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27. NEUMARKTER 
SCHMANKERLWOCHEN 

VOM 1. BIS 31. OKTOBER 2017

Rendezvous 
der 

Sinne
Aus dem reichen Obstkorb der Region, 

frisch in die Küche und auf den Teller
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27. NEUMARKTER 
SCHMANKERLWOCHEN 

VOM 01. BIS 31. OKTOBER 2017

Vom 
Obstkörberl 
in die Küche

Fruchtige Genüsse unserer Heimat



Neumarkter Schmankerlwochen 2017

V. l. n.r.: 1. Vorsitzender Werner Thumann, Josef Sammüller, Stefan und Daniela Essmann, Gerhard Heidner, Claudia und Michael Meier, 
Bianca Kollmann, Christian Steidl, Norbert Wittmann, Claudia Lukas, Francesco und Karin Pagano, Johann Herrler, Georg Lukas, 

Geschäftsführer Rainer Seitz. 
Im separaten Bild: Maria Dietmayr



Werner Thumann

Tourismusreferent der

Stadt Neumarkt i.d.OPf. und 

1. Vorsitzender des

Tourismusverbands Neumarkt

Thomas Thumann

Oberbürgermeister 

der

Stadt Neumarkt i.d.OPf. 

Rainer Seitz

Leiter des Amtes für Touristik der

Stadt Neumarkt i.d.OPf. und 

Geschäftsführer des

Tourismusverbands Neumarkt

Schmankerlwochen 2017 

Wer von uns verbindet einen bestimmten Geruch, einen bestimmten Ge-

schmack nicht mit einer ganz besonderen Erinnerung? Beim Genuss eines 

noch ofenwarmen Stück Zwetschgenkuchens sitzen wir wieder an Omas 

Kaffeetafel im Garten, beim Biss in einen frisch gepflückten Apfel toben wir 

wieder dreckig und mit aufgeschürften Knien mit unseren Freunden auf 

der Streuobstwiese herum. Ganz besonders unsere regionalen, ursprüngli-

chen und natürlichen Lebensmittel sind für uns mit solchen Erinnerungen 

verknüpft. Da ist es nur konsequent, dass unser heimisches Obst heuer im 

Zentrum der Neumarkter Schmankerlwochen steht, schließlich geht es gerade 

hier um die emotionale, die sinnliche Komponente des Essens und Genießens.

Als Tourismusverbandsvorsitzender und Geschäftsführer des Landschaftspfle-

geverbands Neumarkt e.V. freue ich mich um so mehr, als heuer am 14. Okto-

ber die Neumarkter Obstbörse zum 20. Mal vor dem Landratsamt stattfindet.  

Wie kann es sein, dass unser heimisches Obst unter den Bäumen verrottet 

während wir für teures Geld importierte Früchte im Supermarkt kaufen? Die-

ser Gedanke war damals treibende Kraft bei der ersten Obstbörse und ist es 

heute noch, auch wenn sich ihr Erscheinungsbild mittlerweile verändert hat. 

Die Neumarkter Schmankerlwirte gehen diesen Weg hin in Richtung heimi-

scher, regionaler Produkte  konsequent mit und zeigen im Obstbörsen-Jubilä-

umsjahr, wie vielfältig, wie aromatisch, wie aufregend unsere einheimischen 

Obstsorten kulinarisch zum Einsatz kommen. Lassen Sie sich überraschen!

Ihr Werner Thumann

1. Vorsitzender Tourismusverband Neumarkt e.V.



Am Höhenberg 5, 92318 Neumarkt i.d.OPf.
Telefon: 09181 32584

lukas-almhof@t-online.de
www.landgasthaus-almhof.de

Schmankerl Öffnungszeiten:
Dienstag bis Freitag, 17.00 Uhr bis 21.00 Uhr

Samstag und Sonntag, 11.00 Uhr bis 14.00 Uhr
und ab 17.00 Uhr 
Montag Ruhetag

Sonn-  und Feiertage mittags 
zusätzliche Bratenklassiker

Jürgen März

Nürnberger Str. 35 · 92318 Neumarkt

www.auto-boegl.de
Ganzjährig geöffnet !
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VO R  D E N  S P E I S E N
Warmer Ziegenkäse
Honig-Birnenragout
Wildkräuterbouquet.Geröstete Pinienkerne _______________________________________ 11,90 €

Marillen-Shrimps-Rucola-Cocktail ___________________________________________ 11,90 €

Z W I S CH E N D R I N … S U P P E N
Apfel-Meerrettichrahmsüppchen 
im Brotlaib_________________________________________________________________ 6,90 €

Feines Käsesüppchen
Birne.Speck ________________________________________________________________ 5,90 €

H A U PT S ACH E …  S A L AT !
Avocado.Johannisbeeren.WildkräuterSalat
Quittendressing.Frischkäse __________________________________________________ 14,90 €

H A U PT S ACH E …  F I S CH !
Zanderfilet im Strudelblatt 
Tomaten-Birnen-Chili-Salsa.Schmelzkartoffeln ___________________________________ 19,90 €

Saibling am Stück
In Nußbutter glacierte Apfelstücke.Kräuterkartoffeln _______________________________17,90 €

Doppel von Krustentier und Fisch im Packerl
Chorizo.Gemüse.Kürbis-Chili-Chutney.Knoblauchbrot ______________________________ 19,90 €

H A U PT S ACH E …  F L E I S CH !
Kalbsleber 

Ahornsirupjus.Stachelbeerkompott.Kartoffelbrei __________________________________15,90 €

Lammrücken in der Kräuterkruste
Rosmarinbeeren.Risotto ____________________________________________ 22,90 €

Pestoburger 

mit Blaubeersoße ___________________________________________________________13,90 €

Juradistl-Roastbeef 
 Röstzwiebeln.Pfefferkirschen.Kartoffelauflauf ____________________________21,90 €

Kalbsrücken
gefüllt mit Birne und Bergkäse.Lyonerkartoffeln ___________________________________21,90 €

H A U PT S ACH E …  V EG E TA R I S CH !
Pfannkuchen
gefüllt mit Feta und Spinat.Tomaten-Quittenrahmsoße ______________________________13,90 €

N ACH T I S CH …  U N B E D I N GT S Ü S S !
Himbeer-Mohn-Tiramisu____________________________________________________ 8,90 €

GstaudaWald-Blaubeeren/Pekanuss-Streuselschnitte 
Hausgemachtes Waldfruchteis  ________________________________________________ 8,90 €

Gries-Flammerie 

mit Zwetschgenkompott _ ____________________________________________________ 6,90 €

Große Kugel Apfelrahmeis 
im Knuspermantel __________________________________________________________ 4,90 € AL
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Bahnhofstraße 21 · 92318 Neumarkt
Tel.: 09181 907426 · Fax: 09181 296187

info@hotel-wittmann.de 
www.hotel-wittmann.de

Schmankerlkarte Montag bis Samstag ab 18.00 Uhr
Sonntags keine Schmankerlkarte
Ruhetag: Sonntag ab 15.00 Uhr
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VO R S P E I S E
Tatar im Asia Style vom Hohenloher Weideochsen „Bœuf de Hohenlohe“  
Shiitake - Pilze | Sojasauce | Minze | Ingwer | Sesam | Sauerrahm | Brot_ _______________ 14,00 € 

Gratinierter Markknochen vom Hohenloher Weideochsen
Rindermark | Brotcroutons | Fenchelsamen | Petersilie | Feige | Knoblauch_______________ 11,00 €

Kräutersalat  
mit Steinpilzen | Haselnüsse | Weintrauben | Gebackene Birne_______________________ 14,00 €

S U P P E
Klare Ochsenschwanzsuppe vom Hohenloher Weideochsen „Bœuf de Hohenlohe“
mit Apfel – Blutwurst-Ravioli___________________________________________________ 6,80 €

H A U PTG A N G
PRESA vom Schwäbisch Hällischen Landschwein 
rosa - sous-vide gegart „das Stück der spanischen Avantgardeküche bei uns nicht vom 
Iberico sonder vom Schwäbisch Hällischen Landschwein“ es befindet sich im Kern vom 
Nacken und wird nach dem Spanischen Schnitt zerlegt
Balsamico – Zwiebeljus | Hokkaido – Kürbispüree_________________________________ 19,80 €

KACHELFLEISCHSCHNITZEL 
gebacken vom Schwäbisch Hällischen Landschwein
Petersilienkartoffeln | Thymian – Apfel - Preiselbeeren-Confit________________________ 16,80 €

Dry Aged Kotelett vom Schwäbisch Hällischen Landschwein
28 Tage im Dry Aged Schrank trocken gereift erhält das Kotelett sein nussiges Aroma
Apfel – Kartoffel - Gröstl _____________________________________________________ 22,80 €

FLAT IRON Steak oder Oyster Blade vom Hohenloher Weideochsen 300g 
Dieses Steak wird aus der Schulter geschnitten und entspricht genauer gesagt dem parierten 
Schulterscherzel, das dafür allerdings der Länge nach entlang der Sehne halbiert wird. Anato-
misch gesehen ist dieser Muskel in Deutschland bildhaft das Schaufelstück oder Blattschulter. 
Dieses Stück, das man sonst eher aus der Suppen oder Schmorküche kennt, ergibt bei ent-
sprechender Qualität, Zuschnitt und Reifung ganz hervorragende Steaks, die geschmacklich 
ihresgleichen suchen. 
Koriandersenf | Schmorzwiebeln | Apfelspalten | Drillinge___________________________ 32,00 €

Geschmortes Ochsenbackerl vom Boeuf de Hohenlohe 
Portwein Blaubeerenjus | Kartoffel – Petersilienrösti _ _____________________________ 19,00 €

Schulter vom Juradistl Lamm 
7 Stunden in Niedertemperatur geschmorte
Thymian – Feigenjus | Zwiebel - Gemüsebeet | Butterkartoffeln_______________18,90 €

Vitello Tonnato Burger „Surf & Turf“ 
Milchkalb vom Landwirt Richard Götz aus Thann 
Thunfisch – Kapernmayonnaise | Süßkartoffelpommes______________________________18,00 €

Gebackene Leber vom Milchkalb 
vom Landwirt Richard Götz aus Thann
Kartoffelpüree | Balsamico – Zwiebeljus | karamellisierter Apfel_______________________18,50 €

Ziegenkäse 
vom Landwirt Lücke aus Pilsach
Dörrobst | Gemüse | Rucola | Baguette__________________________________________ 16,80 €

Filet vom Kabeljau 
Sous - vide gegart in Petersilienöl
Currylinsen | Orangenjoghurt__________________________________________________17,50 €

Gegrillter Bachsaibling 
aus der Fischzucht Riedl, Neumarkt
mit Holunder - Rote Pfefferbeeren in Thymianbutter gegart | Kartoffelsalat _ ___________ 19,80 €

Birnen – Austernpilz – Risotto
Petersilienpesto | Via Aurelica „Heumilchkäse von der BIO Käserei Geifertshofen“________15,50 €

Gemüsecurry aus dem Wok
Kürbis | Aprikosen | Basmati – Reis______________________________________________15,50 €

N ACH S P E I S E
Zwetschgenknödel | Fruchtsoße | Bourbon Vanilleeis______________________________ 7,50 €

Kokosmilchreis | Johannisbeersorbet_ _________________________________________ 6,80 €

Kaiserschmarrn | Apfel – Marillenragout________________________________________ 8,00 €

Käsepotpourri | Feigensenf | Bauernbrot________________________________________12,00 €
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Regensburger Str. 109 · 92318 Neumarkt
Telefon 09181 50907500 · Fax 09181 50907550

info@lex-neumarkt.de 
www.lex-neumarkt.de

Öffnungszeiten:
Montag - Freitag, 9.00 - 24.00 Uhr

Samstag 17.00- 1.00 Uhr 
geschlossen an Sonn- und Feiertagen

Schmankerlkarte ab 18.00 Uhr
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A P E R I T I F

Sanddorn-Royal___________________________________________________________ 3,10 €
Birne-Orange – Soda_ ______________________________________________________ 3,50 € 

VO R S P E I S E N

Rote Bete Carpaccio 
mit Apfel, Ente und Feldsalat___________________________________________________ 7,50 €

Gebackener Ziegenkäse
mit Lavendelaroma, Aprikose, Quitte & Blattsalatspitzen_____________________________ 9,80 €

Gebeizter Lachs 
mit Basilikum und Orange 
an gebratenen Blumenkohlröschen, Pinienkernen 
und geschmortem Weinbergpfirsich ____________________________________________ 11,80 €

S U P P E

Apfel-Kürbissuppe 
mit Flusskrebsen____________________________________________________________ 6,50 €

Schwarzwurzelschaumsuppe
mit gebrannten Kernen (Walnuss, Haselnuss)_____________________________________ 5,80 €

H A U PT S P E I S E N

Münchner Schnitzel vom Kalb
mit Hagebutten-Traubenchutney und Bratkartoffeln________________________________21,80 €

Ausgelöste Schweinshaxe
sous-vide gegart, 
mit Apfelmus und Mohnschupfnudeln_ __________________________________________15,80 €

Lammrücken
zart rosa gebraten, mit Zwetschgenragout, 
Tomaten-Zuccinigemüse und Maisgries_________________________________________ 25,80 €

Biberbacher Bachsaibling
mit Zitronen-Holunderbutter und gebratenen Kartoffeln_ __________________________ 19,80 €

„Bratapfel“(vegetarisch)
gefüllt mit körnigem Frischkäse auf Quittenragout 
und Kartoffel-Apfelpüree______________________________________________________12,80 €

D E S S E RT

Birnenkuchen
mit Kaffeeparfait und Ingwerschaum____________________________________________ 6,80 €

Sauerrahmmousse
mit eingemachten Balsamicokirschen und Orangenhippe____________________________ 5,50 €

D I G E ST I F
Marille, Willi, Kirsche_________________________________________________Preis laut Karte
Frangelico_ _________________________________________________________Preis laut Karte LE

X



Hubertus Loichinger

 

Schreinerei 
92334 Berching 
www.schreinerei-streb.de 

 

92367 Hilzhofen 18
Telefon 09186 237 - Telefax 09186 908800

info@landgasthof-meier.de
www.landgasthof-meier.de

Mo. und Di. Ruhetag (außer an Feiertagen) 
Hotel geöffnet!

Exklusive **** G-Hotelzimmer, ganzjährig geöffnet
Samstag “Ripperl-Essen”

www.123eichner.de
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VO R S P E I S E N 
Birnen Sellerie Capuccino  
aus eigenem Anbau / Kakao / Früchtebrot________________________________________ 9,00 €
 
HiHo Herbst Früchtesalat
frisch geerntete Blatt- und Pflücksalate / aus eigenem Anbau / Herbst Früchte / 
Garten Brombeerdressing / geröstete Nüsse / Dorfbaguette Bäcker Strobl Laaber_________10,00 €
 
Fenchel Zwetschgen Salat
aus eigenem Anbau / Ingwerdressing / Sesam_____________________________________10,00 €

Wildschinken mit hausgemachtem Zwetschgenketchup
Hilzhofener Jagd von Harald Beringer / geräuchert / Dorfbaguette Bäcker Strobl Laaber _____16,00 €
 
Ceviche von Bachsaibling Fischzucht Habsberg 
artgerechte Haltung nach biologischem Prinzip / Blaubeere / Quitte / Weintraube________ 17,00 €

H A U PTG A N G 
Rote Bete 300°
aus eigenem Anbau / Zitronenpfeffer / Olivenöl / Birne / Beeren /
Dorfbaguette Bäcker Strobl Laaber______________________________________________ 11,00 €
 
Waldpilzrisotto
Bio Dinkel Risotto / frisch gesammelte Waldpilze vom Lehmeier Hanne / Ringlo 
__________________________________________________________________12,00 € / 18,00 €
 
Hausgemachte Dinkel Ravioli 
offen / Brombeeren / Walnüsse / Ochsenschwanzragout & Beuscherl / 
Gallowayrind artgerechte Freilandhaltung / von Nachbar Bircha_ _____________ 16,00 € / 24,00 €
 
Hausgemachte Tagliatelle
von Bio Dinkel / Chili con Carne aus artgerechter Haltung / Most _ _____________ 13,00 € / 19,50 €
 
Gegrilltes Filet von Bachsaibling 
Fischzucht Habsberg / artgerechte Haltung / biologisches Prinzip /
Karamellapfelkraut / Garten Rote Bete / aus eigenem Anbau / 
Hokkaido Kürbispüree aus eigenem Anbau_ ______________________________ 19,00 € / 28,00 €
 
Frisches Karpfenfilet vom Nachbar Bircha /
hausgemachte Holunderkapern / Ringlo / Mangold / 
Bachkresse aus dem Mühlbach am Schanzberg / Hagebutte / Pfefferschaum______ 15,00 € / 22,50 €
 

Korma 
Freilandpoularde / artgerechte Freilandhaltung mit gesundem Futter /
Aprikose / Haselnuss / Kokosmilch / Anis / Kardamon / Bio Dinkelreis___________________23,00 €
 
Bio Brudergockel in 2 Gängen
Biolandhof Pilhofer Neukirchen
Er wurde nicht nur zur Fleischerzeugung gezüchtet, deshalb ist seine Brust 
etwas kleiner und die Keulen länger. Sie wachsen langsamer, entwickeln aber in 
dieser Zeit ein ganz besonderes Aroma. _ ________________________________________28,00 €

 
Juradistl Lamm von Schäfer Martin Horlacher /
geschmort / Gartenkohlgemüse aus eigenem Anbau / 
violette Kartoffeln / Haselnüsse / Weintrauben aus unserem Garten____ 17,00 € / 25,50 €
 

Wildragout mit Holunder aus der Jagd von B. Godelmann und J. Zachmeier /
Geschmortes von Reh / Hirsch / Wildschwein / Espresso / Balsamico 
Mohn Kartoffelknödel / Muskat_________________________________________ 16,00 € / 24,00 €
 
Tagliata von marmoriertem Galloway Hüftsteak 
artgerechte Freilandhaltung mit Gras und Heu / Nachbar Bircha /
Viamala Bergkäse Schnitzer / Kräuterpesto / frisch geerntete Blatt- und Pflücksalate / 
aus eigenem Anbau / Herbstfrüchte / Garten Brombeerdressing / geröstete Nüsse / 
Dorfbaguette Bäcker Strobl Laaber______________________________________________ 27,00 €
 

D E S S E RT
Hagebutten Tarte
gesammelte Hagebutten / Mürbteig______________________________________________4,50 €
 
Nockerl hausgemachtes Brombeersorbet_ _____________________________________5,00 €
 
Früchtebrot
hausgemachtes Rahmeis / Weintrauben _________________________________________10,00 €
 
Hausgemachtes Zitronen Thymian Eis
Rahm / Birnenragout / Vanille _ ________________________________________________ 8,00 €

Blaubeerschmarrn 
cremiges Bourbonvanilleeis___________________________________________________ 11,00 € M

EI
ER



Litzloher Str. 8 · 92367 Pilsach
Tel.: 09181 510600 · Fax: 09181 5106099

 www.am-schloss.de
info@am-schloss.de

Dienstag Feiertag, 03. Oktober geöffnet !
Sonst Dienstag Restaurant geschlossen!

Mittwoch 04. & Donnerstag 05. Oktober geschlossen!

Schmankerlküchenöffnungszeiten:
Mittwoch bis Montag 11.30 – 14.00  und ab  18.00 – 21.30 Uhr

Sonn- & Feiertage 11.00 – 14.00 Uhr und 17.00 – 20.00 Uhr
Sonntagmittags Auszug aus der Schmankerlkarte

Ehrenpreis  der 

Oberpfalz 

für  Fischküche

Von den Pilsacher Streuobstwiesen 
frisch auf den Teller!

Geflügelhof 
Heiselbetz
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A P E R I T I F S
Apero von Hier – Alkoholfrei - 
Holunder-Apfel-Birnensaft mit fein gewürztem Apfelspieß_ __________________________ 3,50 €

Quitte - Royal
spritziger Quitten-Apfelsaft mit Winzersekt aufgefüllt_______________________________ 4,50 €

Juradistl-Apfelschorle
naturtrüb_________________________________________________________ 3,40 €

S U P P E N
Kürbis-Currysuppe 

mit Kern-Öl und Popcorn_ ____________________________________________________ 4,50 €

Waldpilzcremesuppe
mit geräucherten Entenbruststreifen____________________________________________ 5,00 €

ENTENSCHMANKERL AUS DER SCHLOSSKÜCHE
Vorspeise von der Ente:
Kalt geräucherte Entenbrust 
mit frischem Meerrettich, gebackenen Garnelen auf Kürbischutney und Blattspinat_______10,00 €

Ravioli von der Oberpfälzer Ente 
mit Boskop-Apfel und Majoran in leichtem Butterfond, 
dazu gehobelter Scamorza (italienischer Kuhmilchkäse)____________________________12,50 €

½ Bauernente in krosser Honig-Bier-Haut 
mit Apfel-Preiselbeer-Blaukraut und Kartoffelknödel_______________________________ 16,50 €

VO R S P E I S E N
Geräucherte Forelle,
mit buntem Salat von der Erbse, Chicorée und Himbeeren, dazu Baguette_______________10,00 €

Ziegenkäse-Créme Brûlée
mit Lavendel, Weintrauben, rote Zwiebelmarmelade und Baguette_ ______________________10,00 €

V EG E TA R I S CH
Schwarzbrot-Spinatknödel,
auf sautierten Herbstpilzen und Parmesanschaum________________________________ 14,00 €

F I S CH  ( FA ST O H N E  G R ÄT E N )

Lachswürfel 
aus der Pfanne mit Lauchgemüse und einem Gerstenrisotto mit Kokos und Thai-Aromen__ 16,50 €

Pilsachtaler Saiblingsfilet 
auf Kräuterheu gedämpft, mit sautiertem Wurzelgemüse, Schnittlauch-Öl 
und gerösteten Kartoffelwürfeln _______________________________________________18,50 €

H AU PTG A N G
Rinderbäckchen vom Angus-Rind
im dunklen Bier geschmort,  mit Rotwein-Zwetschgen, 
Kartoffelknödel und bunten Salaten_____________________________________________15,50 €

Schmankerl Burger
Saftig gebratenes Juradistl-Weiderindhack (220 Gramm), würziger Bergkäse, 
Speck, Tomate, Salatgurke -Birnensalsa, dazu Süßkartoffel-Pommes 
und Salatgarnitur___________________________________________________12,50 €

Gegrilltes Oberpfälzer Schweinefilet
auf gebratenem Apfel- Chicorée mit Bratensaft und gebackenen Kartoffelkrapfen________ 16,00 €

Langsam geschmortes Juradistl-Lammragout
mit Bohnenbündchen und Quinoa-Bulgur-Couscous_______________________ 14,50 € 

Hirschgulasch 
in kräftiger dunkler Soße, mit Karamell-Apfel, Eierspätzle, 
dazu Gewürzpreiselbeeren und bunte Salate_____________________________________ 16,00 €

D E S S E RT S
Unser Männerdessert:
Maroni-Eiscréme 
ein Gläschen Stodl Obstbrand nach Wahl, und eine Tasse Espresso _______________________ 7,00 €

Unser Frauendessert
Apfelstrudel in Rahm gebacken, mit Vanillesoße serviert_ __________________________ 7,00 €

Apfelkücherl
im Bierteig gebacken, in Zimtzucker gewälzt, dazu Bourbon-Vanille-Eis und Sahne________ 6,50 €

Rosmarin-Créme Brûlée mit Whiskey-Zwetschgen und Pistazieneis_ _________________ 6,50 €

Vanille-Eis mal anders
Freche Kombination, zartschmelzendes Bourbon-Vanille-Eis
mit Kürbiskernöl und Kürbis-Crunch_ ___________________________________________ 3,80 € AM

 SC
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W3 LOUNGE & RESTAURANT

Ingolstädter Str. 16 · 92318 Neumarkt
Tel. 09181 6982489 · Fax 09181 682490

b.kollmann@w3-neumarkt.de
www.w3-neumarkt.de

Öffnungszeiten:
MONTAG RUHETAG

Dienstag -Donnerstag 
11:00 -14:00 Uhr und 17:30 - 22:30 Uhr

Freitag
11:00 - 14:00 Uhr und 17:30 - 00:00 Uhr

Samstag
17:30 - 00:00 Uhr

Sonntag
11:00 - 22:00 Uhr

Sonn- und Feiertage
Mittags zusätzlich Bratenkarte
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VO R S P E I S E N
Knackige Blattsalate 
mit Birnen-Haselnussdressing
karamellisiertem Ziegenkäse und gerösteten Nüssen_______________________________12,50 € 

Feldsalat 
mit selbst geräucherter weiblichen Entenbrust 
und Bratapfelkompott________________________________________________________13,00 €

Gebackene Riesengarnelen 
mit Kürbispüree und Apfel_ __________________________________________________ 14,50 € 

S U P P E N
Schaumsuppe von der Süßkartoffel 
mit gebackenem Birnen-Ingwer Tascherl_________________________________________ 6,50 €

Kürbis-Apfelsuppe 
mit Roter Bete und Kürbiskern-Croutons_________________________________________ 6,50 €

V EG E TA R I S CH E  G E R I CH T E
Gorgonzola Risotto 
mit Radicchio, Walnüssen und gebackener Birne__________________________________ 14,90 €

Variation vom Knollensellerie 
mit karamellisierten Portweinbirnen___________________________________________ 14,90 € 

F L E I S CH
Sauerbraten vom Lamm 
in Apfeljus, Rahmwirsing und Schnitte vom Schwarzbrotknödel_______________________18,90 €

Brust von der Maispoularde 
mit Dörrobstfüllung, Zwetschgenjus und 3erlei vom Kürbis_ ________________________ 19,50 €

Filet vom Schwein aus dem Altmühltal 
mit Apfelchutney, in Rotwein geschmorte Schalotten und getrüffeltem Püree___________ 19,90 €

Karree vom Frischling 
mit Quittenkruste, Pastinakenpüree, Rosenkohl und Mohnnocken_____________________21,50 €

F I S CH
Filet vom Zander 
mit Apfelrahmkraut und Kartoffelbaumkuchen_ __________________________________ 19,50 €

Filet vom Loup de Mer 
mit Salbei, Bresaola, Gelbe Bete-Apfelgemüse und Rote Bete Risotto ___________________21,90 €

D E S S E RT
Sorbetvariation 
von Apfel, Birne und Zwetschge mit frischen Früchten_ _____________________________ 6,90 €

Apfeltarte 
mit Vanille-Calvados-Eis______________________________________________________ 8,50 € 

Baba – Likör43 
getränkt mit Apfel-Rosinenragout und Pistazienrahmeis_____________________________ 9,50 € W

3



Schafhofstraße 25 · 92318 Neumarkt
Telefon: 09181 4057-0 · Telefax: 09181 405720

hotel@sammueller.de
www.sammueller.de

Öffnungszeiten: 
Mo – Sa, 10:00 Uhr – 24:00 Uhr

Sonntags keine Schmankerlkarte 

Schmankerlkarte ab 04.10.2017
 von Montag bis Samstag

www.ebner-kasse.de
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S U P P E
Oberpfälzer Kartoffelsuppe
mit Erdäpfeln vom heimischen Bio-Acker 
und Gemüseeinlage__________________________________________________________ 5,20 €

VO R S P E I S E N

Wildkräutersalat
mit Bio-Ziegenhirtenkäse und fruchtiger Himbeervinaigrette, 
garniert mit einem Früchtespießchen_ __________________________________________ 8,80 €

S A L AT E
Großer Salatteller
mit gebratenen Pilzen, selbstgemachtem 
Hausdressing und frischem Körnerbrötchen______________________________________15,80 €

Kleines buntes Salatschüsserl _______________________________________________ 3,50 €

V EG E TA R I S CH
Gemüsereiberdatschi 
mit Kräuterschmand und buntem Salatbukett_____________________________________ 11,80 € 

Kartoffel-Birnen-Nocken 
mit tomatisiertem Gartengemüse der Saison und frischen Parmesanflocken_____________13,80 €

Semmelknödel-Radl  
mit Pilzragout und Schmandhaube, dazu ein buntes Salatschüsserl____________________13,80 €

H A U PT S P E I S E N
Oberpfälzer Sauerbraten 

mit Semmelknödel-Radl und Zwetschgenlebkuchensoße, 
dazu ein buntes Salatschüsserl________________________________________________ 16,50 €

Schmankerl-Töpferl 
dreierlei Fleischspezialitäten mit Gartengemüse der Saison, 
dazu Kartoffelstampf aus Bio-Kartoffeln mit Meerrettich verfeinert____________________17,50 €

Bayerische Hähnchenbrust
auf Wirsingrahmgemüse und Kartoffel-Endivien-Salat aus Bio-Kartoffeln________________15,80 €

Roastbeef vom Oberpfälzer Weideochsen 
mit Apfel-Zwetschenkruste, dazu Folienkartoffel und Kräuterschmand_________________ 22,50 €  

Juradistl-Lammragout  
mit Bohnengemüse und Maispolenta_ _________________________________ 14,80 €

Tafelspitz vom Bio-Rind 
mit Apfel-Meerrettichsoße, dazu Semmelknödel-Radl  ______________________________17,80 €

F I S CH
Oberpfälzer Bach-Saibling 

in der Pfanne gebraten, auf frischem Spinatbett, dazu junge Petersilienkartoffeln________18,50 €

D E S S E RT S

Hausgemachte Apfelküchle in Bierteig
mit Zimt-Zucker bestreut, dazu cremiges Vanilleeis und frischem Schlagrahm____________ 7,20 € 

Warme marinierte Heidelbeeren  
mit cremigem Vanilleeis und frischem Schlagrahm_________________________________ 6,80 €

Bayerischer Zwetschgenknödel (Rohrnudel) 
im Reindl serviert, mit Zwetschgenfüllung, 
dazu zartschmelzendes Vanilleeis und frischer Schlagrahm__________________________ 6,80 €

SA
M

M
ÜL

LE
R



Rosengasse 4 · 92318 Neumarkt
Tel. 09181/ 46 46 46 0

www.essenz-neumarkt.de

Öffnungszeiten:
11:30 - 14 Uhr und ab 17:30 Uhr

Samstag ab 17:30 Uhr
Dienstag Ruhetag

Restaurant.Steakhouse 

E.S.S.E.N.Z 

Franz Lugert

Sengenthal-Buchberg

Herzlich Willkommen im Obstober 
im E.S.S.E.N.Z

mailto:www.info@essenz-neumarkt.de
mailto:www.info@essenz-neumarkt.de
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A P E R I T I F

Apferol
Juradistl-Apfelschorle mit einem Schuss Aperol___________________________ 4,50 €

Pink Berry 
Ramazzotti Rosato mit Prosecco und now red berry________________________________ 4,90 €

Pfirsich-Hugo 
Prosecco mit Pfirsichlikör_____________________________________________________ 4,70 €

VO R S P E I S E N
Kürbis-Apfelsuppe 
mit Apfelcrunch_____________________________________________________________ 4,90 €

Obst-Tapas 
Aprikose, Feige, Apfel im Speckmantel___________________________________________ 6,50 €

Lachstatar 
mit Apfel-Meerrettich Schaum und Keta-Kaviar____________________________________ 11,90 €

Avokadocreme
mit Keta-Kaviar_____________________________________________________________ 8,90 €

H A U PT S P E I S E N
Garnelenspieß 
auf  fruchtigem Curryreis _____________________________________________________17,90 €

Grillteller „Juradistl-Lamm“ 
Das Beste vom Lamm und Rind 
mit Kartoffelspalten, Kürbis-Apfelchutney und Salat mit Holunderdressing_____ 22,50 €

Filet vom argentinischen Rodeo Beef  200g
mit Herzoginkartoffeln, Speckböhnchen 
und Quitten-Barbecue_______________________________________________________ 25,50 €

Argentinisches Rodeo Rib-Eye Steak  XL 300g 
mit Kartoffelspalten, Kürbis-Apfelchutney und Salat mit Holunderdressing______________27,50 € 

Schweinefilet in der Nusskruste
mit Grilltomaten und Kartoffelsalat_ ____________________________________________15,80 €

Goldmakrele 
im Juradistl-Apfelteig auf Reisbett, mit Apfelchutney________________________________17,50 €

Wildragout
mit Apfelblaukraut und Wildpreiselbeerknödel_ __________________________________ 22,50 €

D E S S E RT
Beschwipste Walnuss 
Walnusseis mit hausgemachtem Rumtopf________________________________________ 5,90 €

Heißer Apfel 
Bratapfel mit Vanillesauce_____________________________________________________ 4,90 €

Goldiger Schokokuchen 
Schokoküchlein mit essbarem Gold und Früchten__________________________________ 8,50 €

Birne „Kaiser Alexander“
mit Käsecreme______________________________________________________________ 6,50 € E.

s.
s.

e.
n.

Z.



Mariahilfstr. 36 · 92318 Neumarkt
Telefon 0 9181 220135

la-fortunella@hotmail.de
www.la-fortunella.de 

Öffnungszeiten:
 11.00 - 14.00 Uhr und 17.30 - 23.00 Uhr

Dienstag Ruhetag

Die Schmankerlkarte gibt es 
während der Woche nur abends,

am Sonntag auch mittags.
Die Schmankerlkarte gilt komplett bis 28.10.2017

Margarete Richard
Seubersdorf



21

www.schmankerlwochen.de

VO R S P E I S E N
In Cidre geschmorte Apfelwürfel 
mit Ziegenkäse_ ____________________________________________________________ 11,90 €

Pflaumen-Saltimbocca 
in Salbei und Tiroler Speck dazu Ciabatta mit Knoblauch____________________________ 8,90 €	

Juradistl Lammbällchen 
mit Johannisbeer-Dattel-Sugo und Ziegenkäsepolenta______________________ 11,90 €

Sashimi vom Seeteufel 
mit Himbeeren-Limetten Dressing______________________________________________ 11,90 €	

Jacobsmuscheln 
mit Gin Johannisbeeren auf geschmortem Fenchel_________________________________13,90 €

Rote Bete-Birnen Carpaccio 
mit Garnelen und hausgemachtem Pomodoro-Chutney_ ____________________________10,90 €

Crostini 
mit gegrilltem Halumi Käse, Gemüse und Rhabarber-Chili-Barbecue-Dressing____________ 8,90 €

H A U S G E M ACH T E  PA S TA  U N D  N O CK E N
Pasta 
mit Parmaschinken, Salbei und 
scharfem getrocknete Tomaten-Kirschpesto_ _____________________________________12,90 €

Pasta 
mit Birne, Radicchio, Walnuss und Gorgonzola_____________________________________12,90 €	

Pasta 
mit Lachs, frischem Dill und Kürbis_ ____________________________________________13,90 €

Riesennocken 
aus Artischocken, Rhabarber und Raclettekäse in Nussöl____________________________12,90 €

H A U PTG E R I CH T E
Kalbsleber 
mit Stachelbeerkompott dazu Ravioli gefüllt mit Ricotta-Spinat und Salat  _____________ 19,90 €

Lammkaree 

rosa gegrillt dazu Kürbis, Quitten, Kartoffel al forno und Salat  ______________________  22,90 €

Dorade gegrillt 
dazu Apfel-Thymian Gnocchi in Ahornsirup und Salat _______________________________18,90 €

Lachsfilet gegrillt 
dazu Kürbis, Quitten, Kartoffel al forno und Salat __________________________________18,90 €

P I Z Z A
Pizza 
mit Kartoffel-Apfel Carpaccio, Schinken, Kräuter, Mozzarella und Creme Fraiche__________ 9,90 €

Pizza 
mit Gorgonzola, Birne und Tiroler Speck_ ________________________________________10,90 €

Pizza 

mit Büffelmozzarella, Himbeer-Nuss-Pesto und Parma San Daniele_ ___________________12,90 €

Pizza Vegana 
mit Artischockencreme, eingelegten Steinpilzen und getrockneten Tomaten, 
frischem Chili, Nüssen und Rucola______________________________________________12,90 €

D O LCE
Pizza dolce 
mit Nutella und Erdbeeren____________________________________________________ 6,90 €

Beeren Ricotta Parfait 
mit weißer Schokolade, Honig und Vanille________________________________________ 6,90 €

Himbeer-Mohn Tiramisu____________________________________________________ 6,90 €

Duett aus Cantuccini-Lasagne 
mit Rhabarber-Joghurt-Mascarpone-Creme und 
Panna Cotta mit Erdbeer-Rosa Pfeffer-Kompott____________________________________ 8,90 € LA

 FO
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Bahnhofstraße 4 · 92318 Neumarkt i. d. OPf.
Telefon: 0 91 81/25 87-0
Telefax: 0 91 81/25 87-49

info@hotelgasthof-dietmayr.de
www.hotelgasthof-dietmayr.de

Wir begrüßen Sie im Restaurant 
von Mittwoch bis Sonntagmittag

Unsere Schmankerlkarte gilt nur am Abend.

Mehr als nur gemütlich

 

 

 

 

 

 

DONHAUSER & PARTNER mbB 

S T E U E R B E R A T E R  
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A M U S E - G U E U L E

Verschiedene Chutneys mit Brotvariation

VO R S P E I S E N
Gratinierter Schafskäse 
auf rotem Feldsalat mit Honig vom 
heimischen Imker, Thymian und Himbeervinaigrette     _ ____________________________10,80 €

Variation vom Kürbis 
mit Fleur de Sel und geräucherter Entenbrust_____________________________________ 11,80 €

S U P P E N
Cappuccino von Birne und Sellerie 
mit frischen Kräutern________________________________________________________  5,50 €

Cremiges Apfelsüppchen 
mit Curry und Chili_________________________________________________________   5,50 €

F I S CH
Saiblingsfilet 
in Mandelkruste auf gelben Linsen mit Weintrauben________________________________18,80 €

Lachsfilet vom Grill 
mit Szechuanpfeffer-Birnen und violetten Kartoffeln_______________________________ 19,80 €

F L E I S CH

Kalbsrücken 

mit karamellisierten Birnen, Salbei und Schupfnudeln______________________________21,80 €

Gebratene Entenbrust 
mit Brombeeren, Mangold und 
hausgemachten Reiberdatschi________________________________________________ 19,80 €

Ragout aus der Rehkeule 
mit Preiselbeerbirne und Semmelknödelcarpaccio_________________________________18,80 €

V EG E TA R I S CH
Tagliatelle 
in Pilzrahm mit Brombeeren und Parmesanraspeln_________________________________ 11,80 €

D E S S E RT

Apfelsülzchen 
mit Zimt, hausgemachtem Mandelmousse und Fruchtsorbet_________________________ 7,80 € 

Brombeertriffle 
im Gläschen mit Amarettini und Joghurt_________________________________________ 4,80 €

Franzi’s Dessertträume 
für Zwei___________________________________________________________________ 8,80 €	

DI
ET
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Landgasthof Meier
Hilzhofen

Schmankerlmenüabend  

mit Live Band
Freitag 27. Oktober 2017
4 Gänge Menü

Pro Person 	 59,00 €

S c h m a n k e r l

Ev e n t s  2 0 1 7 Gasthof am Schloss
Pilsach

03. Oktober

Restaurant LEX

05. Oktober

HotelGasthof Dietmayr

Restaurant E.s.s.e.n.Z.

12. Oktober

HotelGasthof Dietmayr

Restaurant E.s.s.e.n.Z.

14. Oktober

Restaurant E.s.s.e.n.Z.

19. Oktober

HotelGasthof Dietmayr

Restaurant E.s.s.e.n.Z.

20. Oktober

Gasthof am Schloss

Almhof am Höhenberg

26. Oktober

HotelGasthof Dietmayr

Restaurant E.s.s.e.n.Z.

27. Oktober

Landgasthof Meier

Gasthof am Schloss

Ristorante La Fortunella

Gambas-Buffet
Freitag, 20. & 27. Oktober 2017
Unser beliebter Gambas-Abend!  
So viel Sie mögen, von 18:00 bis 21:00 Uhr!

Buffet mit leckeren Beilagen: Gebratene Gambas, ofenfrische 
Knoblauchbrote, bunte Salate, Reis, knusprige Kartoffeln und 
fruchtig, pikante Dips.

Reservierung ratsam, da nur begrenzte Teilnehmerzahl 
möglich!

Pro Person 	 24,00 €

Exklusives 3-Gang Menü 
Donnerstag 05./12./19./ und 26. Oktober
Genießen Sie die Highlights unserer Schmankerlkarte

Pro Person 	 29,80 €

Hotelgasthof Dietmayr

„All you can eat“

Donnerstag 05./12./19./ und 26. Oktober 

von 18:30 bis 21.00 Uhr 

Spare-Ribs und Chicken Wings mit verschiedenen Beilagen 

Wir bitten um Reservierung unter 09181/4646460

Pro Person 	 15,90 €

BierCulinarium

Samstag, 14.10. · 19.00 Uhr

Genuss mit Bier in vier Gängen begleitet von Bierspezialitäten 
der Neumarkter Lammsbräu und ausgesuchten internationalen 
Bierspezialitäten, die Biersommelier Heinz Kühnlein exklusiv an 
diesem Abend zur Verkostung präsentiert.

Teilnehmerzahl begrenzt, wir bitten um Reservierung unter 
09181/4646460

Menü inkl. Biere, Tafelwasser und Espresso 

pro Person 	 58,90 €

Restaurant.Steakhouse
E.s.s.e.n.Z.

Lustige Geschichten rund um´s  Obst 
Freitag, 20. Oktober 2017
Legeres Menü in 3 Gängen 
Veranstaltung mit Kreisfachberater Franz Kraus
Reservierung nur mit Kartenvorverkauf

Pro Person 	 35,00 €

Almhof am Höhenberg Ristorante La Fortunella

4 Gang Degustations-Trüffel Menü 
Freitag 27.10.2017
Weine der Cantina Feudi aus Kampanien,  
Wasser und Espresso inclusive

Pro Person je nach Tagespreis des Trüffels	 ca. 65,00 € 

4-Gang Schmankerlmenü
3. Oktober ab 18:30 Uhr
Pro Person inklusive Aperitiv 	 41,50 €

Restaurant Lex
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1. Preis

Der erste Preis für zwei Personen 
bietet Ihnen die Gelegenheit, dieses Bio-Refugium kennen zu 
lernen:

•	drei Übernachtungen inkl. theiner’s Verwöhnpension 
(ausgenommen Saison C, feiertags und Brückentage)

•	gratis Radverleih für die Zeit des Aufenthaltes zur Er-
kundung der Umgebung

SchmankerlPass
SPIELREGELN

Schmankerlpässe erhalten Sie bei jedem der Schman-
kerlwirte. Auf dem Schmankerlpass befinden sich drei 
Stempelfelder, die Sie von Ihrem Schmankerlwirt ab-
stempeln lassen können.
WICHTIG: Sie brauchen Stempel von drei unterschied-
lichen  Schmankerlwirten, sonst kann Ihr Schmankerl-
pass nicht an der Verlosung teilnehmen!
Bitte den Schmankerlpass mit Name und Adresse 
versehen und bis spätestens 06. November 2017 

einschicken bzw. in der Tourist-Info, Rathauspassage, 
Neumarkt, abgeben.

Biohotel Südtirol
Genießen Sie nachhaltige Urlaubstage in "theiner’s gar-
ten Das Biorefugium" in Gargazon bei Meran in Südtirol, 
dem ersten Klimahotel in Italien. Lassen Sie sich von dem 
herzlichen Ambiente, der ehrlichen Gastfreundschaft und 
der Liebe zum Detail faszinieren. Das Biohotel in Südtirol 
wurde nach strengen ökologischen Richtlinien erbaut.
Gesundheit, Wohlbefinden und die Schonung unserer Um-
welt stehen in theiner‘s garten im Mittelpunkt.
Um das leibliche Wohlbefinden und die eigene Gesundheit 
zu fördern und zu stärken sind Bewegung und Sport un-
erlässlich. Die gebirgige Landschaft Südtirols mit seinen 
langgezogenen Tälern ist ideal für einen Aktivurlaub in der 
Natur. theiner‘s garten ist fantastischer Ausgangspunkt für 
Biketouren im Meraner Land und aufregende Wanderun-
gen in den Südtiroler Alpen und den Dolomiten.
Das Biohotel bietet Naturliebhabern und Erholungssu-
chenden den idealen Rahmen für einen unvergesslichen 
und umweltschonenden Urlaub…

Mehr dazu unter www.theinersgarten.it

www.schmankerlwochen.de

http://www.theinersgarten.it


Wohlfühltage in Rötz

Schon bei der Anreise entspannen sich Körper, Geist und See-
le:
Die Städte werden kleiner, die Landschaft unberührter, die Ein-
wohner gemütlicher. Nähern Sie sich der Wutzschleife, blicken 
Sie herab auf ein Resort außergewöhnlicher Architektur, idyl-
lisch eingebettet zwischen dem Schwarzwihrberg und dem 
Eixendorfer Stausee.
Ein Ort, der Ihren Körper stärken und Ihre Seele beflügeln 
möchte.
Genießen Sie das Gefühl frei zu sein, speziell hier in der Wutz
schleife. Erleben Sie, ganz nach Ihrem Geschmack, Gregor's 
mehrfach ausgezeichnete Gourmetküche, Wellnessanwen-
dungen, unsere Ayurvedakuren sowie Golf und Wandern in 
der herrlichen und unberührten Landschaft in Bayern.

Das ist Ihr Preis: 
2 Übernachtungen für 2 Personen in einem der neu reno-
vierten Lifestyle Superior Doppelzimmern (ca. 40qm)

•	 Oberpfälzer Landfrühstücksbuffet
•	 1 x Abendbüffet oder 4-Gänge-Menü (nach Wahl des 

Küchenchefs)
•	 Kraft tanken in der Heat & Ice Gesundheitsschleife
•	 Entspannen im Pool mit Sauna, Dampfkabinen, Whirl-

wannen und Wellnesslounge
•	 Nutzung des Fitnessraums
•	 Kostenfreies WLAN im gesamten Hotel

S CH M A N K E R LWO CH E N  -  P R E I S E  2 0 1 7

2. Preis
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Die Neumarkter Schmankerlwochen sind das augenfälligste 
Aushängeschild des Tourismusverbands Neumarkt. Aber das ist 
nicht alles, worauf sich die Verbandstätigkeit konzentriert: In 
erster Linie arbeiten wir konsequent an der Verbesserung der 
touristischen Möglichkeiten in Neumarkt.
So hat sich in den vergangenen Jahren viel getan - im Großen, 
wie im Kleinen. Die steigenden Übernachtungszahlen sprechen 
hier deutlich für sich. Von der Öffentlichkeit oft weniger wahr-
genommen, wird das Engagement des Tourismusverbands für 
die touristische Infrastruktur. So unterstützt der Verband z.B. 
die Anschaffung von Ruhebänken, Wanderkarten und Infomate
rial und ist Ideengeber für vielfältige Projekte im Bereich Tou-
rismus.
Eines unserer Ziele ist es, das Bewusstsein für die Bedeutung 
des regionalen Tourismus zu stärken. Denn vom regionalen 
Tourismus leben nicht nur Gastronomen oder Hoteliers - je-
der Einzelne profitiert direkt oder indirekt vom florierenden 
Fremdenverkehr in Neumarkt. Zahlreiche Persönlichkeiten aus 
Handel, Wirtschaft und Politik sind dem Tourismusverband 
Neumarkt bereits beigetreten.

Werden auch Sie Mitglied! 

Wenn Sie mehr wissen wollen, besuchen Sie uns auf 
www.tourismusverband-neumarkt.de

TOURISMUSVERBAND
NEUMARKT I.D.OPF. EV.
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Schmankerlgutscheine

Genießergutscheine im Wert von 50,- € pro Gewinner 
von den Neumarkter Schmankerlwirten:
Familie Wittmann - Hotel-Gasthof Wittmann
Familie Dietmayr - Hotelgasthof Dietmayr
Familie Sammüller - Berghotel Sammüller
Johann Herrler - Restaurant Lex
Familie Heidner - Hotel-Gasthof am Schloß, Pilsach
Familie Lukas - Landgasthaus Almhof am Höhenberg
Familie Pagano - Ristorante La Fortunella
Bianca Kollmann  - Lounge & Restaurant W3 
Familie Essmann - Restaurant · Steakhouse E.s.s.e.n.Z.
Familie Meier - Landgasthof Meier, Hilzhofen

S CH M A N K E R LWO CH E N  -  P R E I S E  2 0 1 7

4. + 5. Preis3. Preis

16. - 25. Preis
Knödelliebe Schmankerlpaket

Je ein Paket bestehend aus: Burgis 
Kühltasche gefüllt mit besten Knö-
delspezialitäten, Burgis Pfannen-
wender, Burgis Kochschürze und 
einem Kochbuch.

Exklusiver Kurzurlaub

1 Übernachtung im ****AlmRefugio
mit einem Candle-Light 4 Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung
gemütliches BergFrühstück am nächsten Morgen
für 2 Personen

6. - 15. Preis
Schmankerltaxi

Je ein Gutschein im Wert von € 50,- für Fahrten mit dem Jura-
Taxi Karsten Dittrich.

SCHMANKERLTAXI
Bequem zu Ihrem Schmankerlwirt und vor 
allem sicher wieder nach Hause mit unserem 
Schmankerltaxi.

Rufen Sie Ihr Schmankerltaxi unter 09181 461033. 
Jura-Taxi bringt Sie exklusiv auf direktem Weg zu 
Ihrem Schmankerlwirt und wieder nach Hause. 
Wir haben mit dem Taxiunternehmen Jura-Taxi 
Karsten Dittrich eine Vereinbarung geschlossen. 
15 % der regulären Fahrtkosten zu Ihrem Schman-
kerlwirt und wieder zurück übernimmt der Touris-
musverband mit der Schmankerlwirtegemeinschaft-
Die Fahrtstrecke verläuft auf direktem Weg ohne 
Zwischenstopps oder Umwege! 
Wir bitten Sie, bei der Taxibestellung ausdrücklich 
das Schmankerltaxi zu verlangen. Als Beleg halten 
Sie bitte einen Schmankerlpass bereit!



Wir empfehlen Ihnen unsere Werbepartner
Adelholzener
Afri Cola
Allianz - Christian Lenz
Allianz - Hubertus Loichinger
Allianz Gärtner & Strachowitz
Andraschko Kaffeemanufaktur
Arbell Schuhe
Auto Bierschneider
Auto Bögl
Autohaus Müller
Bäckerei Härtl
Bäckerei Plank
Bäckerei Strobl
Beer Haustechnik
Benediktinerabtei Plankstetten
Berschneider + Berschneider Architekten
Biathlon Ruhpolding
Biohof Pilhofer
Biokäserei Wohlfahrt
Biomarkt Dinkelähre
Blumen Werkstatt
Brauerei Gutmann
Burgi‘s Kartoffelspezialitäten
Chefs Culinar
Coca Cola
DEVK Versicherungen Margarete Richard
Die Einrichtung Pröbster
Die Wutzschleife
Dinzler, Kaffeerösterei
Christian Distler, Deining
Elektro Mühlbauer
Elektro Ulm
FC Ingolstadt
Fink Michael Hygiene- und Reinigungssysteme
Fischzucht Habsberg
Floris Genusstheke
Foto Hailer
Geflügelhof Heiselbetz
Gerd Ortner Werbung GmbH
Gerolsteiner
Getränke Augsbach
Getränke Schindler
Gilbert Interiors

Gites La Marteille
Grapos
Hans Wagner
Härteis Getränke
Herrler Gourmet
Hörmann Steuerberatungs GmbH
Jacques Wein Depot
J.J. Darboven
Jura-Clean
Juradistl Streuobst / Weiderind / Lamm
Jura Golf Park
Jura Taxi Dittrich
Kaffeerösterei Parsberg
Kassensysteme Ebner
Karl Kerler Weinimporte
Kohlmann Fliesenleger
Kulmbacher
Kupfer & Sohn, Obst · Gemüse · Südfrüchte
Leberecht Göritz Molkerei + Frischprodukte
Leder Romstöck
LVM Versicherung Herbert Frank
LVM Versicherung Jürgen März
Maler Reischböck
Maler Distler
Markus Münch - Innenausbau
Matthi Hoffer, Innenausbau
MCM
Merz Reisen
Metro
Metzgerei Nießlbeck
Museum für Historische Maybach-Fahrzeuge
Nagler Fruchtsäfte
Neumarkter Lammsbräu
Neve Design
Nibler Elektrotechnik
Obst + Gemüse Mario Niesslbeck
Omega Sorg
PNM Steuerberatungsgesellschaft
Puntura
PVC Lamellenshop
Raiffeisenbank Neumarkt eG
Regnath Malereifachbetrieb
Rödl Energie

Ruhpolding
Schreinerei Bösl
Schreinerei Streb
Schuh Graf
Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch
Seeberger Kaffeespezialitäten
Seeve Fleisch und Meer
Ser Guido Gottwald Selection
Sparkasse Neumarkt
Spitz Wirtschafts- und Steuerberatung
Stadt Neumarkt
Stadtwerke Neumarkt
Steuerkanzlei Mühl
Sußner Südfrüchte
Troiber
Tucher Bräu
Veldensteiner Brauerei
VSM Versicherungs- und Finanzmakler
Weinkontor Sinzing
Württembergische Versicherung
Winkler & Schorn Verpackung
Zeltverleih Eichner
Zuckschwert - Blumen

Wir bedanken uns sehr herzlich bei den 

Unterstützern der 

Neumarkter Schmankerlwochen, ohne die 

diese Veranstaltung kaum möglich wäre.
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