Herzlich Willkommen

auf dem Weingut Graf von Weyher

mit der philippinisch-kanadisch-pfalzer
Fusionkiiche Kristine's Lamesa!

von Weyher

@ Wein flieBt - im Gegensatz zu blauem Blut -

schon seit Generation durch die Adern der Grafen
von Weyher. Der Ursprung des Weinbaus Iasst sich belegbar
bis auf das Jahr 1788 zuriickfihren, und bis heute ist das
Weingut ein reiner Familienbetrieb.

Besonders stolz sind wir auf unsere vier véllig verschiedenen Gesteinssorten hier im Weingut (denn das ist selten):
Buntsandstein, Granit, Kalkmergel und Schiefer. Hier wachsen unsere oft pramierten Premium-Riesling-Weine,

die streng nach Boden getrennt verlesen werden... und das kann man schmecken! (Die Unterschiede im Gestein
kann man bei einer Fihrung Gbrigens auch mit bloRem Auge erkennen.)

Doch wie Jean Jaures 1910 schon sagte:

»Tradition bedeutet nicht, die Asche anzubeten, sondern das Feuer weiterzutragen.«

Ein Blick Gber den internationalen Tellerrand bringt wichtige Inspiration und neues Know-how. Wir bieten unkon-
ventionelle Online-Tastings, versenden unsere Weine weltweit durch unseren Online-Shop und setzen moderne &
6kologische Anbauweisen und allerhéchste Keltereianspriiche um. Heute sind wir stolz

darauf, dass das Weingut Graf von Weyher weit Gber die Grenzen der Pfalz hinaus

bekannt ist.

@ Das Tipfelchen auf dem i ist die philippinisch-kanadische-pfalzer
Fusion-Kiiche, die wir seit 2019 mit Kristine's Lamesa fiir das Weingut

gewinnen konnten. Mit ihren ungewdhnlichen aber immer késtlichen Re- est. 2019

zepten, die von der ganzen Welt inspiriert sind, zeigt Kristine, dass die Pfalz Y

mehr kann als nur Dosewurscht und Saumagen. Unsere Geheimtipps: KR'S“NES I_HMESH
Tocino oder, wenn es nur ein Snack sein soll, Poutine! (Mehr dazu in der CATERING

Speisekarte.) Ein Tipp: Die Tages-Specials findet Ihr auf den Tafeln!

In diesem Sinne: Herzlich Willkommen!

Lehnt Euch zurick, lasst Euch in unserem gemitlichen Weinkeller, der rustikalen
Scheune oder dem sonnigen Winzergarten einen leckeren Tropfen durch die Kehle
rinnen und genieRt Tradition gepaart mit internationaler Inspiration.

Eure Grafen von Weyher & Kristine mit Team

Borngasse 7 - D-76835 Weyher / Pfalz

T 06323 980064 - F 06323 980065 - E info@graf-von-weyher.de
Besuche uns auch online:

www.graf-von-weyher.de




OFFNUNGSZEITEN

Juni
)
Juli Aug | Sept | Okt
S S S/HJH/W
W = nur WEINVERKAUF

Dez
W
26. Oktober - 11. Mai 2023

Mi. - Fr. 09:00 - 12:00 Uhr und 14:00 - 18:00 Uhr
Samstag 10:00 - 16:00 Uhr
Verkostungen sind nach Absprache per E-Mail moglich.

S = WINZERCAFE / GUTSAUSSCHANK/ WEINVERKAUF

1 Mai - 7. September 2023 - Kiiche bis jeweils 20 Uhr geéffnet.

Do. + Fr. 15:00 — 21:00 Uhr

Sa. + So. 12:00 - 21:00 Uhr

Verkostungen sind wahrend der Offnungszeiten ohne Anmeldung méglich.

H= WINZERCAFI?/ GUTSAUSSCHANK/ WEINVERKAUF
8. September - 22. Oktober 2023 - Kiiche bis jeweils 20 Uhr gedffnet.

Mo., Mi. - Fr. 16:00 - 21:00 Uhr (Neu ab 2022: Dienstag geschlossen)
Sa., So. + Feiertag 12:00 - 21:00 Uhr
Verkostungen sind wahrend der Offnungszeiten ohne Anmeldung méglich.

@' MITNAHME / TO GO

In unserem Gutsausschank kannst Du alle Weine unseres Sortiments bis 21:00 Uhr
abholen und mitnehmen.

Mai
W/S

Nov

W

Alle Gerichte konnen ebenfalls fir den Verzehr auf3er Haus mitgenommen werden!
Wenn Du vorbestellst Tel. 01522- 75 11 582 (gern iber WhatsApp),
verringert sich die Wartezeit.

Bestellungen im Online-Shop: www.graf-von-weyher.de sind ab 12 Flaschen
versandkostenfrei! Wir vermeiden Verpackungsmiill, wenn in 15-er Einheiten bestellt
wird. So wird das Verpackungsvolumen optimal ausgenutzt.

Unsere AGBs und die DSGVO findest Du in unserer aktuellen Weinpreisliste oder online unter www.graf-von-weyher.de.
Allergenhinweise: Alle unsere Weine, Sekte und Secco enthalten Sulfite. Weitere Allergenhinweise befinden sich auf den

Wenn es Euch gefillt, freuen wir uns riesig iiber eine Bewertung bei google maps.

Bewerte uns! \

Weingut & Winzercafé

Graf von Weyher
... und natirlich auch wber ein Foto auf SocialMedia n @grafvonweyher
mit den Hashtags #grafvonweyher #kristineslamesa @kristineslamesa

letzten Seiten der Speisekarte. Sprich auch gern unser Personal an.



est. 2019

KRISTINES LAMESA

CATERING

Flammkuchen
frisch belegt aus dem Steinofen

1.1 Speck & Zwiebel 1712 10,50 €
klassisch auf Elsdsser Art

1.2 Speck, Blutwurst & Zwiebel 1.7.12 11,00 €
auf Pfilzer Art (ohne Worschd geht nix!)

1.3  Feta & Peperoni (vegetarisch) 17 11,00 €
auf griechische Art

1.4  Honig, Brie, Walniisse und rote Zwiebel 178 12,00 €

Vive la France!

1.5 Lachs, Paprika, Zweibel & Kase ACD.G1.24 12,50 €
Norden trifft Stiden

1.6 Apfel und Zimt 17 11,50 €
die stifSe Verfiihrung

Tipp: Wir bieten jeden Tag
frische Kuchen & Tagesangebote!
Siehe Anzeigetafeln

1.Weizenallergie und Zoliakie / Glutenunvertréglichkeit, 2. Krebstier-Allergie (Flusskrebse, Garnelen, Hummer, Krabbe, Krill, Langusten,
Scampi), 3. Hithnereiallergie, 4. Fischallergie, 5. Erdnussallergie, 6. Soja-Allergie, 7. Milcheiweif3allergie, 8. Nussallergie (Allergie auf
Schalenfriichte) Mandel, Haselnuss, Walnuss, Cashewnuss, Pecannuss, Paranuss, Pistazie, Macadamianuss (Queenslandnuss), 9. Sellerie-Allergie,
10. Senf-Allergie, 11. Sesam-Allergie 12. Schwefeldioxid- und Sulfit-Allergie, 13. Lupinen-Allergie, 14. Weichtier- oder Mollusken-Allergie
(Schnecken, Tintenfische, Muscheln und Austern)
Weitere Allergenhinweise finden Sie ganz hinten in der Speisekarte. Fragen Sie gern unser Personal!


https://www.kochenohne.de/intoleranzen/zoeliakie-glutenunvertraeglichkeit/
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KRISTINES LAMESA

CATERING

Bei Kristine's Lamesa gibt es internationale Rezepte aus der Praxis.
Fiir leidenschaftlicher GenieRer, die gutes Essen mit jeder Faser feiern.
Let's talk food!

Snacks

fiir den kleinen Hunger zwischendurch

3.1 Original Pfilzer Zwiebelkuchen ** @&

mit Speck, Zwiebeln & Créme Fraiche, auf herzhaftem Hefeteig 5,50 €
3.2 gebackener Schafskise >* &)

mit gerdstetem Brot 12,50 €
3.3 Bruschetta chilenischer Art "

gerostetes Weillbrot mit Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten 9,00 €
34 Poutine (= Pommes Frites Kanadische Art) %> (@d&1)

mit hausgemachter brauner SoRe & Kase 7,50 €
35 Parmigiano und Triiffel Pommes Frites > (@&%)

mit Fetakdse & einem Hauch von Olivendl & Oregano 6,90 €

3.6 Pommes Frites “>>*7 1)

klassisch 5,00 €
3.7 Beilagen Salat (Blattsalat, Gurken, Zwiebeln)

mit Honig-Senf-Dressing & frischen Friichten der Saison 550€
3.8 Bratkartoffeln

mit Rosmarin gerostet 5,50 €
3.9 gegrillte Hiihnchenbrust mit ErdnusssoRe **"

ein Asiatischer Snack, perfekt zu einem Glas Riesling 10,50 €

Kalte Vesperplatten
Zum Wegschnabulieren, ideal zu einem wunderbaren Glas Wein

4.0 Kiseplatte mit verschiedenen Kisesorten »%%%7 (@&l

aus Italien, Frankreich, Schweiz, Niederlande klein / groR: 15,00 € / 29,00 €
4.1 Italienische Platte ***7 &) mjt Salami, Prosciutto

Kise, Oliven, getrockneten Tomaten klein / groR: 16,50 € / 32,00 €
42  Pfilzerplatte »*>**67 gl

mit Blut-, Leberwurst & Schwartenmagen klein / groR: 11,50€ /21,00 €

Uber Kristine

Kristine wurde als Kind philippinischer Eltern in Kanada geboren. Nach der Ausbildung in einer Bank beschloss sie,
sich ganzihrer wahren Liebe zu verschreiben: Der Entdeckung kulinarischer Genlisse! Zwei Jahre reiste sie mit ihrem
Rucksack und Rezeptbuch durch die ganze Welt und kostete aus den Topfen aller begnadeten Kéche, denen sie
begegnete. Heute kocht sie philippinisch-kanadisch-pfal-zer Fusionkiiche in der schénen Pfalz und plaudert gern
iber Genuss & kreatives Kochen. Ubrigens: »Lamesa« heiRt Tisch auf Filipino!

Alle Allergenhinweise finden Sie ganz hinten in der Speisekarte. Sie kénnen auch jederzeit unser Personal ansprechen.

Hauptspeisen
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KRISTINES LAMESA

CATERING

5.0 Lachs Teriyaki — in der Pfannen gebratenes Lachsfilet mit Soja-Ingwersauce mit Reis und Gemiise 123, (bd,fij)

leicht, geschmackvoll ... und késtlich 19,50 €
6.0 Adobo *** ()

mariniert in philippinischem Sojaessig mit Knoblauchreis 17,50 €

zartes Hiihnchen auf asiatische Art

7.0 Bibimbap — Koreanischer Reis Bowl mit Rindfleisch, Edamame, Spinat, Shitake Pilze, Klrbis, Spiegeleier mit
Soja-SesamsoRe *? (Fi. )
mariniert in philippinischem Sojaessig mit Knoblauchreis 20,50 €

Von allem etwas in einer Schiissel

Saumagen Burger trifft Mexican Fusion mit milder Salsa und Kase “**#710@&ii)

Unser késtlicher Bestseller fiir Gourmets

8.1 mit Pommes Frites traditionell 17,00 €
8.2 mit Poutine (=Pommes Frites Kanadische Art mit SofRe & Kéase) 18,50 €

Kotelett mit hausgemachter Toskana-Style SoRe > @&

(=Tomaten, Sahne, Paprika & Schinken-SoRe)
Das gréfSte Kotelett im Umkreis, knusprig gebraten, ein italienischer Genuss!

9.1 mit Pommes Frites traditionell 22,00 €
9.2 mit Poutine (=Pommes Frites Kanadische Art mit SofRe & Kase) 23,50 €
9.3 mit gebratenem Reis (Filipino-Style mit Knoblauch & Gemiise) 22,50 €

Die Wartezeit fir das Kotelett betrdagt 20 Minuten, weil wir es ganz frisch zubereiten.

Tocino (= saftig aromatisches Kammfleisch vom Schwein, gebraten) ¥%*>7 @)
Filipino-Style mariniert mit Ananas & Chili
Ein philippinisch gekiisstes, slifs-saures Schweinchen
10.1  mit Pommes Frites traditionell 17,00 €
10.2  mit Poutine (=Pommes Frites Kanadische Art mit SofRe & Kéase 18,50 €
10.3  mit gebratenem Reis (Filipino-Style mit Knoblauch & Gemiise) 18,50 €
Knédel und mebhr ...
Kugelig & késtlich
11 Flaschknepp (=pfalzische Art von Kénigsberger Klopse)

mit hausgemachter Merrettich-ApfelsoRe >3 &%) 12,50 €
12 Lewwerknédel (=Leberknodel) ¥%2 &)

mit Sauerkraut, dunkler BratensoRRe und geréstetem Brot 13,00 €
13 Crazy Graf (= fir alle, die sich nicht entscheiden kénnen) »%3 @&

Flaschknepp trifft Lewwerknddel 14,50 €
14 Spinatknédel mit Lachs »>3 @&

in hausgemachter Merrettich-ApfelsoRe 15,50 €
15  Spinatknodel mit Pilzsauce, Lauch und Kastanien #<"" 14,50 €

Tipp: ein Blick auf die Wochenendspezialitéiten lohnt sich!
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