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VORSPEISEN 
Limmi Plättli  16 
Käse von «Trittkäse» I Z`nüni Schüblig  

Nüsslisalat  16 
Speck I Ei I Croûtons   

Rindskraftbrühe  16 
Griessnocken  

Warm geräucherter Lachs  22 
Linsensalat I Saubohnen 

Spicy Tofu 17 
Kumquats I Chicorée  

Hauptgang 
Entrecôte vom Rind  53 
Kräuterbutter I Gratin I Kerbelwurzel 

Wagyu Rinderbrust 46 
Kartoffelplätzchen I Rahmwirz 

Saibling 44 
Aromatisierter Fischsud I Gemüsestreifen 

randenknödel 36 
Schwarzwurzel à la crème I Rosenkohl 

Portwein risotto   36 
Birne I Radicchio I Ziegenkäse    

  
 

 

Limmi Klassiker 
Zürcher Kalbs-Leberli mit Rösti  43 
Rote Zwiebeln I Salbei I Butter 

G’hackets Mit hörnli 28 
Hausgemachtes Apfelmus I Gruyère Käse 

Dessert 
Mini Tagesdessert   6 

Schoggi Küchlein 16 
Sauerrahmglace  

Apfelstrudel 16 
Hausgemachtes Bratapfelglace  

Käse von „Tritt Käse“ im Viadukt 15 
Früchte-Chutney I Castello Brot  

Limmi-kaffee Kaffee oder Espresso   9 
Mit Vanilleglacé 
Mit Luschtig +6  

Glacé pro Kugel   5 
Sauerrahm I Vanille I Schokolade I  

Mandarinen Sorbet 

Mit Crumble oder Schlagrahm +2 
Mit Luschtig +6 

Flüssiges dessert  11 
1834 Traminer, Vin de Liquer, AOC 2019, 1dl  

Das Restaurant Limmathof war 1994 das erste Schweizer Restaurant mit Integrationsarbeitsplätzen in der 
Gastronomie. Auch nach 30 Jahren bietet es weiterhin Arbeits- und Ausbildungsplätze für Menschen mit Handicap 
in Küche 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. 

Wir setzen auf Qualität und vertrauen auf ausgewählte Partner aus der Region, Schweiz: 

Gemüse: Marinello I Fleisch: Ziegler Metzg I Fisch: Bianchi 

Brot: Fredy’s Handwerksbäckerei in der Schweiz.  

Bei Allergien oder Unverträglichkeiten steht Ihnen unser Servicepersonal gerne zur Seite und berät Sie umfassend.  

Alle Preise in CHF, inkl. 8.1 % MWST 



 

 

 
 

 

 

Starters 
Cold cuts and cheese  16 
Trittkäse I Z`nüni Schüblig 

Lamb's lettuce 16 
Bacon I Egg I Croûtons  

Beef Broth 16 
Semolina Dumplings    

Warm smoked salmon  22 
Lentil salad I Broad beans  

Spicy Tofu 17 
Kumquats I Endive    

Main courses 
Entrecôte of Beef  53 
Herb Butter I Gratin I chervil root 

Wagyu Beef Brisket 46 
Creamy mustard sauce I Potato cakes 

Char  44 
Aromatic Fish Broth I Vegetable Strips  

Beetroot Dumplings 36 
Black salsify à la crème I Brussels sprouts 

Port wine risotto  36 
Pear I Radicchio I Goat cheese 

Limmi Classics 
Zurich veal liver with rösti 43 
Red onions I Sage I Butter 

Minced Meat with Pasta 28 
Homemade applesauce I Gruyère cheese 

Desserts 
Mini-Daily Dessert   6 

Apple strudel 16 
Homemade baked apple ice cream 

Chocolate cake 16 
Sour cream ice cream 

Cheese from “Tritt Käse”  15 
Fruit chutney I Castello bread  

Limmi-Coffee coffee or espresso   9 
With vanilla ice cream 
With Luschtig +6  

Ice Cream per Scoop   5 
Sour cream I Vanilla I Chocolate  

Mandarin sorbet 

With crumble or whipped cream +2 
With Luschtig +6  

 

Liquid dessert 11 
1834 Traminer, Vin de Liquer, AOC 2019, 1dl 

The Limmathof restaurant was the first Swiss restaurant to offer integration jobs in the hospitality industry in 1994. 
Even after 30 years, it continues to provide job and training opportunities for people with disabilities in the kitchen 

and service. Under the motto 'Eifach guet’, Limmathof serves authentic Swiss dishes inspired by regional ingredients 
and neighborhood life. Here, traditional enjoyment meets modern, honest flavor—without any frills. 

 

We focus on quality and rely on selected partners from the region, in switzerland: 

Vegetables: Marinello I Meat: Ziegler Metzg I Fish: Bianchi I Bread: Fredy's artisan bakery in Switzerland. 

If you have allergies or intolerances, our service staff will be happy to assist you and provide comprehensive advice.  

All prices are in CHF, including 8.1% VAT. 


