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Liebe Gäste und Freunde unseres Hauses,

dieses Jahr begehen wir ein besonderes Jubiläum: „30 Jahre Restaurant Renoir“.

Das ist Anlass genug zu einem kleinen Rückblick auf die vergangenen Jahre.
Mit dieser Broschüre möchten wir langjährige und auch neue Gäste zu einer kleinen Zeitreise 

einladen.

Es begann im Jahre 1992:
Meine Eltern Elke und Eberhard Baldauf haben 18 Jahre lang im damaligen Ferienheim der 

Reichsbahn in Schnarrtanne als Angestellte gearbeitet. Als dann dort die Lichter ausgingen, 

beschlossen Sie sich selbstständig zu machen. Nun sollte es also das eigene Restaurant 

werden, welches an das vorhandene Wohnhaus in Schnarrtanne angebaut wurde.
Schon ein Jahr später im Juli 1993 stand bereits die Eröffnung an.

Mein Vater war seit seiner Jugend begeisterter Hobbymaler. Anfang der 90er Jahre interessierte 

er sich besonders für französische Impressionisten. Er begann vorwiegend Renoir zu kopieren. 

So kam die Idee, das Restaurant nach „Renoir“ zu benennen und „Genuss und Kunst“ zu 

vereinen. Bis heute schmücken seine Bilder „nach Renoir“ unsere Gasträume. Ebenso entstand 

im Keller eine kleine Ausstellung mit Kopien anderer Künstler sowie seiner eigenen Werke.

Ich möchte meinen Eltern an dieser Stelle den allerhöchsten Respekt und auch Dank 

aussprechen, dieses Risiko damals eingegangen zu sein. Sie hatten es sicherlich nicht einfach 

mit Ihrem Konzept sich auf dem Markt zu behaupten. Aber Sie haben es geschafft sich über die 

Jahre zu etablieren und einen „guten Ruf“ zu erlangen.

Im Jahre 2010 kam ich nach Wanderjahren in der Gastronomie in die Heimat zurück und 

übernahm das Geschäft meiner Eltern, die mir bis heute mit Rat und Tat zur Seite stehen.

Ganz besonders möchte ich mich an dieser Stelle bei allen Mitarbeitern bedanken, die in
den vergangenen 30 Jahren in unserem Hause tätig waren:
Mein jetziges Team:      

Karina Wolf (seit 1993)    
Ulf König (seit 2013)     
Sandra Modes-Wilde (seit 2022)
       

Langjährige Mitarbeiter: 

Ursula Meinel (1994-2010)
Katrin Jähn (2004-2010)

       
Weitere Mitarbeiter und Aushilfen:

Peter Ciba, Enrico Bloch, Ivonne Schlosser,
Franziska Spranger, Michael Schmelzer, 
Danilo Kempf

Nun viel Spaß beim Lesen dieser Broschüre, wir freuen uns auf die nächsten Jahre mit 
Ihnen.

Mit kulinarischen Grüßen

André Baldauf       Elke & Eberhard Baldauf
Gastgeber
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Grundriss und Bauplan 1992

Grundriss Restaurant, Fa. Oertel

Bauplan Architekturbüro Ficker

Baugenehmigung und Antrag für eine
Speise- und Schankwirtschaft 1992

Stellungnahme
der Gemeinde
Schnarrtanne



Bau und Fertigstellung der Gaststätte 1992/93

Bescheinigung Fertigstellung

Rohbau Kellergeschoss

 Rohbau Gaststätte

Fertigstellung des Gebäudes 1993

Freie Presse 17. Juli 1993

Vogtland-Anzeiger Juli 1993



Glückwünsche
zur Neueröffnung 1993

Impressionen des fertiggestellten Restaurants 

Glückwünsche zur Neueröffnung 1993



unser erstes
Hausprospekt 1993

Entwurf für das Porzellan von Frank Baldauf

Lieferschein
der Fa. Bauscher

komplette Porzellan-Serie 



Auszug aus der
ersten Speisekarte 
zur Eröffnung 1993
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Gutscheine und Guest-Check



Empfehlungsschreiben Gertrud Liebhaber 1994 Adlon - Menüabend 1996



Eintrag Autohaus Meinhold, Vorstellung Audi A8 2002 Speiskartenhülle aus Leder

das Gästebuch Eintrag von Gitte und Klaus 1999

Bild von Albert HennigSpeisekartenhülle Passepartout 

Unser Gästebuch und erste Speisekartenhüllen

Eintrag ins Gäste-
buch von Albert 
Hennig, Bauhaus-
künstler und
Ehrenbürger
der Stadt Zwickau



Artikel BILD-Zeitung 1998

Artikel Freie Presse 1998
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Das letzte Dinner auf der Titanic 1998

Artikel BILD-Zeitung 1998

Eintrag ins Gästebuch



Vogtland-Anzeiger 2001

Artikel SUPERillu 2001
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Eintrag im Buch „Das Beste aus dem Vogtland“ 2003

Eintrag
im Buch

„Genießen im
Vogtland“  von
Rainer Dölling

2005 (Abb. Mitte)

Eintrag im Aral-Schlemmeratlas 2001

10 Jahre Restaurant Renoir und 100 Jahre Gastronomie in der Familie

Artikel in der Freien Presse 2003

4-Generationsmenü 2003



Silvester-Menükarten

Silvestermenü 1995

Silvestermenü 2007

 oben: Artikel in der Freien Presse 2006



Menükarte
Historisches Menü 
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Menükarte Wein-Degustationsmenü 2008
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Artikel „Regionale Gastronomie stellt sich vor“ Freie Presse 2009
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Impressionen aus unserer „Kleinen Bildergalerie“



Sonderdruck Freie Presse, März 2010
Geschäftsübernahme von André Baldauf 2010

 

Beruflicher Werdegang André Baldauf

1995-1998
Ausbildung zum Restaurantfachmann im
Gasthaus Rottner, Nürnberg
(1 Stern Michelin*, 15 Punkte Gault Millau*)

1998-2000
Chef de Rang im Hotel Bülow Residenz,
Dresden
(1 Stern Michelin*, 17 Punkte Gault Millau*)

2000
Ausbildung zum IHK-geprüften Sommelier an
der Sommelier-Schule in Koblenz

* Sterne und Punkte zur damaligen Zeit

Hotel Bülow Residenz

Gasthaus Rottner

2000
Sommelier in Steinheuers Restaurant,
Bad Neuenahr
(2 Sterne Michelin*, 18 Punkte Gault Millau*)

2001-2003
Sommelier im Hotel Bülow Residenz, Dresden
(1 Stern Michelin*, 17 Punkte Gault Millau*)

Intermezzo 2002
Sommelier im Hotel Grande Roche, Paarl/Süd
afrika (eine der Besten Küchen Afrikas)

 
 

 

 

2004-2009
Restaurantleiter & Sommelier
im Söl'ring Hof, Rantum/Sylt
(2 Sterne Michelin*, 17 Punkte Gault Millau*)

seit 2010 Inhaber und Gastgeber
Restaurant Renoir, Auerbach/Vogtland
(Ausgezeichnet mit einem BIB Gourmand
im Guide Michelin)Steinheuers Restaurant

Hotel Grande Roche

Söl'ring Hof
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Gewerbe-Anmeldung André Baldauf zum 1. März 2010 / Schankerlaubnis

Artikel in „Lounge“ vom Söl'ring Hof Sylt



Artikel SUPERillu 2010 Artikel
Freie Presse
2010

Eintrag
im Varta-

Restaurant-
führer 2012



„Das letzte Dinner auf der Titanic“ Neuauflage 2012

Artikel Freie Presse 2012

die Menükarte für das Sieben-Gänge-Menü
im „Renoir“

Modell des Ozeanriesen

Artikel Freie Presse 2013
historische Ansichtskarten Hotel Adlon, Berlin



Werdegang Ulf König

Als Sohn eines selbstständigen Tischlermeisters in Rammenau in der Oberlausitz aufgewachsen.

Nach Beendigung der Schulzeit Lehre zum Tischler.

Nach dem Wehrdienst 1989 Ausbildung zum Koch bei Interhotel Dresden.

Zwei Jahre später beginnen die sogenannten „Wanderjahre“ mit Stationen im Allgäu, Davos (CH),
Bayreuth, auf Sylt, im Osterzgebirge und in Stuttgart.

2004 erste Küchenchefanstellung im Schlosshotel
Althörnitz im Zittauer Gebirge.

Seit 2013 Küchenchef im
Restaurant Renoir.

Ulf König, seit September 2013 Küchenchef im Renoir

Menükarte
„Weltreise mit Messer und Gabel“

2013

Artikel Freie Presse 2014

 Eintrag im Guide „Michelin“



Glückwunschschreiben des Auerbacher Oberbürgermeisters Manfred Deckert 2014 Artikel BILD-Zeitung 2015
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Beliebt waren in der Vergangenheit auch unsere Kochkurse.

Nach einer kurzen Besprechung haben die Teilnehmer ein 4-Gang-Menü zubereitet

und anschließend mit den korrespondierenden Weinen genießen können.

Die Themen der Kochkurse wechselten der Jahreszeit entsprechend,

so gab es Frühjahrs-, Spargel-, Meeresfrüchte- oder Wildkochkurse

sowie Kochkurse zu vielen anderen Themen.

Kochkurse im Renoir



neues Hausprospekt 2015 Unsere Weinabende

A. Baldauf und Winzerin Julia Schittler 



Artikel Freie Presse 2015

Eintrag im
Feinschmecker-

Restaurantführer

Artikel Chemnitzer Morgenpost 2015



Artikel Chemnitzer Morgenpost 2015
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unser erstes Kochbuch, Freie Presse 2020



Corona-Zwangspause im Renoir

:
Auch wir mussten während der Corona-Pandemie unser Restaurant für insgesamt

fast neun Monate schließen. Wir ließen aber den Kopf nicht hängen und haben zu besonderen

Anlässen einen Abholservice auf die Beine gestellt. Dabei wurden wir auch sehr kreativ.

Nachfolgend einige Menüs und Kreationen:

Unsere aktuelle Speisekarte Juni 2023

UnserMenü

Dreierlei vom Matjes

Matjestörtchen mit Keta – Kaviar / Matjescocktail /

Aalrauchmatjes – Röllchen mit Curry – Dipp

*****

Aufgeschlagenes Pfifferlings – Rahmsüppchen

mit Pancetta – Kräuter – Klößchen*

*****

Gegrilltes Argentinisches Rinderfiletmit Burgunderjus,

sautiertenPfifferlingen à la Crème und Kartoffel –Pralinen*

*****

Kleine Auswahl französischer Rohmilchkäse

*****

Geeistes Champagner – Holunderblütensüppchen

mit Sorbet vom roten Weinbergs – Pfirsich 

Menü 5 – Gang:   € 79,00

Menü 4 – Gang (ohne Käse):   € 69,00

Menü 3 Gang (ohne Suppe und Käse):   € 59,00

Unsere Weinempfehlung:

2021 Pierre Marchand& Fils, Loire

Pouilly – Fumé 

0,1 l   € 6,00 / 0,2 l   € 9,00 / 0,75 l   € 32,00

2018 Domaine de Garigues, Rhône

Côtesdu Rhône

0,1 l   € 5,50 / 0,2 l   € 8,50 / 0,75 l   € 29,00

Vorspeisen	

Kleiner Sommersalat				                                                      

Cremiger Burrata mit feinstem Olivenöl und Fleur de sel 		      

auf Wildkräutersalat mit confierten Kirschtomaten					

Carpaccio vom Rinderfilet mit Trüffel – Vinaigrette, 		             

Pinienkernen und Rucola – Salat 						

	

Dreierlei vom Matjes							 

Matjestörtchen mit Keta – Kaviar / Matjescocktail /

Aalrauchmatjes – Röllchen mit Curry – Dipp

In Vanille sautierte Jakobsmuscheln

mit Romana – Salatherzen und Rhabarber – Balsamicoessig  	

Suppen	

Aufgeschlagenes Pfifferlings – Rahmsüppchen			

mit Pancetta – Kräuter – Klößchen*	

Garnelen – Zitronengrassüppchen					

mit sautierter Jakobsmuschel, Glasnudeln und Kokosmilch

*Schinkenspeck (Rauch, Nitrat)

€ 9,001

€ 14,00

€ 18,00

€ 16,00

€ 24,00

€ 10,00

€ 15,00

€ 26,00

€ 32,00

€ 37,00

€ 25,00

€ 36,00

€ 39,00

€ 18,00

Fischgerichte

Gegrilltes Ikarimi – Lachsfilet						

mit jungem Blattspinat und hausgemachten Bandnudeln				

Filet vom Fluss – Zander mit Riesling – Schaum,			

grünem Spargel, Sauce Hollandaise und Butterkartoffeln

Norwegisches Kabeljaufilet mit sautierten Pfifferlingen		

à la Crème und handgemachten Gnocchi

Fleischgerichte

Medaillons vom Iberico Schweinefilet mit Barolojus,		

Egerlingen in Rahm und hausgemachten Bandnudeln

Duett vom Salzwiesenlamm:						

Rosa gebratenes Lammkarree und gratinierter Lammrücken

mit confiertenKirschtomaten, Pfifferlings – Espuma 

und Pommes rissolées

Gegrilltes Argentinisches Rinderfilet mit Burgunderjus,		

sautierten Pfifferlingen à la Crème und Kartoffel – Pralinen*			

Vegetarisch

Hausgemachte Bandnudeln							

mit sautierten Pfifferlingen à la Crème

Dessert
Dessertvariation„	Renoir"							
Mousse au chocolat / Ananasparfait / Tonkabohnen – Crème brûlée

Geeistes Champagner – Holundersüppchen		

mit Sorbet vom roten Weinbergs – Pfirsich 

Zweierlei vom Rhabarber							
Ofenfrischer Rhabarber –Crumble / Rhabarber – Ragôut / cremiges Vanilleeis

Mousse von Weißer – und Zartbitterschokolade			

mit Früchtebouquet 						

Sorbet – Variation / Dreierlei Eis mit Sahne				

Käse von Maître Affineur Waltmann					

Kleine Auswahl französischer Rohmilchkäse				

Unsere besondere Empfehlung zum Käse & Dessert
2009 Warre's Late Bottled Vintage Port   5 cl   € 6,50

€ 12,00

€ 11,00

€ 11,00

€ 10,00

€ 10,00

€ 14,00

* aus ökologischem Anbau        	



Und zu guter Letzt noch ...

handgemachte Gnocchi

Ravioli von Flusskrebsen

unsere hausgemachten Bandnudeln

... ein Blick hinter die Kulissen

hausgemachte
Eierlikör-
pralinen

geeister Eierlikörschaum
im Schokoladen-Cannelloni

Herstellung von
Wildkräter - Maultaschen

Crepes Suzette

v
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Danke!

Wir möchten uns bei allen Partnern und Lieferanten bedanken,

die uns bei dieser Broschüre unterstützt haben.

Danke an unsere lieben Gäste, die uns in dieser Zeit die Treue hielten.

Wir freuen uns auf die nächsten Jahre mit Ihnen!

Natürlich ein Dank an alle ehemaligen Mitarbeiter 

und an das jetzige Team, weiter so!

Ein besonderer Dank an meine Eltern Elke und Eberhard Baldauf,

ohne euch wäre das alles nicht möglich!

André Baldauf

Im Juli 2023

Quellen

Freie Presse, Vogtland-Anzeiger, BILD-Zeitung, SUPERillu,

Chemnitzer Morgenpost, Buch „Genießen im Vogtland“,

Buch „Das Beste aus dem Vogtland“, Lounge Söl'ring Hof

Der Feinschmecker, Aral Schlemmeratlas, 

Varta-Restaurantführer, Guide Michelin
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