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Gerichte 
mit Geschichte|n|



Neumarkter Schmankerlwochen 2018

V. l. n.r.: 1. Michaela Lang, Josef Sammüller, Geschäftsführer Rainer Seitz, Gerhard Heidner, Felix Pröpster, Stefan und Daniela Essmann, Johann Herrler, Bianca Kollmann, Christian Steidl, Jana Wittmann,  
Karin und Francesco Pagano, Maria Dietmayr, Tim Wittmann, Norbert Wittmann, Georg Lukas, Michael Meier, Vorsitzender Werner Thumann.  
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Werner Thumann

Tourismusreferent der Stadt Neumarkt i.d.OPf. 

und 1. Vorsitzender des Tourismusverbandes 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 im Tourismusverband Neumarkt

Schmankerlwochen 2018 

Essen bedeutet Emotion. In angenehmer Gesellschaft sorgfältig zubereitete Speisen  

zu genießen, sich angeregt zu unterhalten und eine gute Zeit miteinander zu verbrin-

gen gehört für mich zu den wertvollsten Momenten im Leben. Besondere Abende mit 

Freunden und Familie bleiben uns in Erinnerung – und in Erinnerung bleiben dabei 

oft auch die Gerichte, die wir gegessen haben. Der erste Erdbeerkuchen im Jahr ist 

ein verheißungsvoller Vorgeschmack auf den Sommer, auf lange Tage am Badesee 

und laue Abende im Garten. Die herzhafte Kartoffelsuppe schmeckt nach  Herbst, 

nach Drachensteigen lassen, nach Kindheit. 

Gerichte mit Geschichte(n) lautet heuer das Motto unserer Schmankerlwochen. 

Unsere Schmankerlwirte servieren besondere Gerichte, die mit Geschichte oder be-

sonderen Geschichten verbunden sind. Die sorgfältig mit ausgesuchten, regionalen 

Zutaten zubereiteten Gerichte stellen in den Fokus, was früher eine Selbstver-

ständlichkeit war:  Der erste Erdbeerkuchen des Jahres schmeckte deswegen so 

gut, weil die Erdbeeren frisch im Garten geerntet wurden. Die Kartoffeln für die 

herzhafte Suppe kamen nicht aus Ägypten, sondern vom heimischen Acker. Unsere 

Schmankerlwirte  servieren Ihnen jedes Jahr ein neues, kreatives und spannendes 

Motto, unser Credo indes bleibt stets das Gleiche: Regionalität und Qualität sind die 

besten Zutaten für ein gutes Gericht!

Lassen Sie es sich schmecken und entdecken Sie beim Besuch Ihrer Schmankerl-

wirte ein Stück Neumarkter Geschichte und viele spannende Geschichten.

Ihr Werner Thumann

1. Vorsitzender Tourismusverband Neumarkt e.V.
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Bahnhofstraße 21 · 92318 Neumarkt

Tel.: 09181 907426 · Fax: 09181 296187

e-mail: 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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Gerichte mit 
Geschichten, 
Mythen, 
Anekdoten

Um viele bekannte Gerichte und deren Köche ranken sich wahre, halbwahre und teilweise 

erfundene Geschichten. Es kommt auch weniger auf den Wahrheitsgehalt an, eine Geschichte 

muss nur gut sein., wie bespielsweise diese: "Um den Ursprung eines der klassischen Gerichte 

der Küche Italiens werden vielerlei Anekdoten erzählt. Am häufigsten wird das Risotto alla 
milanese, von dem hier die Rede ist, einem Lehrling zugeschrieben, der seinem Meister einen 

Streich spielen wollte. Beide arbeiteten der Legende nach am Mailänder Dom, genauer gesagt an 

dessen Chorfenstern. Um die Heiligenscheine der darauf abgebildeten Personen schön golden 

leuchtend zu gestalten, verwendeten die Glasmaler als Farbstoff das Gewürz Safran.

Warum sich der Lehrling über seinen Meister ärgerte, ist nicht genau überliefert. In dieser 

Konstellation kommt es ja schon mal zu Reibereien. Jedenfalls beschloss der mittelalterliche 

Azubi, seinem Lehrherrn eins auszuwischen, indem er in den Reis, der für das Hochzeitsmahl des 

Meisters Tochter vorgesehen war, Safran mischte. Sicher ahnte der junge Mann nicht, dass er 

damit eine der bis heute traditionsreichsten italienischen Speisen kreierte! 



5

W
IT

TM
AN

N

Klare Rindssuppe	
Grießnockerl / Frittaten / Schnittlauch	 4,80 €
Die Grießnockerlsuppe, die nicht nur sprachliche Ähnlichkeit zu den österreichischen Nockerln und 

italienischen Gnocchi hat, ist aus der österreichischen Küche nicht wegzudenken. Hier wie dort 

werden die kleinen Teighappen gerne pikant verfeinert. Einzig „Grieß-Gnocchi“ wird man jenseits des 

Brenners vergeblich in den Suppenschüsseln suchen. 

V O R S P E I S E N  |  S U P P E N

Französische Zwiebelsuppe	 6,00 €
Die französische oder Pariser Zwiebelsuppe (Soupe à l’oignon oder Soupe d’oignons aux Halles) wurde 

schon im 18. Jahrhundert als Imbiss für Händler, Kunden und Touristen in den Markthallen von Paris 

angeboten und ist heute in der französischen Küche nicht mehr weg zu denken.

Beefsteak Tartar	
Senfkrem | Kapern | Brotchip

Vorspeise	 14,00 €

Hauptgericht	 17,00 €
1921 kreierte der Meisterkoch Auguste Escoffier das Beefsteak Tartar, bei der feines rohes 

Rinderhackfleisch aus der Hüfte mit einer Sauce à la Tartare auf Senf- und Ei-Basis serviert wird. 

H A U P T S P E I S E N
Bouillabaisse	
Sauerrahm / Speck / Zwiebeln

Vorspeise	 11,80 €

Hauptgericht	 17,80 €
Die Bouillabaisse wird aus verschiedenen Fisch- und Gemüsesorten zubereitet, verfeinert mit Kräutern 

der Provence. Die Bouillabaisse entstand als biedere Hausmannskost von Fischern an der Côte d’Azur. 

Marseille gilt bis heute als Heimat der Bouillabaisse. 

Wiener Schnitzel 		
Petersilien–Kartoffeln / Preiselbeeren	 19,80 €
Das Wiener Schnitzel ist ein Küchenklassiker und unsterblich. Es hat Kriege überlebt, schlampige 

Köche und auch die “Nouvelle Cuisine“, deren Interpreten alles Panierte als rustikal abgelehnt haben. 

Kaiser Franz Joseph hat das Wiener Schnitzel geschätzt. 

Wiener Tafelspitz vom Boeuf de Hohenlohe			
im Töpferl serviert | Bouillonkartoffeln| Suppengemüse | Markknochen | Kren	 18,80 €
In der Wiener Küche spielt gekochtes Rindfleisch bereits seit langem eine wichtige Rolle. Es wurde 

vor allem von den bürgerlichen Ständen gegessen. In adeligen Kreisen galt hingegen der Braten als 

standesgemäß. Erst Kaiser Franz Joseph I. machte sein Lieblingsgericht salonfähig. 

Tomahawk-Kotelett vom Schwäbisch Hällischen Landschwein 350g

Kartoffelpüree | Schmortomaten	 22,80 €
1988 gründete Rudolf Bühler mit sieben Kollegen die Bäuerliche Erzeugergemeinschaft Schwäbisch 

Hall. Ihr Ziel: Landschweine artgerecht zu halten, um gesundes und schmackhaftes Fleisch zu 

bekommen. Er hat das an Kopf und Hintern schwarze Schwäbisch-Hällische Landschwein vor dem 

Aussterben bewahrt.. Eine seiner Lieblingsspeisen ist das gegrillte Kotelett mit Speck und Schwarte. 

Böfflamott vom Boeuf de Hohenlohe

Semmelknödel | Preiselbeeren | Vogerlsalat	 16,90 €
Diesen Rinderbraten bekommt man heute nur noch in bayerischen Wirtshäusern, die Wert auf 

Tradition legen. Aus dem Gericht "Boeuf a la Mode“., das wohl mit Napoleon nach Bayern gekommen 

ist, haben die Einheimischen „Böfflamott“ gemacht. Wörtlich übersetzt: „Rind nach Art der Mode“, Im 

Laufe der Zeit hat sich ein Rezept für in Rotwein eingelegten Rinderbraten entwickelt. .

Coq au vin vom Hohenloher Freilandhuhn  
Perlzwiebeln / Rosmarinkartoffeln	 19,00 €
Coq au vin („Hahn in Wein“), ein Klassiker der französischen Küche, existiert in vielen Varianten, 

z.B. mit Rot- oder Weißwein, aus dem Ofen oder aus der Pfanne. Diese Variante kommt aus dem 

Ofen und wird mit Weißwein zubereitet.

Esterhazy-Rostbraten
Rösti | Gemüse	 19,50 €
Der Esterházy-Rostbraten lässt sich auf die ungarische Familie Esterházy zurückführen. Die 

Entstehung des Bratens soll ein Zufallsprodukt gewesen sein. Da, als Garnitur vorgesehene Trüffeln 

nicht rechtzeitig auf Schloss Esterházy eintrafen, verarbeiteten die Köche das Wurzelgemüse, das 

mit dem Rostbraten geschmort hatte und verfeinerten es mit Kapern und Sardellen.

Côte de Boeuf  350g

in Marksauce | getrüffeltes Kartoffelpüree | Salat	 39,00 €
Wassily Kandinsky genoss das Leben in Gegensätzen. Zum Arbeiten. aber auch zum Entspannen 

zog es den Maler mit der Lebensgefährtin Gabriele Münther nach Murnau. Als Lieblingsgericht des 

Künstlers entpuppte sich das Ochsenkotelett vom Murnau-Werdenfelser Rind.

Königsberger Klopse 
Kartoffelpüree | Rote Bete	 17,80 €
In der ehemaligen ostpreußischen Provinzhauptstadt Königsberg kam der „Saure Klops“, wie 

er damals genannt wurde, immer an Sonn- und Feiertagen auf den heimischen Tisch. Hoffähig 

machte den Klops der Philosoph Immanuel Kant, der ihn seinen Gästen servierte. 

F I S C H V E G E T A R I S C H  |  V E G A N
Riesengarnelen 	
in Knoblauch-Ingwer-Chili-Tomatensauce | Salat | Baguette	 22,80 €

Risotto milanese	 14,80 € Caesar Salad
Benannt nach Caesar Cardini, einem Restaurantbesitzer in San Diego.

Karamellisierter Kaiserschmarrn
Vanilleeis | eingemachte Zwetschgen	 8,80 €
Es gibt viele Geschichten über den Kaiserschmarrn. Nahezu in all diesen Geschichten  

geht die Herkunft auf Kaiser Franz Joseph I. und seine Gattin Elisabeth zurück. 

D E S S E R T
Creme brulée & Mousse au chocolat
Hausgemachtes  Zwetschgensorbet	 7,50 €
Die Creme brulée ist eine der bekanntesten Süßspeisen weltweit. Sie soll ihren Ursprung in England 

haben. Im 17. Jahrhundert gab es am Trinity College in Cambridge eine erste Ursprungsform der 

heutigen Creme brulée. Man kann jedoch nicht genau sagen, ob diese Geschichte wirklich stimmt.

Crêpe Suzette	 9,50 €

Orangenfilet | Orangenlikörsauce 
König Edward VII. besuchte das Café de Paris in Monaco. Der Kochlehrling Henri Charpentier sollte 

direkt bei Tisch Crêpes zubereiten. Versehentlich fing der Likör Feuer, und der Koch improvisierte. 

Das Ergebnis waren flambierte Crêpes, die nach einer der anwesenden Damen benannt wurden..

https://de.wikipedia.org/wiki/Quartier_des_Halles
https://de.wikipedia.org/wiki/Auguste_Escoffier
https://de.wikipedia.org/wiki/Sauce_tartare
https://www.ferienhaus-provence.de/provence-tipps/provence-regionen/cote-d-azur.html
https://www.ferienhaus-provence.de/provence-tipps/provence-regionen/bouches-du-rhone/marseille.html
http://de.wikipedia.org/wiki/Braten
http://de.wikipedia.org/wiki/Franz_Joseph_I.


Regensburger Str. 109 · 92318 Neumarkt

Telefon 09181 50907500 · Fax 09181 50907550

e-mail: info@lex-neumarkt.de 

www.lex-neumarkt.de

Öffnungszeiten:

Montag - Freitag, 9.00 - 23.00 Uhr

Samstag 17.00- 23.00 Uhr 

geschlossen an Sonn- und Feiertagen

Schmankerlkarte ab 18.00 Uhr

Kulinarische
Evergreens

Evergreens des Kinos wie "Casablanca" oder der Musik wie 

"Let it be" von den Beatles kennen wir alle.

Ähnlich gibt es in der Gastronomie Rezepte und Gerichte, die 

unsterblich sind. Waldorfsalat, Entrecote “Café de Paris” oder 

Finkenwerder Nordseescholle finden sich seit Jahren auf den 

Speisekarten von gehobenen Restaurants. Nichstdestowe-

niger unterliegen die ursprünglichen Rezepturen in Nuancen 

Veränderungen, die dem Zeitgeist und den geänderten Ernäh-

rungsgewohnheiten geschuldet sind. Die Idee jedoch bleibt.
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Kleines Entrecote “Café de Paris” 
mit Maiscreme, Salat und Baguette	 12,80 €

„Gewürzbutter“, benannt nach dem Genfer Restaurant „du Coq d’Or“, dessen Inhabers 

Tochter den Eigentümer des Restaurants „Café de Paris“ heiratete.

V O R S P E I S E N
Geräucherte Entenbrust Cumberland
an Feldsalat mit Holzofenbrot	 9,50 €

Die „Cumberlandsauce“ wurde benannt nach Wilhelm August, Herzog von Cumberland. Die 

Sauce wurde während seines Aufenthalts in Hannover im Siebenjährigen Krieg von einem 

Hofkoch „erfunden“.

Geräucherter Saibling auf Waldorfsalat
mit Salatbouquet	 8,50 €

Der Waldorfsalat wurde Ende des 19. Jahrhunderts in New York City im Hotel Waldorf, 

dem Vorläufer des Hotels Waldorf-Astoria, kreiert. Das jeweils „aktuell“ im Waldorf-Astoria 

verwendete Rezept gilt als Richtlinie für die Zubereitung.

S U P P E
Bouillabaisse 
mit „Sauce Rouille“ und Stangenweißbrot	 7,50 €

Die „Bouillabaisse“ wurde erstmals um 1790 von Jourdan le Cointe in seinem Buch „La 

Cuisine de sante“ rezeptiert. „Sauce Rouille“ ist die klassische Begleiterin und vermutlich 

eine der ältesten Saucen Europas, da sie bereits den Römern bekannt war.

Soupe d’oignons aux Halles
mit Käsecroutons	 5,50 €

Die „Pariser Zwiebelsuppe“ wurde im 18. Jahrhundert als morgendlicher Imbiss in den 

Markthallen von Paris den Nachtschwärmern, Händlern, Kunden und Touristen angeboten.

Leicht rosa gebratene Leber „Berliner Art“
mit gebratenen Apfelscheiben, Zwiebeln und Bratkartoffeln	 21,50 €

Die „klassische Berliner Küche“ legt mehr Wert auf deftigen Geschmack und Sättigung 

als auf Verfeinerung. Viele „Klassiker“ dieser Küche entstanden allerdings nicht in Berlin, 

sondern kamen mit Zuwanderern in die Stadt.

Geschmorter Schaufelbug „Esterhazy“ 
dazu hausgemachte Butterspätzle	 19,80 €

Benannt nach Nikolaus Esterhazy de Galantha, dem Begründer der reichen ungarischen 

Familie Esterhazy. Dieser formte die kleine Adelsfamilie zu einem der bedeutendsten 

Aristokratengeschlechter des Königreichs Ungarn.

H A U P T S P E I S E N
Geschmorte Hähnchenkeule „a la Marengo“ 
mit Garnelen, Tomaten, Champignons und Weißwein  

dazu Bandnudeln und Trüffel	 17,50 €.

Dieses Gericht ist benannt nach der Schlacht in der Nähe des  

piemontesischen Dorfs Marengo. Napoleon sei, nach dem Gefecht hungrig,  

in einem Gasthof eingekehrt, in dem ihm die Gastwirtin dieses  

Gericht zubereitete.

Finkenwerder Nordseescholle
mit Speck, Zitrone und Kartoffelsalat	 19,50 €

„Finkenwerder Art“ ist eine klassische Garnitur für Schollen. Namensgebend war die 

Hamburger Elbinsel und der Stadtteil Finkenwerder. Der Name geht auf die dort in großer 

Zahl vorkommende Vogelart der Finken zurück.

Kräutercrêpe gefüllt mit Duxelles (vegetarisch) 
dazu gebratene Artischocken und Tartar von getrockneten Tomaten	 13,50 €

Die “Duxelles“ ist eine klassische Zubereitung von Pilzen, die vom großen französischen 

Koch François-Pierre la Varenne im 17. Jahrhundert erfunden wurde und nach seinem 

Dienstherrn, dem Marquis d’Uxelles, benannt worden ist.

Pfirsich Melba 
mit Vanilleeis, Himbeersauce und gerösteten Mandeln.	 5,80 €

Dieses Gericht wurde 1892 vom Koch Auguste Escoffier für die australische Opernsänge-

rin Nellie Melba kreiert, als sie am Royal Opera House in London gastierte. Ursprünglich 

wurde das Dessert auf einem aus einem Eisblock geschnitzten Schwan serviert.

D E S S E R T
Baba au rhum 
mit marinierten Früchten und leicht geschlagener Sahne	 6,80 €

Bezeichnet einen Napfkuchen aus Hefeteig, der in gesüßtem Rum getränkt wird. Der Le-

gende nach handelt es sich dabei um eine Erfindung des polnischen Königs Stanislaus I. 

Fans der „Asterix und Obelix“-Comicreihe fällt vielleicht ein Wortspiel mit dem Römerlager 

„Babaorum“ auf.

Manhattan 	 5,50 €

Klassischer „Before Dinner Cocktail“ aus Whiskey, rotem Wermut und Angostura

Der Cocktail entstand in den 1870er Jahren in den USA. 

Americano	 4,50 €

Ebenfalls ein Klassiker, gemixt aus Campari und Cinzano. Bekanntheit erlangte er durch 

Ian Flemings „James Bond“, der in Casino Royale als ersten Drink einen Americano 

bestellt.

A P E R I T I F



 

Schreinerei 
92334 Berching 
www.schreinerei-streb.de 

 

Hubertus Loichinger

92367 Hilzhofen 18

Telefon 09186 237 - Telefax 09186 908800

www.landgasthof-meier.de

info@landgasthof-meier.de

Mo. und Di. Ruhetag (außer an Feiertagen) 

Hotel geöffnet!

Exklusive **** G-Hotelzimmer, ganzjährig geöffnet

Samstag “Ripperl-Essen”

Gerichte mit 
Sternegeschichte

Meisterköche, die Geschichte schrieben.

Eine Hommage an die großen Köche des vergangenen halben 

Jahrhunderts soll unsere Schmankerlkarte sein.

Allen voran natürlich an Paul Bocuse, der schon seit den 

1960er Jahren vorwiegend frische, regionale Produkte 

verwendete und damit ein neues Denken in der Küche in 

Gang setzte. 

Neben Bocuse lassen wir uns auch inspirieren von den groß-

artigen und innovativen Meisterköchen Eckhard Witzigmann, 

Hans Haas, Alexander Herrmann, Paul Ivic, Alain Ducasse, 

Massimo Bottura, Björn Frantzén, Alberto Tagarelli, Christoff 

Rüffes, Ryan Clift und natürlich unserem bayerischen 

Urgestein Alfons Schuhbeck.
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Paul Ivic
Gartenkohlrabi-Carpaccio | Garten Rote Bete | Holunderkapern aus Hilzhofen | 

Bachkresse aus dem Mühlbach	 10,00 € 

V O R S P E I S E
Ryan Clift Singapore
Marinierte Zitrustomaten aus eigenem Anbau | Pastrami vom Galloway-Rind  

unseres Nachbarn Bircha aus Hüzhof | artgerechte Freilandhaltung mit  

gesundem Futter | hausgemachtes Kümmelöl	 17,00 € 

Eckhard Witzigmann
Ratatouille | buntes Gartengemüse aus eigenem Anbau nach biologischen Prinzip | 

Kräutercrostini mit Gartenkräutern	 10,00 €

Paul Bocuse
Kürbissuppe | Garten-Hokkaido aus eigenem Anbau  | 

knuspriger Bio-Ziegenfrischkäse vom Lücke aus Laaber	 10,00 € 
					

Hans Haas	
Gebratene Lachsforelle aus der Habsberger Fischmanufaktur | 

grünes Lauch Bio-Kartoffelpüree | frischer Gartengurkenschaum	 28,00 €

Alexander Herrmann
Bayerische Bouillabaisse | gebeizter Bachsaibling aus der Habsberger Fischmanufaktur | 

Gartenkarotte | Gartentomate | Gartenfenchel | Safran | Meerrettich	 27,00 € 
kleine Portion	 18,00 €

Massimo Bottura	
Bio-Dinkelspaghetti nach Caesars Salad-Art | Dinkelspagetti | 

hausgemachte Holunderkapern | Sardellen | Pinienkerne	 17,50 €

kleine Portion	 11,00 €	

	

H A U P T G A N G
Paul Ivic 
Gefüllte Bio-Kartoffeltascherl'n | Chili-Gartengemüse | 

gelber & roter Mangold aus eigenem Anbau | 

Creme vom Biofrischkäse vom Lücke aus Laaber	 19,50 €

kleine Portion	 13,00 €

Christoff Rüffes
Hanseatische Hackfleischpflanzerl |  

vom Juradistl-Lamm und Juradistl-Weiderind | 

Sherry-Pilzrahm | Bio-Kartoffelpürée	 22,50 €

kleine Portion	 15,00 €

Alain Ducasse	
Geschmorte Galloway-Nieren | vom Nachbarn Bircha aus Hüzhof | 

artgerechte Freilandhaltung mit gesundem Futter |				

Rote Bete-Butter | Gartensellerie-Pürée	 24,00 €

kleine Portion	 16,00 €

Björn Frantzén	
Bio-Entenbrust | Datteln | Safran | Kardamom |  

gegrillter Garten-Hokkaido-Kürbis | Zwiebelconfit	 33,00 €

kleine Portion	 22,00 €

Paul Bocuse	
Lackierter Bio-Brudergockel aus artgerechter Freilandhaltung | ausgelöst |  

HiHo Lavendel | Gartenrosmarin | Limette | Garten Blatt- und Pflücksalate |  

Fichtenspitzendressing	 27,00 €

kleine Portion	 18,00 €

Alberto Tagarelli 	
Bistecca alla fiorentina | Galloway Rib-Steak  

vom Nachbarn Bircha aus Hüzhof | 100 Gramm	  10,00 €

artgerechte Freilandhaltung mit gesundem Futter | 

dazu empfehlen wir: Kräuter Bio-Dinkel-Gartenminzrisotto	 5,00 € 	

cremiges Trüffel-Biokartoffelpüree	 9,50 € 

					

Alfons Schuhbeck	
Hausgemachter Topfenstrudel | 

eingelegte Vanille-Gartenbirne aus eigenem Anbau	 9,50 € 

D E S S E R T

Alfons Schuhbeck
Indischer Bio-Dinkel-Milchreis | 

Kardamom | Zimt | Zwetschgen | Pistazien 	 8,50 €



Litzloher Str. 8 · 92367 Pilsach

Tel.: 09181 510600 · Fax: 09181 5106099

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

Dienstag Restaurant geschlossen!

Eh r e n p r e i s  d e r 
Ob e r p fa l z 

f ü r  F i s c h k ü c h e

Der junge König Ludwig II. war seinerzeit ein Mann, der die Traditi-

on ehrte. Gleichzeitig ging er in die Geschichte ein als ein Visionär, der 

seine Phantasien lebte und verwirklichte und Neuem offen gegen

überstand.

Ganz in diesem Sinne erwarten Sie hier bei uns junge bayerische 

Schmankerl in einer Atmosphäre von Nostalgie und Moderne.

Schmankerlküchen-Öffnungszeiten:

Mittwoch bis Montag 11.30 – 14.00  und ab  18.00 – 21.00 Uhr

Sonn- & Feiertage 11.00 – 14.00 Uhr und 17.00 – 20.00 Uhr

Sonntagmittags Auszug aus der Schmankerlkarte

Sonn- und Feiertage mittags zusätzliche Bratengerichte frisch aus 

dem Ofen

Auf den 
kulinarischen 
Spuren von 
König Ludwig II.

H O T E L . R E S TA U R A N T. C AT E R I N G
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Carpaccio vom geräucherten Hirschschinken
mit Walnüssen, Rucola, Nussdressing, Bergkäse und Weißbrot	 12,80 €

V O R S P E I S E N  U N D  S U P P E N

F I S C H 

Kinis Lieblingsgericht

Hechtkraut (bei uns mit Zander zubereitet, wegen der vielen Gräten)

Gebratenes Zanderfilet mit Kräuterkruste auf Rahmkraut,  

dazu Butterkartoffeln	 18,80 €

Duett von der geräucherten Forelle 
mit Mousse und Filet, 

dazu Preiselbeer-Meerrettichsahne, Feldsalat und Weißbrot 	 11,80 €

Deftige Kini-Kartoffelsuppe 
mit geräucherter Bratwurst und geschmolzenen Zwiebeln	 5,20 €

Kräftige Tafelspitzsuppe				
mit Ochsenfleisch, Wurzelgemüse und knackigem Schlossbrot	 5,80 €

Bayerische Bouillabaisse
mit Edel-Fischen und Krebsen aus heimischen Gewässern,

dazu Knoblauchbaguette	 8,80 €

Saiblingsfilet auf der Haut gebraten
mit Limetten-Weißweinsoße, Bandnudeln und bunten Salaten	 19,80 €				

Butterländer Hähnchen 
in Brezen-Kräuter-Panade gebacken, mit Rahmschwammerl, 

dazu Eierspätzle und bunte Salate	 16,80 €

Backe vom Weideochsen 
in Dunkelbiersoße gebraten, mit Schmorgemüse und  

gerösteten Serviettenknödeln	 18,80 €

F L E I S C H
König Ludwig-Alpen-Burger
bürgerlich in seiner Art, königlich im Geschmack

Rindfleischtatar 220 g, Feldsalat, Rote Bete, Bergkäse, geschmorte Zwiebeln,  

Kräuter-Quark, dazu Süßkartoffel-Pommes und Salatgarnitur	 14,80 €

Medaillons vom Oberpfälzer Schweinefilet
überbacken mit Speck, Lauchzwiebeln und Sauerrahm, dazu Rahmsoße, 

Hansgirgerl und bunte Salate	 16,80 €

Jung-Hirschbraten aus königlicher Jagd

mit Steinpilzen à la crème, dazu Kartoffelknödel und bunte Salate 	 17,50 €

Schnitzel vom Jung-Hirsch 
in Meerrettich-Senf-Panade gebacken, 

dazu Bratkartoffeln und bunte Salate	 19,80 €

V E G E T A R I S C H

Geeister Kaiserschmarrn „König Ludwig“
mit gerösteten Mandeln und Waldbeerensoße	 9,80 €

Geröstete Serviettenknödel 
mit Steinpilzen à la crème und mit Bergkäse überbacken,  

dazu bunte Salate	 12,80 €
D E S S E R T S

Bayrisch Creme „Der Klassiker“
mit Himbeermark	 4,80 €

Apfeltarte gebacken
mit Walnusseis und Vanilleschaum	 7,20 €

Rosmarin-Crème brûlée
mit marinierten Waldbeeren und Tannenhonig-Eis	 7,80 €



W3 LOUNGE & RESTAURANT

Ingolstädter Str. 16, 92318 Neumarkt

Tel. 09181 6982489 od. 0171 1644017

info@w3-neumarkt.de

www.w3-neumarkt.de

Öffnungszeiten:

Montag Ruhetag

Dienstag-Samstag 17:00-00:00 

Sonntag 11:00 - 14:00 / 17:00 - 21:30

Reservierungen nach Absprache auch außerhalb unserer Öffnungs-

zeiten möglich! (Hochzeit, Geburtstag,Firmenfest, größere Gruppe etc.)

Küchenklassiker
neu 
interpretiert

Wer wollte sie nicht schon immer mal probieren - diese Suppe 

mit dem fast unaussprechlichen Namen, die Butler James 

seiner Herrin Miss Sophie zum 90. Geburtstag serviert?

"A little drop of Mulligatawny Soup?" 

Doch auch die anderen Küchenklassiker, wie Fish and Chips, 

Coq au vin, Bouillabaisse und, und, und.... die Interpretationen 

aus der W3-Küche wecken Erinnerungen und werden Sie 

begeistern.
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Caesar Salat 
mit gegrillter Chorizo und Parmesanhippe	 13,50 €

Ein gewisser Caesar Cardini erfand 1924 in Tijuana den Caesar Salad .

Backhendl
mariniert in Buttermilch und Zitronengras mit Kartoffel-Feldsalat	 14,00 €

"Backhendlperiode“ nennen die Wiener die beschauliche Biedermeierzeit..

V O R S P E I S E N

S U P P E N V E G E T A R I S C H E  G E R I C H T E

F L E I S C H

F I S C H

D E S S E R T

Selbstgebeizter Graved Lachs
mit Rösti, Limetten-Creme Fraiche und Lachskaviar	 14,50 €

Der Name geht auf die im Norden wohl schon im Mittelalter gepflegte Tradition zurück, 

den Lachs zur Konservierung mit Salz, Zucker, Pfeffer und Dill einzureiben und anschlie-

ßend für mehrere Wochen in einem Erdloch zu vergraben.

Salat Niçoise 2.0
Tuna / Kartoffel / Keniabohne / Cocktailtomate /

Olive / rote Zwiebel / Ei / Kapern / Kopfsalat / Basilikum	 14,90 €

Dieser Salat brachte den Namen der französischen Stadt Nizza auf die Speisekarten rund 

um die Welt. Kein Wunder, denn er verkörpert aufs Schönste die bunte Fröhlichkeit der 

Cóte d Azur. 

Mulligatawny-Suppe	 6,90 €

Pfefferwasser, (mullaga tanni) so lautet der Name des südindischen Originalrezepts.

Kürbissuppe à la Paul Bocuse 
im W3-Style	 6,90 €

Diese legendäre Suppe ist eine Liebeserklärung von Paul Bocuse  

an die Einfachheit! Allerdings auch an die Creme double...

Asiatische Lasagne 
mit Shiitake-Pilzen und Spitzkraut	 15,90 €

Heute gilt die Lasagne (übersetzt : Breitnudel) als das kulinarische  

Wahrzeichen von Bologna in Italien, auch la dotta e ghiotta  

(die Gelehrte und Gefräßige) genannt.

Kartoffelroulade 
mit Ricotta-Spinat-Füllung,  

Sugo von Cherrytomaten und Parmesanschaum	 15,90 €

Nach dem Rezept von Andi Schweiger, bekannt aus  

der Doku-Soap "Die Kochprofis" ! 

Ossobuco 
mit Gremolata und Risotto alla milanese	 18,90 €

Ossobuco ist eines der ältesten (1475) schriftlich überlieferten Gerichte Italiens. 

Coq au Vin vom Schwarzfederhuhn 
wahlweise mit Kartoffelstampf oder traditionell mit Baguette	 20,50 €

Die Franzosen haben ihren Wein, ihren Käse, ihr Baguette und ihren Hahn,  

der seit der Antike ein Wahrzeichen für Frankreich ist. 

Spitzen vom Rinderfilet Stroganoff 
mit Spätzle	 21,90 €

Ohne das gleichnamige Rindfleischgericht wäre der Name Stroganoff  

mit Sicherheit längst in Vergessenheit geraten.

Surf and Turf 
Rosa gebratenes Roastbeef / 8/12er Riesengarnelen /sautierte Pilze / 

Knoblauchbaguette / Thymianglace / Aioli / Café de Paris Butter /	 31,00 €

Der Begriff entstand an der nordamerikanischen Atlantikküste.

Nur auf Vorbestellung:
Chateaubriand für 2 Personen 
Rinderfilet-Mittelstück 500 Gramm im Ganzen gebraten mit vier Beilagen  

nach Wahl und verschiedenen Saucen	 69,90 €

Chateaubriand beauftragte seinen Koch Montmireil, ein Fleischgericht  

zu kreieren, das das berühmte englische Steak in den Schatten stellen sollte.

Fish and Chips
Filet vom Kabeljau in Bierteig gebacken, mit Pommes und Remoulade	 19,90 €

Fish and Chips Buden sind ein Relikt der industriellen Revolution des 18. Jahrhunderts.

 

Bouillabaisse 
mit Sauce Rouille und geröstetem Baguette	 23,90 €

Die ,,Königin der Fischsuppen“ist Kult in Marseille.

Tiramisu 
mit Amaretti	 7,50 €

Was soll man von einem Gericht erwarten, das wörtlich ,,zieh mich hoch“ heißt?

Apfelkücherl 
mit Vanille-Eis	 8,50 €

Traditionelles Siedegebäck, das aus der baden-württembergischen Region stammt.

Schwarzwälder Kirschtorte 2.0	 9,50 €

Ist eine Sahnetorte, die sich seit den 1930er Jahren vor allem in Deutschland verbreitet 

hat und im Laufe der Zeit zu der beliebtesten deutschen Torte wurde.



Schafhofstraße 25 · 92318 Neumarkt

Telefon: 09181 4057-0 · Telefax: 09181 405720

E-Mail: hotel@sammueller.de

www.sammueller.de

Öffnungszeiten: 

Mo – Sa, 11.30 Uhr – 23.30 Uhr

So, 11.00 Uhr – 19.00 Uhr 

Schmankerlkarte von Montag bis Samstag

Samstagabend, Sonntag und Feiertag keine Schmankerlkarte

Kulinarische 
Zeitreise

Jede Epoche bringt zeitgemäße, typische Gerichte mit sich. 

In der Schmankerlkarte des Berghotels Sammüller finden sich 

daher Anklänge an die Kaiserzeit in Österreich mit dem Wiener 

Tafelspitz, dem Wiener Schnitzel und der grandiosen Sachertor-

te. Genauso wie die Erinnerung an König Ludwig II – unseren 

"Kini" halt oder mit dem Böfflamott an einen weniger geliebten 

Herrscher in Bayern, den Feldherrn Napoleon Bonaparte. In der 

"guten, alten Zeit", glaubt man, war halt Vieles besser. Ob's 

stimmt, kann heute keiner mit Sicherheit sagen. Genießen wir 

einfach die Gerichte aus der Geschichte und träumen dabei 

davon, dass damals alles besser war.
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Kräftige Bouillon vom Almochsen
mit feinen Butternockerln und Brätstrudel	 6,20 €

S U P P E

Bunter herbstlicher Salatteller
mit gebackenen Dradewixpfeiferl,

an Balsamicocreme und frischem Körnerbrötchen	 13,80 €

V O R S P E I S E N  U N D  S A L A T E
Salat Wolfstein
mit gebratenen Pilzen vom Viktualienmarkt, selbstgemachtem Hausdressing

und frischem Körnerbrötchen	 16,20 €

H A U P T S P E I S E N
Böfflamott vom Weiderind 
mit glasierten Karotten und  Brezen-Knödel-Radl	 16,50 €

Wiener Tafelspitz vom Bio-Rind

mit Bio-Kräuterkartoffeln und Juliennegemüse,

dazu Apfel-Meerrettichsoße	 17,50 €

Oberammergauer „Rehragout“
mit Brezen-Knödel-Radl und Mandel-Brokkoli-Gemüse,

dazu Preiselbeerbirne	 17,80 €

Saltimbocca
mit buntem Gemüse der Saison, dazu Kartoffel-Käse-Nocken

und Hausdip	 20,90 €

Maispoularde „Mailänder Art“ 
auf Waldpilzrisotto und herbstlichem Gemüse	 19,50 € 

König-Ludwig-Fleischkücherl
mit lauwarmem Kartoffelsalat aus Bio-Kartoffeln 

und Apfel-Rahm-Wirsing	 14,50 €

Original Wiener Schnitzel 							       
mit lauwarmem Kartoffelsalat aus Bio-Kartoffeln 

und Gurkenrahmsalat	 20,90 €

F I S C H
„Oberpfälzer Fischdampfer“
Zander, Waller und Karpfenfilet im Rieslingsud,

dazu Dampfkartoffeln aus Bio-Kartoffeln	 18,80 €

Lachsforelle „Müllerin Art“
auf Apfel-Rahm-Wirsing, dazu Bio-Kräuterkartoffeln

und feine Zitronensoße	 16,80 €

V E G E T A R I S C H
Datschiburger  
mit Waldschwammerlragout aus Pilzen vom Viktualienmarkt

und Gemüsejulienne	 12,50 €

Sachertorte
mit Schlagobers und Sorbet	 5,20 €

D E S S E R T S

„Betthupferl“ Bayrisch Creme  
mit Fruchtspiegel	 4,80 €

Alt trifft Neu „Birne Helene“
neu interpretiert	 6,80 €



Rosengasse 4 · 92318 Neumarkt

Tel. 09181/ 46 46 46 0

www.essenz-neumarkt.de

Ferien und Feiern
im Perigord

lamarteille.jimdo.com

Die Ereignisse:

1969	 Erste Mondlandung

1985	 „Boris“ gewinnt Wimbledon

1767 	 Der Tiroler Andreas Hofer wird geboren

1918	 Gründung Freistaat Bayern

 753	 Rom schlüpft aus dem Ei

1383	 Pfalzgraf Johann wird geboren

50 v.Ch.	 Caesar erobert Frankreich – „ganz Frankreich?“

2014	 Weltmeister in Brasilien		

Historische Ereignisse 
kulinarisch interpretiert
oder:
Im „Schweinsgalopp“ 
durch die Jahrhunderte

1492	 Columbus entdeckt Amerika

1789	 Sturm auf die Bastille

1886	 König Ludwig II. „geht“ in den See

1076	 Gang nach Canossa

1989	 Mauerfall

Öffnungszeiten:

Schmankerlkarte ab 17:30 Uhr

Dienstag Ruhetag

mailto:www.info@essenz-neumarkt.de
mailto:www.info@essenz-neumarkt.de
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1767 – Apfel-Meerrettichsuppe
Juradistl-Apfel | frischer Meerrettich | Schüttelbrot	 5,50 €

A P E R I T I F
1969 – Red Moon
Cognac | Erdbeer | Maracuja | Sekt	 4,50 €

1985 – Bumm Bumm
Tequila | Sekt | Limette	 4,90 €

V O R S P E I S E N

H A U P T S P E I S E N

1918 – Sulzerl vom Kalbstafelspitz	
im Glas | Salatgarnitur | Senfdressing	 8,50 €

753 – Mediterraner Brotsalat Caprese	
Tomate | Röstbrot | Mozzarella | Balsamico | Basilikum	 8,90 €

1383 – Pfalzgrafenpfanne
Juradistl-Lamm-Fetzen | karamellisierte Zwiebeln

Kräuter-Pilzrahmsauce | Röstitaler | Speckböhnchen	 17,90 €

50 v. Ch. – Wildschweingulasch 	
Aus der Keule geschnitten | getrüffelte Kartoffelknödel

Blaukraut | Wildpreiselbeeren	 19,20 €

2014 – Picanha
250g Rodeo-Hüftsteak | gebackene Bohnen | Maisplätzchen

Chimichurri-Sauce	 16,50 €

1492 – Columbus-Burger
180g Rindfleisch | Burgerbrötchen | Tomate | gegrillte Paprika

Speck | Käse | BBQ-Sauce | Wedges | Sourcreme	 14,90 €

1798 – Steak frites	
250g Rodeo-Entrecote | French Fries | Café de Paris-Butter

Salat | Vinaigrette	 23,00 €

1886 – Zanderfilet „König Ludwig“	
in Butter gebraten | Rahmkraut | Weißbiersoße | Herzoginkartoffeln	 17,50 €

1076 – Cantuccini	
Mandelgebäck | Dessertwein Vin Santo	 5,90 €

D E S S E R T
1989 – Rote Grütze
Vanilleeis | flüssige Sahne | Minze	 5,60 €



Mariahilfstr. 36 · 92318 Neumarkt

Telefon 0 9181 220135

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

Margarete Richard
Seubersdorf

Öffnungszeiten:

 11.00 - 14.00 Uhr und 17.30 - 23.00 Uhr

Dienstag Ruhetag

Die Schmankerlkarte gibt es während der Woche nur abends, 

Sonntag auch mittags.

Die Schmankerlkarte gilt komplett bis 27.10.2018

Gerichte 

mit langer Geschichte 

aus den verschiedenen 

Regionen Italiens

Italiens Jahrhunderte alte Koch-Tradition ist für viele Menschen der Inbegriff 

der mediterranen Küche. Man schmeckt die Liebe zu gelebter Kochkunst und 

gutem Essen mit jedem Bissen.

So vielfältig wie das Land sind auch die Gerichte und Rezepte aus den 

einzelnen Regionen. 

Neben Klassikern wie Gnocchi oder Safran-Risotto werden im Ristorante 

La Fortunella aber auch so exquisite Gerichte wie Brodetto di pesce 

Marchigiano, eine feine Fischsuppe aus den Marken, oder vorzügliche 

Bombette Pugliese auf althergebrachte Weise zubereitet.

Ein wahrer Genuss für alle Sinne.
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Sarde (Sardinen) 
pikant angebraten in Olivenöl, dazu Bruschette (Sizilien)	 11,90 €

Bruschetta, das ursprüngliche „Arme-Leute-Essen“, stammt aus Süditalien und war das 

Lieblingsessen des italienischen Schauspielers Ninni Bruschetta. 

A N T I P A S T I
Brodetto di pesce Marchigiano
Fischsuppe mit Fischfilet und Meeresfrüchten (Marken)	 11,90 €

Melanzane
Auberginen vegetarisch, würzig gefüllt al pomodoro (Kalabrien)	 11,90 €

Meeresfrüchtesalat 
mit Quinoa und Granatapfel (Sizilien)	 11,90 €

Warmer Ziegenkäse 
mit Birnen-Ingwer Glasur auf Rote Bete Carpaccio (Sardinien)	 10,90 €

P A S T A  —  R I S O T T O  —  C A N D E R L I
Hausgemachte Pasta alla Norma 
mit Ricotta und Auberginen (Sizilien)	 11,90 €

Benannt nach der Oper "Norma" des in Catania geborenen Komponisten Vincenzo Bellini. 

Seine Landsleute waren derart von der Schönheit seiner Oper angetan, dass sie anfingen, 

den Ausdruck "una vera Norma" (eine echte Norma) als Superlativ zu gebrauchen.

Struncatura (Vollkorn-Pasta) 
mit Nduja und Sardellen (Kalabrien)	 11,90 €

Gnocchi 
mit hausgemachtem Pesto Basilico alla Genovese und Pecorino (Ligurien)	 13,90 €

Frische Riesen-Rigatoni „Calamarata“ 
mit Calamaristreifen, Kapern und Oliven al pomodoro, picante (Kampanien)	 13,90 €

Safran-Risotto 
mit Kürbis, Quitten und gemischten Waldpilzen (Lombardei)	 13,90 €

Hausgemachte Canederli (Knödel) 
Spinat-Speck und Steinpilz-Käse im Duett al burro (Südtirol)	 13,90 €

Pasta Nera (schwarze Pasta) 
Scoglio mit Muscheln, Venusmuscheln und Garnelen (Ligurien)	 15,90 € 

P I Z Z A
Bianca
ohne Tomatensauce, Büffelmozzarella, Cipolla rossa (rote Zwiebeln) und Salsiccia fresca (Kalabrien)	 9,90 €

P E S C E  E  C A R N E
Cozze (Muscheln) 
al pomodoro picante oder al vino bianco (Ligurien)	 11,90 €

Moscardini (kleine Oktopus) al pomodoro 
dazu Gateau di patate (Kartoffelgratin) und Salat (Kampanien)	 16,90 €

Saltimbocca alla Romana 
Kalb, Parmaschinken, Salbei (Latium), dazu Kartoffelgratin und Salat	 22,90 €

römischer Dialekt: Salt im bocca – Spring in den Mund, international 

bekannte Spezialität der römischen Küche

Tagliata 
vom Juradistl-Weiderind mit Rucola und Parmesan,  

dazu frische Ravioli und Salat (Toskana)	 26,90 €

Bombette Pugliese (Kalbsinvoltini) 
gefüllt mit getrockneten Tomaten und Provolone (Käse)  

dazu Kartoffelgratin und Salat (Apulien)	 22,90 €

Skrei (Winterkabeljau) 
mit Kapern, Oliven und Peperoncino, dazu frische Ravioli  

und Salat (Kalabrien)	 22,90 €

D O L C E

Cannoli
Knuspriger Teig gefüllt mit Ricotta al cioccolato aus Sizilien	 6,90 €

Panna cotta 
mit Pflaumenkompott aus dem Piemont	 5,90 €

Tiramisu (Venetien) 
(wörtlich: Zieh mich hoch) 	 6,90 €

1939 soll das Dessert unter dem Namen Coppa Vetturino serviert worden sein. Nachdem 

ein Gast ausrief: “Ottimo, c'ha tirato su“ (Optimal, das hat mich hochgezogen) soll der 

Inhaber diese Nachspeise im dortigen Dialekt Tireme su genannt haben. 

Fritelli di mela cotogna
Frittierter Fladen mit Quitten und Malagaeis (Südtirol)	 6,90 € 



Bahnhofstraße 4 · 92318 Neumarkt i. d. OPf.

Telefon: 0 91 81/25 87-0

Telefax: 0 91 81/25 87-49

www.hotelgasthof-dietmayr.de

info@hotelgasthof-dietmayr.deMehr als nur gemütlich

DONHAUSER & 

 PARTNER mbB 

 STEUERBERAT ER 

Wir begrüßen Sie im Restaurant 

von Mittwoch bis Sonntagmittag

Unsere Schmankerlkarte gilt nur am Abend.

Mährische und 
böhmische Gerichte 
aus Omas und Opas 
Küche

Papa RudolfOpa Karl
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„Roter Mond“
Becherovka mit Johannisbeersaft und Soda	 5,80 €					

A P E R I T I F

V O R S P E I S E N
Karpfenfilet „Rosenberger Art“
mit Gewürzgurke, Karotte, Erbsen und Zwiebeln 

garniert und mit Quarkmayonnaise verfeinert	 10,80 €       

S U P P E N

H A U P T G E R I C H T E

Eine Delikatesse für Festtage …
Original Prager Schinken 
mit Paprikaschoten und Laugengebäck	 9,80 €

Papa Rudolf l iebte Knoblauch …
„Česečka“
Knoblauchsuppe mit gehackter Petersilie	 5,80 €

Das kochte Oma Amalie immer sonntags …
Böhmischer Sauerbraten in Rahmsoße
mit Preiselbeerbirne und böhmischem Knödel	 12,80 €

Brünner Schnitzel 
gefüllt mit Schinken, Erbsen und Ei

mit böhmischem Kartoffelsalat	 14,80 €

Wildschweinragout in Wacholderrahmsoße
mit böhmischem Knödel	 16,80 €

Harrachsdorfer Schwammerlpfanderl 
mit böhmischem Knödel und Speck	 12,80 €

Ab vier Personen als Vorbestellung:

Gänsebraten 
mit böhmischen Knödeln	

pro Person 	 22,80 €

Überbackenes Karpfenfilet 
in Dillsahne mit Salzkartoffeln	 13,80 €

Vegetarische Kürbis-Kartoffelpuffer 
mit Kräuterquark	 8,80 €

Powidltascherl 
mit Bröselbutter und Vanilleeis	 7,80 € 

D E S S E R T
Liwanzen 
mit Zimtzucker, Birnen und Mohn	 6,80 €

Das l iebten wir Kinder …

Opa Karl sammelte sie selbst …
„Kulajda“
Pilzsuppe mit Kartoffeln und saurer Sahne	 5,80 €



Am Höhenberg 5, 92318 Neumarkt i.d.OPf.

Telefon: 09181 32584

lukas-almhof@t-online.de

www.landgasthaus-almhof.de

Nürnberger Str. 35 · 92318 Neumarkt

www.auto-boegl.de

Ganzjährig geöffnet!

Zeitreise durch 
Esskultur,
Ernährungs-Zeitgeist 
und Geschichte

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 zusätzlich Bratenklassiker

Die Geschichte der Kochkunst und der Ernährungsgewohnheiten 

geht eng einher mit den begleitenden gesellschaftlichen 

Verhältnissen. Was heute en vogue ist, kann morgen schon 

ungläubiges Erstaunen hervorrufen. Waren vor wenigen Jahren 

noch deftige, gehaltvolle Gerichte gefragt, so hat sich die kuli-

narische Bandbreite in den letzten Jahren erheblich erweitert. 

Vom Steak bis zum veganen Gericht ist alles denkbar und wird 

alles genossen. Was bleibt, ist das Verlangen nach Frische und 

guter Qualität, gepaart mit der Kreativität eines guten Kochs.

Ingrid Pawelke
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Nouvelle cuisine
Mini-Schnitzel vom Kalbsbries. Kartoffel. Rote Bete. Gurken. Schalottensud 	 12,90 €

Traditionell
Abendbrot – Dreierlei Bauernbrot. Mettwurst-Kräuterquark-Obazda 	 8,90

Vegan
Zucchini-Carpaccio. Marinierte Artischocken. Kerbel. Rucola. Oliven. Tomate 	 9,80 €

D I E  V O R S P E I S E N

Glutenfrei
Schwarzwurzelsuppe

Zimt 	 6,90 €

D I E  S U P P E N
Traditionelle Küche
Bergkäsesuppe. Brezl-Speck Croutons 	 6,90 €

Paleo (Steinzeit)
Juradistl-Roastbeef aus der Region	 25,90 €

Argentinisches Rib Eye  	 29,90 €

Rinderfilet vom irischen Rind  200 g	 32,90 €

Wahlweise mit Superfood-Salat (Beeren, Granatapfel, Kürbiskernen, Nüssen usw.) 

oder Gemüse

 D I E  H A U P T G Ä N G E
Traditionell und wild
In Portwein pochierter Rehrücken. Petersilienpüree. Petersilienwurzelchips 	 23,90 €

Slow food
Juradistl-Lammrücken rosa gebraten. Geschmorter Bio-Chicoreé

Meersalz-Kartoffeln in der Schale. Rosmarinjus 	 23,90 €

Mediterran
Pestospaghetti. Gebratenes Seeteufelfilet. Rucola. Pinienkerne 	 22,90 €

Low carb und lactosefrei
Am Stück gegrillte Dorade. Herbstgemüse 	 19,90 €

Low carb
Zander auf Spitzkohl. Champagnerschaum 	 19,90 €

Vegan und Vegetarisch
Pulled Pork Burger

Jackfruit. Zwiebeln. Marinade 	 14,90 €

D E R  N A C H T I S C H
Nouvelle cuisine
Walnuss-Traubencrumble. Rieslingcreme 	 8,90 €

Vegetarisch
Der AlmApfel im  Kokosmantel. Blaubeereis 	 8,90 €

Molekulare Küche
Frittierte Feigen. Proseccoschaum 	 9,90 €

Bio
Sortenvielfalt: Eis vom Oberlipp	

Kugel 	 4,90 €



Landgasthof Meier
Hilzhofen

Küchen-Schmankerlparty by Meier's
Freitag 5.Oktober 2018 

Beginn 19 Uhr

Erleben Sie im Jahr 2018 einen besonderen Moment mit Hoch-

genuss bei Schmankerln mit Sternegeschichte. Als besonderes 

Highlight laden wir in die für uns schönste Küche der Welt zur 

Küchenparty ein. Dort empfangen Sie Michael Meier und sein 

Team mit diversen Speisen rund um das Thema "Gerichte mit 

Sternegeschichte".

Preis pro Person 	 59,00 €

Wir freuen uns auf Sie. 

Um Reservierung wird gebeten! 

Schmankerl-Menüabend 
Samstag, 6. Oktober & 

Freitag, 26. Oktober 2018, 

Beginn 19 Uhr

Wir werden Sie an der Feuerschale mit einem Aperitif begrüßen. 

Anschließend erwartet Sie unser 4-Gänge-Schmankerl-Menü mit 

dem Thema "Gerichte mit Sternegeschichte".

Lassen Sie sich überraschen!

Preis pro Person 	 59,00 €

Wir freuen uns auf Sie.

Um Reservierung wird gebeten!

S c h m a n k e r l
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28. Ok to b e r

Gasthof am Schloss

Gambas-Buffet 

Freitag, 19. & 26. Oktober 2018

Unser beliebter Gambas-Abend! Soviel Sie mögen 

von 18:00 bis 21:00 Uhr!

Buffet mit leckeren Beilagen: Gebratene Gambas, ofenfrische 

Knoblauchbrote, bunte Salate, Reis, knusprige Kartoffeln, 

fruchtige und pikante Dips.

pro Person 	 24,50 €

Reservierung ratsam, da nur begrenzte Teilnehmerzahl möglich!

Immer sonntags – „Kinis” Sonntagsbraten 
Sonntag, 07. /14. / 21. & 28. Oktober 2018

Zarter Lammbraten vom JuraDistl-Lamm mit 

Grillgemüse und Rosmarinkartoffeln 

pro Person 	 17,50 €  

Vorbestellung ratsam!

Reservierungen unter:

info@am-schloss.de oder unter 09181-51060-0.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Unsere Aktionen finden Sie ab ca. Mitte September 2018 auch 

im Internet unter www.am-schloss.de und in Facebook 

www.facebook.com/amschloss.de/?fref=ts

Hotelgasthof Dietmayr

Ristorante La Fortunella

Serata di Cozze - Muschel-Abend
5.Oktober 2018 - 19.00 Uhr

Um Reservierung wird gebeten bis zum 3.10. 2018

Kulinarischer Abend 
19.Oktober 2018 – 19.00 Uhr

3-Gang Menü mit Spezialitäten aus der Emilia Romagna

Salumi (Luftgetrocknete italienische Wurst- und  

Schinkenspezialitäten) 

Frische Pasta aus dem Parmesanlaib

Mascarpone Romagnolo	 33,00 €

Um Reservierung wird gebeten bis 17.10. 2018

4 Gang-Degustations-Menü
Donnerstag 25.Oktober 2018

Weine der Cantina Masi, Veneto

Wasser und Espresso inclusive

pro Person 	 59,90 €

Um Reservierung wird gebeten bis 23.10. 2018

„Vom Räucherofen auf den Teller“
jeden Freitag im Oktober 2018 ab 17 Uhr

Genießen Sie eine frisch geräucherte Forelle mit Bio-Bauernbrot 

vom Frohnhöfer, dazu Apfel-Meerrettichsoße und 

herbstliches Salatbukett	 14,50 €

Berggasthof Sammüller
Exklusives 3-Gang-Menü 
Donnerstag 4./11./18./ und 25. Oktober

Genießen Sie die Highlights unserer Schmankerlkarte

pro Person 	 27,80 €

http://www.am-schloss.de
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28. NEUMARKTER SCHMANKERLWOCHEN 

VOM 1. BIS 31. OKTOBER 2018

Gerichte 

mit Geschichte|n|

S C H M A N K E R L W O C H E N  -  P R E I S E  2 0 1 8

1. Preis

SchmankerlPass

SPIELREGELN

Schmankerlpässe erhalten Sie bei jedem der 

Schmankerlwirte. Auf dem Schmankerlpass be-

finden sich drei Stempelfelder, die Sie von Ihrem 

Schmankerlwirt abstempeln lassen können.

WICHTIG: Sie brauchen Stempel von drei unter-

schiedlichen Schmankerlwirten, sonst kann Ihr 

Schmankerlpass nicht an der Verlosung teilnehmen!

Bitte den Schmankerlpass mit Name und Adresse 

versehen und bis spätestens 9. November 2018 

einschicken bzw. in der Tourist-Info, Rathauspassa-

ge, Neumarkt, abgeben.

www.schmankerlwochen.de

Nur 16 km von Kitzbühel und ca. 50 km von Salzburg entfernt, 

liegt das 5-Sterne-Ferienhotel Der Lärchenhof ganz idyllisch am 

Fuße der Alpen.

In kuscheligen Zimmern oder luxuriösen Suiten findet man Ruhe, 

Erholung und neue Lebenskraft. Die 3.500 m2 große Wellness-Oase 

mit Saunalandschaft und verschiedenen Pools trägt zum Wohlbe-

finden für Körper, Geist und Seele bei. 

Erfahrene Hände verwöhnen die Gäste in 

der 1.200 m2 großen Schönheitsfarm.

Auf geht’s zum Schlagabtausch auf 

den hoteleigenen, direkt am Haus gele-

genen 9-Loch-Golfplatz (9 Loch, Par 72) 

oder Österreichs ersten und einzigsten 

Short-Game-Park inklusive 6-Loch-

Akademieanlage (6 Loch, Par 72). 

Die einen lieben das Green, die anderen 

bevorzugen den roten Sand. Daniel 

Hübner-Schluifer (A-Trainer DTB / ÖTV 

Trainer und Kinesiologe) leitet die Tennisakademie am Lärchenhof 

und unterrichtet die Gäste auf drei Sandplätzen sowie zwei Hard-

Courts im Freien und drei Top-Courts in der Halle.

Fitnessbegeisterten steht das Vital & Aktiv Center mit Milon 

Fitness Zirkel, Functional Zone und Personal Training auf 

insgesamt 400 m2 zur Verfügung.

Wanderfreunde finden den Einstieg in die Grießbachklamm 

direkt hinter dem Hotel.

Und für alle, die es etwas gemütlicher bevorzugen, empfiehlt 

sich ein Sonnenspaziergang oder eine Pferdekutschfahrt zur 

Lärchenhof-Hundsbichl-Alm.

Fazit: Ob eine kurze Entspannungszeit übers Wochenende oder 

ein mehrwöchiger Aufenthalt, im Ferienhotel Der Lärchenhof 

findet jeder sein ganz persönliches Urlaubsglück.

Das Highlight: Eine ca. 30 Meter lange Rolltreppe führt zum Panora-

ma-Saunagarten, dort eröffnet sich eine atemberaubende Kulisse 

mit herrlichem Blick auf die umliegenden Berge und Wälder.

Der 1. Preis bietet zwei Personen die Gelegenheit, das Ferienpa-

radies persönlich kennenzulernen. Es erwarten Sie:

•	 	Zwei Übernachtungen in einer schönen Suite 

inkl. 6-Gang-Wahlmenü am Abend, reichhaltigem 

Frühstücksbuffet mit Vitalecke sowie unseren 

Lärchenhof-Extras

•	 	Begrüßungsdrink bei Anreise

•	 	1 süße Überraschung auf dem Zimmer

Inhaber Martin Unterrainer

Lärchenweg 11 · A – 6383 Erpfendorf

Tel. +43 (0) 5352 / 8138-0

info@laerchenhof-tirol.at

www.laerchenhof-tirol.at
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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 spre-

chen hier deutlich für sich. Von der Öffentlichkeit oft weniger 

wahrgenommen wird das Engagement des Tourismusverbands 

für die touristische Infrastruktur. So unterstützt der Verband 

z.B. die Anschaffung von Ruhebänken, Wanderkarten und 

Infomaterial und ist Ideengeber für vielfältige Projekte im Be-

reich Tourismus.

Eines unserer Ziele ist es, das Bewusstsein für die Wichtigkeit 

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.

4. Preis3. Preis
Exklusiver Kurzurlaub

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

2 Übernachtungen für 2 Personen im ****Biohotel Rupertus 

in Leogang (Naturzimmer Berggeflüster inkl. Halbpension). 

Einlösbar bis 31.12.2019 zwischen Sonntag und Freitag. Eine 

Barablöse ist nicht möglich, der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 

Ausgenommen sind Zeiten wie z.B. Weihnachten, Silvester, 

Februar.

Erholung pur im Salzburger Land

Das Musical STARLIGHT EXPRESS mit der Musik von Andrew Lloyd Webber 

erzählt den kindlichen Traum von einer Weltmeisterschaft internationaler 

Züge. Der veraltete, aber liebenswerte Dampfzug Rusty muss gegen den 

übermächtigen modernen Elektrotriebwagen Electra und den Diesellokzug 

Greaseball antreten. Die Prinzessin der Geschichte ist ein 1.-Klasse-Wägel-

chen namens Pearl, die sich zwischen den konkurrierenden (männlichen) 

Zügen entscheiden muss.

1 Anfahrt | Musicalbesuch

Anfahrt über die Autobahn Würzburg nach Bochum, Check-In im Hotel. Am 

Nachmittag Zeit zur freien Verfügung. Ihr Hotel liegt in Fußdistanz zum Musical-

Theater. Um 20.00 Uhr Beginn der Vorstellung. Übernachtung. 

2 Bochum | Rückreise 

Nach dem Frühstück Rückreise am späten Vormittag.

UNSERE LEISTUNGEN FÜR ZWEI  PERSONEN

- Fahrt im modernen Reiseomnibus 

- Unterbringung im geh. Mittelklasse-Hotel

- 1 x Übernachtung/Frühstücksbuffet 

- Musicalkarte Abendvorstellung PK 1

IHR HOTEL

Hotel Renaissance Bochum | www.renaissancebochum.de

Zwei Tage Starlight Express

©Starlight Express
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Schmankerlgutscheine

Genießergutscheine im Wert von 50,- € pro Gewinner 
von den Neumarkter Schmankerlwirten:

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

Familie Wittmann - Hotel-Gasthof Wittmann

S C H M A N K E R L W O C H E N  -  P R E I S E  2 0 1 8

18. - 27. Preis
Knödelliebe Schmankerlpaket

Je ein Paket bestehend aus: Burgis Kühltasche gefüllt mit besten 
Knödelspezialitäten, Burgis Pfannenwender, Burgis Kochschürze und 
einem Kochbuch.

8. - 17. Preis

Schmankerltaxi

Je ein € 50,- Gutschein 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!

5. Preis
Geschichte erleben

6. +7. Preis

In einer exklusiven Führung für bis zu 20 Personen erfahren 

Sie viel Wissenswertes aus der Neumarkter Geschichte z. B. 

über die Expresswerke und deren Produkte und Vieles mehr.

www.schmankerlwochen.de

28. - 32. Preis
Monopoly Neumarkt

Gewinnen Sie mit je ein Exemplar der limitierten Edition 

"Monopoly Neumarkt"



www.schmankerlwochen.de

WIR  EMPFEHLEN  IHNEN  UNSERE  WERBEPARTNER

Wir bedanken uns sehr herzlich bei den Unterstützern 

der Neumarkter Schmankerlwochen, ohne die diese 

Veranstaltung kaum möglich wäre.

Adelholzener
Afri Cola
Aichinger
Allianz Christian Lenz
Allianz Gärtner und Strachowitz
Allianz Hubertus Loichinger
Andraschko Kaffeemanufaktur
Auto Bierschneider
Auto Bögl GmbH
Autohaus Müller
ba.ro.co. Kaffee
Bäckerei Härtl
Bäckerei Plank
Bäckerei Strobl
Benediktinerabtei Plankstetten
Berndt GmbH
Berschneider + Berschneider
Biathlon Ruhpolding
Bio-Käserei Wohlfahrt
Biohof Pilhofer
Biomarkt Dinkelähre
Blumen Zuckschwert
Blumenwerkstatt
Brauerei Gutmann
Brauerei Kulmbacher
Brauerei Tucher
Brauerei Veldensteiner
Burkhardt Energie- und Gebäudetechnik
Chefs Culinar
Christian Distler Heizung Sanitär

Coca Cola
da‘ Oberlipp Bio Eiswerkstatt
DEVK Margarete Richard
Die Einrichtung Pröbster
Dinzler Kaffeerösterei
Donhauser & Partner Steuerberater
Elektro Mühlbauer
Elektro Niebler
Elektro Ulm
Evenord
FC Ingolstadt
Federhof
Fischzucht Habsberg
Floris Genusstheke
Foto Hailer
Frischeidienst Klaus Simon
Gansbräu
Geisler.Trimmel
Gerd Ortner Werbung
Gerolsteiner
Getränke Eichner
Getränke Schindler
Gewinnblick Kassensysteme Ebner
Gilbert Interiors
Grapos
Greif Textile Mietsysteme
Hans Wagner
Härteis Getränke
Haustechnik Beer
Herrler Gourmet

Hörmann Steuerberatungs GmbH
IBU World Cup Biathlon Ruhpolding
Ingrid Pawelke Deutsche Vermögensberatung
J. J. Darboven
Jacques‘ Wein-Depot
Jura Golf Park
Jura-Clean
Juradistl
Juradistl Streuobst
Jura-Taxi Dittrich
Kaffeerösterei Parsberg
Karl Kerler Weinimporte
Kirsch und Haubner Immobilien
Kohlmann Fliesenleger
Kupfer & Sohn Obst und Gemüse
Lamarteille 
Leberecht Göritz
Leder Romstöck
LVM Versicherung Herbert Frank
Malerbetrieb Regnath
Malerfachbetrieb Reischböck
Mari Senf
Mario Niesslbeck Obst und Gemüse
MCM 
Merz Reisen
Metro
Metzgerei Nießlbeck
Michael Fink
Münch + Münch Steuerberatung
Nagler Fruchtsäfte

Neumarkter Lammsbräu
Neve Design
Omega Sorg
PNM Steuerberatungsgesellschaft
Puntura Raumgestaltung
PVC Lamellenshop
Raiffeisenbank Neumarkt i. d. Opf. eG
Resch & Frisch
Rödl Energie
Schmidt Obst Gemüse
Schreinerei Bösl
Schreinerei Streb
Schuh Graf
Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch
Seeberger Kaffeespezialitäten
Seeve Fleisch & Meer
SerGuido Wein & More
Sparkasse Neumarkt Parsberg
Stadt Neumarkt i. d. Opf.
Stadtwerke Neumarkt
Steuerkanzlei Mühl
Sussner Südfrüchte
Taxiservice Lydia Kienlein
Troiber
W + W Württembergische
Weingut Ribisch
Weinkontor Sinzing
Winkler & Schorn
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