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Der denkmalgeschiitzte Weichand- « (
; hof findet im Jahr 1755 unter &
e dem Namen Samerhof zum

¥ ersten Mal urkundliche Erwah-
nung. Fir die nachsten 150
| Jahre wird das an der Wirm
gelegene Anwesen als Bauern-
hof betrieben und nur gering-
figig erweitert. Um das Jahr
1900 wird der Hof schrittweise in eine Hiihnerzucht und dann in eine Schreinerei umgebaut.
Aufgrund mangelnden Erfolgs verkaufen die Besitzer das Gut jedoch Anfang der 30er Jahre an
das Schauspieler-Ehepaar Josephine und Philipp Weichand. Bis 1935 wird der Hof grundlegend
umgebaut, geplant sind ein Kiinstlercafé mit Biihne, eine Kegelbahn und der Restaurantbetrieb.
Philipp Weichand verstirbt jedoch nur kurze Zeit spater. Das Haus wird seither zunachst von Jo-
sephine Weichand und anschliefend von zwei weiteren Wirtsfamilien als Gaststatte betrieben.
Im Juni 2017 Gbernehmen Peter Kinner und Michael F. Schottenhamel den Restaurantbetrieb.

Mehr Informationen zum Weichandhof finden Sie unter www.restaurant-weichandhof.de

AKonig-Ludwig-Tocktail

Lassen Sie sich von unserem
koniglichen Aperitif verzaubern

Im Sektglas Prosecco und Kirschsaft
nacheinander in das Glas
giepen. Calvados langsam
einfliefen lassen.

* Calvados Kaltgeriihrte Preiselbeeren
* Kaltgeruhrte Preiselbeeren  zum Schluss dazugeben.

* Minze zum Dekorieren Mit Minze garnieren.

* Prosecco

* Kirschsaft




PWeichandhof GESCHENK-GUTSCHEIN

Sie sind auf der Suche nach einem Geschenk?

In unserer Bankettmappe oder auf unserer Speisekarte
ist fur jeden etwas dabei: ob Geburtstag, Hochzeit,
Weihnachten oder andere familiare Anlasse ...

Gerne konnen Sie einen Gutschein online unter EisiE

Fay
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www.restaurant-weichandhof.de bestellen Eﬁ?ﬁtﬁ
oder direkt bei unserem Serviceteam kaufen! [Ejr
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Gegchenk Gutschent

Alpenburger

Zutaten

Burgerbrot (ein Stiick)
1809 Rindfleischpatty

1 grofes Blatt Lollo Rosso
3 eingelegte Gewlirzgurken
2 Scheiben Rispentomaten
2 Scheiben Cheddar

50ml Jack-Daniels-Sauce

Zubereitung

Rinderhack roh mit Pfeffer,
Paprika und Knoblauch wirzen.
Anschlieffend Pattys
flach dricken und braten. Den Burger nach

Cayenne,

Zu formen,

Belieben mit den Zutaten belegen.
Jack-Daniels-Sauce

Zutaten

10g weif3e Zwiebeln 2ml Rapsol
1g Knoblauch gehackt 8ml Kalbsjus
25¢g frische Tomaten 4q Pfeffer grin in Lake
5ml Worcestersauce 3g Jalapeios
ein Schuss Zitronensaft 69 brauner Rohrzucker
3g Chili chipotle

8ml Leitungswasser

eine Messerspitze Tafelsenf,
eine Messerspitze Cayenne-
pfeffer, Basilikum, Thymian 8ml Jack Daniels

1509 Tomatenketchup 4ml Apfelessig

Die Sauce konnen Sie auch bei uns im Restaurant
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Erwerb im

Preichandhof

Zubereitung

Die Zwiebel anschwitzen, Chilizutaten zugeben
und mitschwitzen. Den braunen Zucker hinzu-
figen und mitkaramellisieren. Mit Kalbsjus und
Wasser aufgief3en, 10-15 Minuten kécheln lassen
und anschlieffend purieren. Alle restlichen Zuta-

ten bis auf Jack Daniels zufiigen, ca. 3-5 Stun-

den langsam einkochen und anschliefend er-
neut mixen. Zum Schluss Jack Daniels zufligen,
die Sauce aber nicht mehr zum Kochen bringen.

erwerben: 125ml fiir 490€ | 250ml fir 8,20€




GENUSS mit gutem Gewissen

F" =t STROHSCHWEINE
*' - WAS SIND DENN EIGENTLICH STROHSCHWEINE?

Schweine, die auf Stroh gehalten werden, wachsen besonders artgerecht
auf. Ganz nach ihrem naturlichen Instinkt kdnnen die neugierigen Tiere ...

“Q&u\’\ﬂ
im Untergrund schmerzfrei und sich sicher auf
wihlen und sich an verletzungsarm weichem Stroh statt
ihre Artgenossen aufwachsen auf hartem Spalten-
kuscheln boden bewegen

Glickliche Schweine - gutes Fleisch - zufriedene Landwirte

Unsere Tiere bezieht unsere Landmetzgerei Gassner aus Evenhausen/
Amerang von Bauern aus der hiesigen Gegend. Zusammen unterstitzen
wir aus Uberzeugung die Landwirte dabei, ihre Schweine auf Stroh zu hal-
ten. Strohschweine haben ein groferes Platzangebot, kdnnen sich mehr
bewegen, haben eine langere Mastzeit und somit auch ein festeres Fleisch.

Unterstitzen Sie die Region

Flr eine artgerechte Tierhaltung, Reduzierung der Medikamente und
natiirlich hochwertige Fleischqualitét. Ubrigens helfen Sie gleichzeitig dabei,
die kleinbduerliche Landwirtschaft unserer Heimat langfristig zu erhalten.

YWeichandhof WEINEXPERTISE - PINOT NOIR

FRANKENS FEINE WEINE - DIVINO Grofles Gewachs

Jahrgang: 2018 Geschmacksrichtung: trocken

Rebsorte: Pinot Noir Bezeichnung: Grofes Gewdchs

Qualitat: Qualitatswein b. A. Alkohol in Vol.%: 13,19

Ausbau: Maischegdrung im Edelstahltank und Speisenempfehlung: Ein gropartiger Wein, der perfekt zu
anschliefende schonende Pressung. Im An- rosa gebratenem Wild passt und auch
schluss 24-monatiges Barriquelager in unserem ganz fir sich alleine als fantastischer
Zehnthof-Keller mit begleitender Batonnage. Solist zu Uberzeugen weif.

Allergene: Enthalt Sulfite Serviertemperatur: 16-18 °C

Produktlinie: Unsere GROBEN GEWACHSE wachsen in von unserem Qualitdtsmanager Paul Glaser selektionierten

Weinbergen. Der Anbau unterliegt strengen, auf Premiumwein ausgerichteten Produktionsrichtlinien. Diese
werdenwdahrend der Vegetationsphase mehrfach kontrolliert und bonitiert. Durch die starke Ertragsreduzierung
auf 1 Traube je Trieb liegt die Ernte bei maximal 40 hl/ha. Die vollreifen Trauben werden selektiv von Hand
gelesen, das Mostgewicht muss min. 90° Oechsle betragen. Mit viel Rafinesse und Liebe zum Detail werden die
Weine anschliefend nach traditionellen Produktionsverfahren vinifiziert. Der Status GROBES GEWACHS unter-
liegt einer strengen Priifung durch Kellermeister und Qualitdtsmanager. Mit dieser Weinlinie schafft DIVINO .
ein herausragendes Weinerlebnis, welches wie kein Zweites fur die Visionen und die Weinbegeisterung in E -
Franken steht.
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Beschreibung:  Im Glas mit brillanter, mittelkraftiger rubinroter Farbung und an den Randern mit grofen Tranen, die auf einen hohen Extrakt des
Weins hinweisen. In der Nase sehr komplex und vielschichtig mit anfangs sehr kiihlem, fast atherischen Duft von reifen Erdbeeren
und Minze, der dann mit zunehmender Bellftung weitere Fruchtaromen von Sauerkirsche und Cassis sowie wiirzige Noten von
Nelken, Piment und Schokolade hinzugewinnt. Am Gaumen von héchster Eleganz, prasentiert sich der Wein mit einer vitalisieren-
den Sdure, einem festen, jedoch fantatstisch feinkérnigen TanningerUst sowie einem fruchtig-wilrzigen, schier endlosen Nachhall.

Durch das hohe Engagement und die gewissenhafte Umsetzung der Vorgaben durch unsere Mitgliedswinzer steht DIVINO seit Jahren fir Qualitat,
hochsten Genuss und Frankens feine Weine. 0,751 41,00€



Worgpeisen und Salate

Gemischte Blattsalate vom Keltenhof
mit Rohkost und hausgemachtem
Krauterdressing 5,90
Grobes Forellenmousse auf Rote-Bete-
Carpaccio mit feiner Krauter-Vinaigrette,

Forellenkaviar und Croutons 13,90
Winterliches Ofengemdiise

mit karamellisiertem Ziegenkase,
Senfkérnersauce und

Grana-Padano-Spdnen 10,90

Suppen

Topinamburcremesuppe mit Rotweinessenz
und Hirschriickenstreifen 8,90

Rinderkraftbriihe mit Tafelspitzwirfeln
und Schnittlauch, dazu servieren wir
Maultaschen gefiillt mit Schweinefleisch

oder vegetarisch 6,90
Yegetarisch
Rote-Bete-Knddel auf winterlichem
Bulgursalat und Chili-Sauerrahm 17,90
Hausgemachte Maultaschen mit Rahm-
wirsing und Schmelzzwiebeln 19,20*
Allgduer Kasspatzen mit Réstzwiebeln
und hauseigener Kdasemischung 1590*
Yegan N
1%
Rotwein-Risotto mit sautiertem sy
Radicchio und Pistazien 16,90

Hausgemachte vegane Maultaschen 0%
mit Rahmwirsing und '
Schmelzzwiebeln

&

19,20*

Peichandhof Klagsiker

Unser Weichandhof Salatteller

mit Blattsalaten vom Keltenhof

mit Gurken-Dill-Rahm, Karotten, Krautsalat,
Kartoffelsalat, Malz-Croutons und
gerdsteten KerndIn, Krauterdressing

oder Haselnussdressing 12,90
Wahlweise servieren wir dazu: J |
Ausgeldstes Wiener Backhuhn
mit Kiirbiskernen 10,50*

Wiener Zwiebelrostbraten
in Rotwein-Schalottensauce
mit Rostzwiebeln und
Bratkartoffeln 29,50*
Cordon Bleu vom Kalb

mit Pastramischinken

aus der Rinderbrust und

Allgauer Bergkase gefiilit,

dazu Kartoffel-Gurken-Salat 33,90

Zwei Scheib brat Zi ka 9,00* 4
wei Scheiben gebratenen Ziegenkase jflﬁ’tb

Alpen-Burger vom bayerischen Rind 180g
mit Cheddar, hausgemachter Jack-
Daniels-Sauce und Pommes frites 21,50
Ausgeldstes Wiener Backhuhn
knusprig gebacken mit
Kartoffel-Gurken-Salat und
steirischem Kiirbiskerndl

Sous vide gegarter Schweinskrusten-
braten vom Strohschwein aus
artgerechter Haltung mit Hopf-
Weifbiersauce und Kartoffelknédeln
mit Krautsalat 4,00
Hausgemachte Rinderroulade (260g roh)

mit Apfel-Blaukraut

und Kartoffelknédeln 26,90
Wiener Schnitzel vom Kalb

in Butterschmalz wellig gebraten

mit kalt gerlihrten Preiselbeeren

und Petersilien-Butterkartoffeln 2990*

Minchner Schnitzel vom Strohschwein
mit Meerrettich und Senf mariniert
dazu Kartoffel-Gurken-Salat

Kalbstafelspitz mit Meerrettich-
cremesauce, frischem Kren und
Petersilienkartoffeln

* Diese Gerichte bieten wir Ilhnen auch als kleine Portionen an.
Sollten Sie an Allergien oder Unvertraglichkeiten leiden, kénnen Sie sich jederzeit gerne an unser Servicepersonal wenden.

19,50 *

16,90 *

23,50*

Saiblingsfilet auf der Haut gebraten
mit frittiertem Rucola, confierten Tomaten
und Rotwein-Risotto 27,50

PHausgemachte Nachspeisen

Weichandhof Kaiserschmarrn

mit Mandeln und Rum-Rosinen 10,90
wahlweise mit Burgenldnder Zwetschgen-
roster, rustikalem Apfelmus oder

Preiselbeeren | pro Schale 3,00
Pistazien Cheesecake ,,mal anders”

auf Heidelbeer-Lorbeerragout

im Willi-Becher serviert 9,50
Landapfelstrudel

mit Vanilleeis und Schlagrahm 8,20

Probierkticherl
Ein Apfelkiicherl und ein Marillenkicherl
mit Schlagrahm und cremigem Vanilleeis 9,90

Gemischtes Eis von ,,Unser Hofeis",
regional, handgefertigt und nachhaltig
in den Sorten Vanille, Schokolade,
Sauerrahm, Butterkeks (Creme-Eis) und

Erdbeere (Sorbet | vegan) pro Kugel 2,50
Sauerkirschmousse mit Butterkekseis
und knusprigen Keksen 8,50

Probieren Sie unsere neue regionale Kdstlichkeit!
Zu erwerben bei uns im Restaurant: pro Glas 9,50€ + 1€ Pfand.

PWeichandhof

Die Bienenstécke unseres Imkers Stefan Vogt auf dem Grundstiick des Weichandhofs am Ufer der Wirm
produzieren unseren Honig, der durch die reiche Vielfalt der umliegenden Natur gepragt ist. Regionalitat und
Nachhaltigkeit sind uns im Weichandhof sehr wichtig: So werden unsere Bienen mit grof3ter Sorgfalt gepflegt und
wir unterstttzen damit nicht nur die lokale Artenvielfalt,
sondern auch die 6kologische Balance unserer Umgebung.
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