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P ersten Mal urkundliche Erwéh-
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

Popt Patur Vuss 0,0%

Die sommerlich fruchtige Erfrischung fur alle
Weif3bierliebhaber!  Fruchtig. Suffig. Hopf.

Durch die Kombination von WeiBbier Alkoholfrei 0,0% und
spritziger Zitronenlimonade entstent der erfrischende
Hopf Natur Russ 0,0%. Ein fruchtig-herber Weif3bier-
genuss, der sich als Durstléscher fir zwischendurch
bestens eignet. Die ausgewogene Rezeptur komplett ohne
Alkohol und mit 100% natirlichen Zutaten macht den
alkoholfreien Hopf Natur Russ 0,0% so unverwechselbar.

3et3t pvuhieven! Neue Sommerspezialitdt von

der Weipbierbrauerei Hopf




PWeichandhof MONATS-SPEZIAL

Monatsangebote! Ab14:30Uhr

Ab 14:30 Uhr erwarten Sie im Weichandhof monatlich wechselnde Specials von Juni bis September: Freuen Sie sich im Juni
auf BBQ vom Mangalitza-Schwein und Hopfenbratwurst vom Strohschwein, im Juli auf kreative Burger-Variationen mit Pommes
frites, im August auf feine Pfifferling-Gerichte und im September auf herbstliche Kirbis-Spezialitaten. Alle Gerichte vereinen
kulinarische Kreativitat mit hochwertigen regionalen Zutaten - ein saisonaler Genuss, nur fir kurze Zeit!

J UNI JULI

Kotelette vom Mangalitza-Schwein* 25,90 € Alpen-Burger vom bayrischen Rind 180g

it Cheddar, h hter Jack Daniels-S
Nackensteak vom Mangalitza-Schwein* 21,90 € m! eddar. hausgemachter Jack baniels-satce

Ziegenkdse-Burger mit Rosmarinhonig, Mango-Chili-Chutney

Hopfenbratwurst vom Strohschwein 18,90 €
und Feldsalat
vom Green Egg mit Ofenkartoffel und Krauter-

Knoblauch-Schmand Veganer Avocado-Burger mit Rotwein-Zwiebeln, Mango-
Chili-Chutney und Weif3krautsalat

*Mangalitza Wollschweinrasse - ganzjéhrig im Freien - cholesterinarm - reich an
Omega-3-Fettsduren - Schweinefleisch, wie es urspringlich geschmeckt hat

Zu allen Burgern servieren wir Pommes frites 2190 €

AUG SEPT
Saure Knodel Hokkaido Kiirbissuppe
mit roten Zwiebeln, Kresse mit Cayenne-Pfeffer, gerésteten Kiirbiskernen
und frischen Pfifferlingen 18,50 € und Kirbiskerndl 890 €
Rahmpfifferlinge Kirbisrisotto mit Alpenspeck, Maronen, Walniissen
mit hausgemachtem Semmelknddel 18,90 € und Salbeibutter 19,50 €
Flank-Steak (300q) Lachsfilet auf der Haut gebraten

mit sautierten Pfifferlingen und mit Hokkaido Kirbisrisotto, Malzbrotchip
bunten Blattsalaten vom Keltenhof 33,50 € und Kresse 28.90 €

%ﬂﬁpvtﬁ'ﬁ'=étﬂugevl mit Chardonnay-Kraut

Zutaten Kaspress-Stangerl: flr ein Stangerl Zubereitung Chardonnay-Kraut
20 ml Milch - 12 g geriebener Kase Weipkraut in feine Streifen schneiden und in Chardonnay und Wasser Uber
2 Eier - N g Frischkase Nacht einlegen.
- 35 g Knédelbrot - 2 g Schnittlauch Zwiebeln in Wirfel schneiden, in Butter glasig schwitzen und das Kraut
5 g Zwiebel - 2 g Butter mit der Flissigkeit hinzuftigen. Die restlichen Gewdrze unterrihren, den
2 g Petersilie Gewdlrzsack zugeben und 2-3 Stunden bei leichter Hitze kocheln lassen, bis

das Kraut weich ist. Sollte die Flissigkeit zu schnell verdampfen, mit Was-
ser aufgiefen.

Zubereitung Kaspress-Stangerl

Eier trennen und das Eiweif3 steif schlagen. Die Zwiebeln in
der Butter andlnsten, Petersilie, Schnittlauch und Frischka-
se unterrihren. Milch erhitzen, Uber das Knddelbrot giefen
und ziehen lassen. Anschliefend alles vermengen, geriebe-
nen Kase zugeben und das Eiweif3 unterziehen. Die Masse
zu einer Rolle formen und in eine Frischhaltefolie wickeln.
Diese in heif}em Wasser bei max. 80 Grad 40 Minuten zie-
hen lassen. Anschliefend in Scheiben schneiden und in ei-
ner Pfanne anbraten.

Zutaten Chardonnay-Kraut: ca. 6 Portionen

- 1,5 kg Weipkraut - 0,4 | Wasser

0,8 | Chardonnay - 40 g Salz

40 g Zwiebeln - Gewdrzsackerl (2 g Lor-
- 125 g Butter beer, 3 g Wacholderbee-
- 13 g Kimmel ganz ren, 2 g Pfeffer ganz, 1g
- 100 g Zucker Nelken)

(FeTon Hppdad
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Sie sind auf der

- ein unvergessliches Erlebnis aus
Magie und kulinarischen Highlights im Weichandhof.

Suche

IM  Weichanobhof

nach einem Geschenk?

DAS KRIMINAL DINNER

Spannender Genuss - ein unvergessliches Erlebnis aus
Krimi und kulinarischen Highlights im Weichandhof.

Erleben Sie ein MAGISCHES DINNER im Restaurant Weich-
andhof - ein Abend, der kulinarische Hohepunkte mit fas-
zinierender Magie vereint. Geniefen Sie ein exklusives
3-Gange-Meni, wahrend der Zauberklnstler Dirk Wie-
demann Sie mit verbliffenden Kunststiicken begeistert.
Planen Sie far Ihren Besuch etwa vier Stunden ein, um
das 3-Gdange-Menid und die begleitende Zaubershow zu
geniefen. Ein unvergessliches Erlebnis fur alle Sinne - las-
sen Sie sich von kostlichen Speisen und Magie verzaubern!

SA, 18.10.2025 | BEGINN 19 UHR | EINLASS 18 UHR | € 75,00 E.. :1_;‘,-

SA, 22.11.2025 | BEGINN 19 UHR | EINLASS 18 UHR | € 75,00 "r %’-ﬂéﬁi
L H

INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE: El“r.-,-:

- Romantik pur im
Restaurant Weichandhof: Ein exklusives Candle-Light-
Dinner mit feinem Menu und besonderem Ambiente.

: . - 3
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Geniefen Sie ein stilvolles ,CANDLE LIGHT DINNER DE-
LUXE FUR ZWEI' im Weichandhof - ein exklusives 5-Gan-
ge-Menu bei Kerzenschein, serviert in romantischer Atmo-
sphare. Perfekt fur Zweisamkeit, besondere Anldasse oder
einfach einen genussvollen Abend. Das Dinner ist taglich
von Mittwoch bis Sonntag ab 18 Uhr buchbar. Freuen Sie
sich auf kulinarische Hohepunkte, herzlichen Service und
unvergessliche Momente im Kerzenschein.

MITTWOCH-SONNTAG | AB 18 UHR | 5-GANG-MENU DELUXE E&

FUR 2 PERSONEN € 159,00 | INKL. BEGRUSSUNGSAPERITIF ,;;;,-x x
,;.:.u"’*»r
GUTSCHEINE: IEIH*“::?%*

.su:!.s

INFO | TERMINE | TICKETS |

In Zusammenarbeit mit DAS KRIMINAL DINNER, unse-
rem Partner far Krimi-Events in Manchen, entfahren wir
Sie in eine Welt voller kulinarischer Genisse und ratsel-
hafter Verbrechen: Geniefen Sie nicht nur ein exquisites
3-Gange-Men(, sondern werden Sie selbst Teil des Ge-
schehens! Erleben Sie Nervenkitzel, grofartige schau-
spielerische Darbietungen und ein unvergessliches Meni
im Restaurant Weichandhof - ein wahrhaft auf3ergewdhn-
licher Theaterabend, der alle Sinne anspricht.

SO, 2112025 | BEGINN 17 UHR | EINLASS 16:30 UHR | € 9490 [E];is+i [E]
MI, 1012.2025 | BEGINN 19 UHR | EINLASS 18:30 UHR | € 9990 i “ﬁﬁ

‘!1
INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE:E i&%

Huger Limoncello Sprit3
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Im Sektglas

* Prosecco

* Mineralwasser

* Limoncello

- Kaltgerlhrte Preiselbeeren
* Minze u. Zitronenscheibe

zum Dekorieren

ProseccoundLimoncello nach-
einander in das Glas giefen.
Mit Mineralwasser und Eis-
wurfel auffullen. Kaltgerihrte
Preiselbeeren zum Schluss da-
zugeben. Mit Minze und Zitro-
nenscheibe garnieren.

Bewerten Sie uns auf (GO gle % ET§
1

Wir freuen uns Uber
eine positive Bewertung W % % % % E;g...,.:ﬁz



Porspeigen und Salate

4

Gemischte Blattsalate vom Keltenhof
mit Rohkost und hausgemachtem
Krauterdressing 6,20
Feldsalat mit Kirschtomaten,
hausgemachtem Haselnussdressing
und Krauter-Streusel 7,80
Unser Weichandhof Salatteller
mit Blattsalaten vom Keltenhof
mit Gurken, Karotten, Krautsalat,
Linsensalat, Malz-Croutons, gerdsteten
KerndIn und Krauterdressing
oder Haselnussdressing 13,40*
Wahlweise servieren wir dazu: iy J
* Ausgeldstes Wiener Backhuhn FairMast

mit Kiirbiskernen 1,50*
* gebratene Entenbrust

niedertemperiert 16,00

« Zwei Scheiben gebratenen Ziegenkise 9,00"

* 1/2 Avocado in Panko gebacken und

Mangochutney 8,50

1790

Lachsfilet auf der Haut gebraten

Brotseiten

Portion Obazda (eine Kugel)
aus dem Hause Dahlhoff
mit Zwiebeln, Tomaten

und gerdstetem Malzbrot 790

Bayrischer Wurstsalat aus Regensburger
vom Strohschwein in Senf-Essig-Sud
mit blauen Zwiebelringen

und Gewlirzgurken

Schweizer Wurstsalat mit Kase

12,90
14,90

Hausgemachte Tellersiilze
vom Strohschwein mit roten Zwiebeln,

romsonEl

w\e)”

Bratkartoffeln und Salatbouquet 14,90
Suppen

Rinderkraftbriihe mit Pfannkuchen-

streifen und Schnittlauch 6,90
Joghurt-Gurkenkaltschale

mit Schnittlauchol und Kresse 790

FlammbBuchen

Original Elsasser Art
mit Speck und Zwiebeln

Griechische Art
mit Weikadse und Peperoni

Vegane Art

mit Soja, Gurken, Tomaten, Zwiebeln,
Zucchini, Paprika, Rotkraut,
Champignons und Friihlingszwiebeln

Yegetarisch

Spinatrisotto mit Réstzwiebeln,
confierten Tomaten und Kresse

Allgduer Kasspatzen mit Réstzwiebeln
und hauseigener Kdasemischung

Hausgemachte Kaspress-Stangerl
auf cremigem Chardonnay-Kraut
und Butterkeksbrésel

Pegan

Handgemachte vegane Maultaschen
auf l[auwarmem Linsensalat
und Schmelzzwiebeln

Sommerliches Ofengemise
nach Art des Hauses mit Krauter-
Senfkdrner-Sauce und Kresse

Ffisch

Lachsfilet auf der Haut gebraten
mit Spinat-Risotto mit Pinienkernen
und Malzbrot-Chip

Peichandhof EKlagsiker

Alpen-Burger

vom bayrischen Rind 180g

mit Cheddar, hausgemachter Jack-
Daniels-Sauce und Pommes frites

Ausgeldstes Wiener Backhuhn
knusprig gebacken mit
Kartoffel-Gurken-Salat und
steirischem Kiirbiskerndl

19,50 *

1590*

28,90

2190

Sous vide gegarter Schweinskrusten-
braten vom Strohschwein aus
artgerechter Haltung mit Hopf-
Weipbiersauce und Kartoffelknédeln
mit Krautsalat

Weichandhof Fleischpflanzerl
mit Schalottensauce
und Kartoffel-Gurken-Radieserl-Salat

Wiener Schnitzel vom Kalb

in Butterschmalz wellig gebraten

mit kalt geriihrten Preiselbeeren

und Kartoffel-Gurken-Radieserl-Salat

Miinchner Schnitzel vom Strohschwein
mit Meerrettich und Senf mariniert,
dazu Kartoffel-Gurken-Radieserl-Salat 18,90

Auf der Haut gegrillte Entenbrust nieder-
temperiert, Schalottensauce, Blaukraut

und Kartoffelknodel 27,50
Gegrilltes Flank-Steak (300q)

mit Krauterbutter, Tomaten-Feldsalat

mit Krauterdressing und

Pommes frites 29,50

PHausgemachte Nachspeisen

Weichandhof Kaiserschmarrn

mit Mandeln und Rum-Rosinen 12,90
mit Burgenlander Zwetschgen-

roster, rustikalem Apfelmus oder
Preiselbeeren | pro Schale 3,00

Probierkiicherl
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, Sauer-
rahm, Butterkeks (Creme-Eis), Mango und

Erdbeere (Sorbet | vegan) | pro Kugel 2,8%
Passionsfruchtmousse
mit Mangosorbet auf Granatapfel- iy
Rotweinsauce und KerndIn 10,90
Landapfelstrudel

mit Vanilleeis und Schlagrahm 8,90

Zweierlei Parfait von Erdbeere und Mango
auf Beerenragout und Butterstreusel 11,90

* Diese Gerichte bieten wir lhnen auch als kleine Portionen an. Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten wenden Sie sich gerne jederzeit an unser Servicepersonal.

PWeichandhof

Die Bienenstdocke unseres Imkers Stefan Vogt auf einem Grundstick in Obermenzing 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 grépter Sorgfalt gepflegt und wir unterstiitzen
damit nicht nur die lokale Artenvielfalt, sondern auch die
O0kologische Balance unserer Umgebung.

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

Wi %






