 

Rhabarberragout 
mit geeister Vanille und Schlagsahne 11,50  € 

 

 

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

 

 

Erfrischendes Zitronensorbet 
mit fruchtigem Rhabarbersud 12,50 € 

 

 

Mascarpone-Himbeer-Mousse 
trifft Eierlikör 11,00 € 

 

 

Warmer Ricotta-Käsekuchen im Glas 
mit Vanilleeis und allerhand Beeren 13,00 € 

 
 
Erlesene Rohmilchkäse  
mit Trauben und Nüssen 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 


