
Verfügbarkeit:
Geschmack:

Hopfensorte:
Alkoholgehalt:

Ende Oktober – Mitte Januar
harmonisch, kräftig, mit leichten 
Fruchtaromen und dezenter Malzsüße 
im Ausklang 
Herkules, Perle
5,5 % Vol.

SCHLOSSWIRTSCHAFT SCHWAIGE SAISONBIERE DER BRAUEREI HOFBRÄU |

Hofbräu Winterzwickl
Harmonischer Genuss für die kalte Jahreszeit

Verfügbarkeit:
Geschmack:

Alkoholgehalt:

Mitte Februar – Ende April
barockes, leicht estriges Malzaroma im 
Bukett, sehr vollmundig, malzaromatisch 
und mit einem samtig-weichen und 
hopfigen Ausklang
7,2 % Vol.

Hofbräu Maibock
Das Starkbier für Kenner

VORSPEISEN UND SALATE

Bunt gemischter Beilagensalat   6,80

Gebeiztes Saiblingsfilet 
auf buntem Perlgraupen-Ragout 
mit Feldsalat in 
Orangen-Vinaigrette                  18,80

Konfierte Schweinebäckchen
mit Bockbier-Gelee auf Spitzkohlsalat
und Pumpernickel                        17,80

SUPPE

Rinderkraftbrühe 
mit Steinpilzknödel                       9,90

Erbsenschaumsüppchen
mit Tomatenöl und 
Schinken-Biskuit                             9,90 

BROTZEIT

Weißbierobazda* 
auf Carpaccio 
von der Strauchtomate 
mit Schnittlauch-Vinaigrette,
dazu geröstetes Treber-Brot         13,30

Ofenfrische Brezn                            2,00

WÜRSTL

Hopfenbratwurst 1,2 
vom Strohschwein 
mit Kräutersenf, 
dazu Fass-Sauerkraut oder
Kartoffelgurkensalat                      17,40

FISCH

Gebratenes Zanderfilet 
mit Rieslingschaum
auf getrüffeltem Spitzkohl
und Thymian-Kartoffeln                29,60

ENTENSCHMANKERL
AUS DER SCHWAIGE

Pulled-Duck-Burger 
mit Blaukraut-Salat, Ahorn-Cranberry-
Mayonnaise, Appenzeller Bergkäse 
und Romana-Herzen 
im Laugen-Brioche, 
dazu Pommes frites    22,10

ENTE VOM GEFLÜGELHOF LUGEDER 
8 STUNDEN BEI NIEDERTEMPERATUR 

GEGART, ZART UND SAFTIG:

Bauernente 
in krosser Honig-Bier-Glasur
mit Apfel-Preiselbeer-Blaukraut  ¼   28,50
und Kartoffelknödel 3,4                ½    36,80

KLASSIKER

Münchner Fleischpflanzerl* 
mit Schalottenjus und 
Kartoffelgurkensalat    18,90

Schweinsbraten vom Strohschwein* 
Nacken und Wammerl 
in Dunkelbiersauce mit 
Speck-Krautsalat 1,3 und 
Kartoffelknödel 3,4    21,10

Kalbsleberscheiben* 
auf Schalotten-Jus,
mit Vanille-Steckrüben
und Kartoffel-Kräuter-Püree             30,10

Rindsroulade von der Simmentaler 
Färse aus dem Chiemgau 
im Reindl geschmort 
mit Preiselbeer-Blaukraut und 
Kartoffel-Schmelzzwiebel-Püree       29,60

Wiener Schnitzel*  
in Fassbutter wellig gebraten 
mit Bratkartoffeln, 
Apfel-Kren und Preiselbeeren    34,70

VEGETARISCHES UND 
VEGANES
Käsespätzle 
mit Appenzeller Bergkäse und
Röstzwiebeln                                      18,90

Kross gebratenes Sellerie-Schnitzel*
mit Kohlrabi-Zitronen-Püree,
Bratkartoffeln und Preiselbeeren        21,10

Ravioli von Taleggio 
und Kräutern auf Feigensenf-Sauce 
mit Rucolasalat und 
geriebenem Parmesan                       21,10

FLAMMKUCHEN

mit Kräuterschmand und zweierlei Zwiebeln                  

dazu Tomate, Mozzarella, 
Rucola und Balsamico    14,40

dazu Speck 1    14,60

dazu Graved Lachs, Mozzarella, 
und Rucola    15,40

dazu Parmaschinken 1, Mozzarella, 
Rucola und Trüffelöl    15,70

DESSERTS

Apfelstrudel 3,4* in Rahm gebacken,
mit Vanillesauce serviert      9,90

Apfelkücherl* 
im Bierteig gebacken, in Zimtzucker 
gewälzt, und Vanilleeis                       11,00

Vegane Mascarpone-Limonen-Schnitte
mit Ananas-Ragout
und Passionsfrucht-Sorbet                 12,90

Königlich Bayerischer Kaiserschmarrn
mit Rum flambiert, dazu 
Apfelmus und Zwetschgenröster / 
pro Person    14,40
(ab 2 Personen, dauert ca. 25 Minuten)

SPEISEKARTE

*Diese Gerichte bieten wir Ihnen auch als halbe Portionen an. Sollten Sie an Allergien oder Unverträglichkeiten leiden, können 
Sie sich jederzeit gerne an unser Servicepersonal wenden. 1 Nitrit-Pökelsalz, 2 Geschmacksverstärker, 3 Zitronensäure, 4 Konservierungsstoffe

FÜR 4 PERSONEN
Zutaten
 x ½ Ananas
 x 40g vegane 

Margarine
 x 3 EL brauner Zucker
 x 1 Limette (Saft)
 x 100ml weißer Port-

wein
 x 200ml Ananassaft
 x 1 Vanilleschote
 x 2 Nelken
 x 1 Sternanis
 x 3 Pfefferkörner

Zutaten
 x 60g vegane Kekse
 x 30g vegane 

Margarine
 x 15g Ahornsirup
 x Etwas Zimt
 x 120g vegane 

Schlagcreme
 x 175g vegane 

Mascarpone
 x 45g Zucker 
 x ½ Vanilleschote 
 x 60ml Zitronensaft
 x ½ TL Agar Agar
 x 1 Zitrone (Abrieb)

Zubereitung
Teigboden: Die Margarine schmelzen lassen. An-
schließend die Kekse fein zerdrücken und mit der 
flüssigen Margarine, Zimt und Ahornsirup ver-
mengen. Die Masse glatt auf dem Boden einer 
Kuchenform auslegen.
Mascarpone-Masse: Die vegane Mascarpone mit 
der veganen Schlagcreme vermengen und die 
Vanilleschote hinzugeben. Die Zutaten mit einem 
Rührgerät aufschlagen, bis Sie eine cremige, feste 
Masse erhalten. Das Agar Agar mit etwas Wasser 
in einem Kochtopf 2 Minuten kochen lassen. Da-
nach mit dem Zitronensaft vermengen. Diese Flüs-
sigkeit in die Mascarpone-Masse geben und vor-
sichtig unterheben. Während Sie den Zitronensaft 
unterheben, den Zitronenabrieb langsam hinzu-
geben. Nun die Masse in die Kuchenform geben, 
glattstreichen und auskühlen lassen. 

MASCARPONE-SCHNITTE
Zubereitung
Eine halbe Ananas schälen und in feine 
Würfel schneiden. Die Abschnitte bei-
sei te le gen, da wir diese später noch 
benötigen. Den brauen Zucker in einen 
Kochtopf karamellisieren lassen, Gewür-
ze und Margarine hinzugeben. Die An-
anasabschnitte, den Ananassaft sowie 
den weißen Portwein hinzugeben. Las-
sen Sie die Zutaten auf mittlerer Hitze 
köcheln und auf die Hälfte einreduzie-
ren. Die Gewürze und die Ananasschale 
herausnehmen und den Rest des Fonds 
fein pürieren. Zum Schluss mit ein wenig 
Stärke binden, abschmecken und die 
Ananaswürfel hinzugeben.

ANANASRAGOUT
VEGANE MASCARPONE-SCHNITTE AUF ANANASRAGOUT UND PASSIONSFRUCHT-SORBET

Zutaten
 x 6 Passionsfrüchte

 x 100ml Orangensaft
 x 100ml Wasser 

 x 100g Zucker
 x 1 EL Glukosesirup

Zubereitung In einem Kochtopf Zucker und Wasser aufkochen lassen. 
Nachdem die Flüssigkeit abgekühlt ist, wird diese mit den Passionsfrüchten 
sowie dem Orangensaft vermengt und kurz püriert. Achten Sie darauf, 
dass nicht die Kerne des Passionsfruchtmarks zu stark püriert werden. 
Zum Schluss die Masse passieren und in einer Eismaschine frieren lassen. 

PASSIONSFRUCHT-SORBET

SCHLOSSWIRTSCHAFT SCHWAIGE
Die kurfürstliche Schwaige ist älter als der 
Bau des Hauptschlosses Nymphenburg. 
Im 17. Jahrhundert hieß der Gutshof mit 
seinen Waldungen, Feldern und Wiesen 
noch Ober- und Unterkemnath. Kurfürst 
Ferdinand Maria erwarb den „Schwaighof“ 
für 10.000 Gulden. An-
läßlich der Geburt sei-
nes Sohnes, des Kron-
prinzen Max Emanuel, 
schenkte er seiner Gat-
tin Adelaide von Savo-
yen den Schwaighof 
und gab 1664 den 
Auftrag zum Bau des 
Schlosses. Max Ema-
nuel selbst hatte spä-
ter wesentlichen Anteil 
an der Erweiterung des 
Schlosses. Nymphen-
burg war lange Zeit die 

Sommerresidenz der Wittelsbacher und 
gehört heute zusammen mit dem Schloss-
park zu den bekanntesten Sehenswür-
digkeiten Deutschlands. Seit 1714 ist die 
Schlosswirtschaft Schwaige in die Schloss-
anlage integriert.

AUSGABE 2024  / 17. AUFLAGE

SPRUCH DES WINTERS
„Ohne die Kälte des Winters gäbe es die Wärme des Frühlings nicht.“  Ho Chi Minh

DIESE  ZEITUNG IST
KOSTENLOS

ZUM MITNEHMEN

Schloss Nymphenburg 30
80638 München 

Telefon 089 / 12 02 08 90

mail@schlosswirtschaft-
schwaige.de

www.schlosswirtschaft-
schwaige.de
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UNSER VERANSTALTUNGSKALENDER
JANUAR FEBRUAR MÄRZ

Dinner & Concert
Samstag  9.3.   Vivaldi, Mozart 
Samstag  23.3.   Vivaldi, Mozart

Dinner in the Dark
Freitag-Sonntag  1.-3.3.
Freitag-Sonntag  8.-10.3.
Freitag-Sonntag  15.-17.3.
Freitag-Sonntag  22.-24.3.
Freitag-Sonntag  29.-31.3.

Candle Light Dinner
Freitag-Sonntag  1.-3.3.
Mittwoch-Freitag  6.-8.3. 
Sonntag  10.3.
Mittwoch-Sonntag  13.-17.3.
Mittwoch  20.3.
Freitag-Sonntag  22.-24.3. 
Mittwoch-Freitag  27.-29.3. 
Sonntag  31.3.

König-Ludwig-Menü
Dienstag  12.3.
Dienstag  19.3.

Dinner im Rausch der Sinne
Freitag  8. / 15. / 22.3. 

Bierig gut – 
Bier neu entdecken
Mittwoch  20.3.

Sisi-Menü 
Sonntag  3. / 17. / 24.3.

Reservierung  |  Telefon:  089 / 12 02 08 90  |  Internet:  www.schlosswirtschaft-schwaige.de/reservieren/

APRIL
Dinner & Concert
Samstag  13.4.   Vivaldi, Mozart 
Samstag  27.4.   Vivaldi, Mozart

Dinner in the Dark
Freitag-Sonntag  5.-7.4.
Freitag-Sonntag  12.-14.4.
Freitag-Sonntag  19.-21.4.
Freitag-Sonntag  26.-28.4.

Candle Light Dinner
Mittwoch-Sonntag  3.-7.4.
Mittwoch-Sonntag  10.-14.4.
Mittwoch-Sonntag  17.-21.4.
Mittwoch 24.4.
Freitag-Sonntag  26.-28.4.

König-Ludwig-Menü
Dienstag  16.4.
Dienstag  23.4.

Dinner im Rausch der Sinne
Freitag  12.4.
Freitag  19.4.
Freitag  26.4.

Bierig gut – 
Bier neu entdecken
Mittwoch  17.4.

Sisi-Menü 
Sonntag  14.4.
Sonntag  21.4.
Sonntag  28.4.

Dinner & Concert
Samstag  10.2.   Vivaldi, Mozart
Samstag  17.2.   Vivaldi, Mozart

Dinner in the Dark
Freitag-Sonntag  2.-4.2.
Freitag-Sonntag  9.-11.2.
Donnerstag  15.2. 
Freitag-Samstag  16.-17.2.
Freitag-Sonntag  23.-25.2.

Candle Light Dinner
Donnerstag-Sonntag  1.-4.2.
Mittwoch-Sonntag  7.-11.2.
Mittwoch-Donnerstag  14.-15.2. 
Samstag  17.2. 
Mittwoch-Freitag  21.-23.2.
Sonntag  25.2.  
Mittwoch-Donnerstag  28.-29.2.

König-Ludwig-Menü
Dienstag  6. / 27.2.

Dinner im Rausch der Sinne
Freitag  2.2.
Freitag  9.2.
Freitag  23.2.

Bierig gut – 
Bier neu entdecken
Mittwoch  21.2.

Sisi-Menü 
Sonntag  4. / 25.2.

Dinner & Concert
Informationen unter 
schlosskonzerte-nymphenburg.de

Dinner in the Dark
Freitag-Sonntag  5.-7.1.
Freitag-Sonntag  12.-14.1.
Freitag-Sonntag  19.-21.1.
Donnerstag  25.1.
Freitag  26.1.
Samstag  27.1.

Candle Light Dinner
Mittwoch-Sonntag  3.-7.1.
Mittwoch-Sonntag  10.-14.1.
Mittwoch-Sonntag  17.-21.1.
Mittwoch-Samstag  24.-27.1.

König-Ludwig-Menü
Dienstag  9.1.
Dienstag  30.1.

Dinner im Rausch der Sinne
Donnerstag  11.1. 
Freitag  12.1.
Freitag  26.1.

Bierig gut – 
Bier neu entdecken
Mittwoch  24.1.

Sisi-Menü 
Sonntag  7.1.
Sonntag  21.1.

RESERVIEREN

RESTAURANT Weichandhof
Der denkmalgeschützte Weichandhof aus dem 18.  Jahrhundert  ist 
ein traditionelles Gasthaus mit Biergarten – an der Würm an 
einer alten Mühlenanlage gelegen, im Grünen in Obermen-
zing, einem Stadtteil am westlichen Münchner Stadtrand. Die 
Wirte Peter Kinner und Michael F. Schottenhamel verwöhnen 
Sie mit kreativen Versionen traditioneller Schmankerl in al-
penländisch angehauchtem Ambiente. 

Die aufwendig restaurierten Gaststuben des Weichandhofs 
in Obermenzing haben ihren ursprünglichen Charme erhal-
ten und bieten je nach Anzahl der Gäste und Anlass das pas-
sende Ambiente. Für kleine und große Veranstaltungen 
aller Art stellen die vielseitig nutzbaren Räumlichkeiten des 
Weichandhofs Ihnen diverse Möglichkeiten  zur Verfügung und 
spiegeln in ihrem Erscheinungsbild die Vielfältigkeit Ihrer Feier 
wieder: vom verspielten Stil des König Ludwig Stüberls, dem 
exklusiven Ambiente des Kaminzimmers  bis zu unserer gemüt-
lich, modern ausgestatteten Bauernstube. Im Sommer verwöhnt 
Sie der Service bei gutem Wetter in unserem wunderschönen 
Biergarten im Schatten der neuen Zeltbedachung oder unter 

der Pergola des Weichandhofs, einer Oase in Obermenzing.  
Ein großzügiger Spielplatz lädt die Kinder zum Spielen ein, 
während die Eltern aus der gemütlichen Lounge zusehen können.

Das Team des Weichandhofs in Obermenzing ist im Restaurant 
an sieben Tagen in der Woche durchgehend von 11:00 Uhr bis 
24:00 Uhr für Sie da. Warme Küche gibt es durchgehend von 
11:30 Uhr bis 21:30 Uhr.

Mehr Informationen unter www.restaurant-weichandhof.de

Restaurant Weichandhof König Ludwig Stüberl Jagd Stube Bauernstube

STROHSCHWEINE
WAS SIND DENN EIGENTLICH STROHSCHWEINE?

GENUSS mit gutem Gewissen  

Glückliche Schweine – gutes Fleisch – zufriedene Landwirte
Unsere Tiere bezieht unsere Landmetzgerei Gassner aus Evenhausen/
Amerang von Bauern aus der hiesigen Gegend. Zusammen unter stützen wir 
aus Überzeugung die Landwirte dabei, ihre Schweine auf Stroh zu halten. 
Strohschweine haben ein größeres Platzangebot, können sich mehr bewe-
gen, haben eine längere Mastzeit und somit auch ein festeres Fleisch.

im Untergrund 
wühlen und sich an 
ihre Artgenossen 

kuscheln 

schmerzfrei und 
verletzungsarm 

aufwachsen

sich sicher auf 
weichem Stroh statt 
auf hartem Spalten-

boden bewegen

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

Unterstützen Sie die Region
Für eine artgerechte Tierhaltung, Reduzierung der Medikamente und natür-
lich hochwertige Fleischqualität. Übrigens helfen Sie gleichzeitig dabei, die 
kleinbäuerliche Landwirtschaft unserer Heimat langfristig zu erhalten.

    G
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Weingut:

Rebsorte:

Qualitätsstufe:

Trinkreife: 

Passt zu:

Winzer Sommerach – Die Genossenschaft

Cabernet Mitos, Cabernet Dorsa, Cabernet Cubin

Deutscher Qualitätswein Franken – Erste Lage

jetzt und weitere 5-6 Jahre 

Gegrilltes Fleisch wie Steaks oder Filet, kurzgebratenes Rind, 

Lammrücken

Geschmacksrichtung: 

Trinktemperatur:

Jahrgang:

Alkohol:

Restzucker:

Säure:

trocken

15-18 °C

2021

13,5 % vol.

0,3 g/l

5,3 g/l

Schlosswirtschaft Schwaige | WEINEXPERTISE  

In der Nase Duft von dunkler Herzkirsche, gepaart mit würzigen Noten, Pflaume, Röstaromen und einem 
Hauch Leder. Dichter Körper mit jugendlicher Tanninstruktur.

S O M M E R A C H E R  K A T Z E N O P F  C U V É E  C . A . B .  T R O C K E N

Neunzig Familien erzeugen mit Leidenschaft und Herzblut die Trauben für die Weine der Genossen-
schaft. Die Genossenschaft, die anders denkt. Ein ganzes Jahr hindurch wird in den Weinbergen alles 
für großartige Weine getan. Durch gemeinschaftliches Handeln will die Genossenschaft den Weinbau in 
den kleinen Winzerbetrieben weiterentwickeln und den Familien ein faires Auskommen für ihr Schaffen 
ermöglichen. Dabei lässt der Anspruch keine Kompromisse zu. Alle Weine tragen das FAIR‘N GREEN 
Siegel für zertifiziert nachhaltigen Weinbau.  Mehr Informationen unter www.winzer-sommerach.de

Die Weine aus der traditionellsten Weinbergslage, dem KATZENKOPF, verzaubern durch saftige Aromen 
gelber Früchte, Schmelz und Länge sowie ein mineralisches Rückgrat, welches die Weine langlebig und ent-
wicklungsfähig macht. Die langlebigsten Weine des Katzenkopfes wachsen in den Bereichen des Berges, in 
denen der Muschelkalk früh ansteht, die Böden skelettreich sind und der lehmige mergelige Ton schwach 
vom Sand durchsetzt ist. Diese Formation verleiht den Weinen aus dem Katzenkopf die Vielschichtigkeit 
und Tiefe, die sie für ein außergewöhnliches Reifepotenzial brauchen.

WINZER SOMMERACH – Die andersdenkende Genossenschaft seit 1901




