
 

 

 

 

 

 

APERITIF EMPFEHLUNG 

APERITIF RECOMMENDATION 

 

 

  

Champagner Nikolas Feuilatte 0,75 l 86,00€ 

              Reserve Exclusive Brut        Glas 0,10 l 14,50€ 

 

 

Juicy Tea Saftkelterei van Nahmen 0,75 l 33,00€ 

alkoholfrei                             Glas 0,10 l   7,00€ 

 

 
   

  

 

 

WEIN- & SAFTARRANGEMENT 

WINE- & JUICE RECOMMENDATION 

 

 

Zum Menü als Arrangement oder auch glasweise 

bieten wir korrespondierende Weine & regionale Säfte von der 

Saftkelterei van Nahmen  

als Speisenbegleitung an. 

 

 

Weinarrangement: 

3-Gang  24,00€ 

4-Gang  31,00€ 

5-Gang  40,00€ 

 

 

Saftarrangement: 

3-Gang  16,50€ 

4-Gang  22,00€ 

5-Gang  26,00€ 

 

 

Dry January Arrangement: 

3-Gang  20,00€ 

4-Gang  26,00€ 

5-Gang  32,00€ 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Willkommen im Romantik Parkhotel Wasserburg Anholt 

Welcome to the Romantik Parkhotel Wasserburg Anholt 
 

 

 

Besonders möchten wir Ihnen empfehlen: 
 

unser  

Wintermenü 
 

Gebratene Wachtelbrust  ~ Zwiebelmarmelade  

 kleiner Pilzsalat 

Roasted quail breast  ~ onion jam 

small mushroom salad 
 

*** 
 

Cappuccino von Erbsen mit Minzschaum  

gebratene Garnele 

Pea cappuccino with mint foam ~ fried prawn 
 

*** 
 

Sorbet von Konstantinopeler Apfelquitte der Obstkelterei van Nahmen 
Sorbet made from Constantinople apple quince 

of the juice producer van Nahmen 
 

*** 
 

Münsterländer Kalbsfilet und Kalbsragout 

Curryspitzkohl im Brickteig ~ Parmesanpolenta 

Münsterland veal fillet and veal ragout 

 Curry pointed cabbage in filo pastry ~ Parmesan polenta 
 

*** 
 

Passionfruchtsorbet mit weißem Schokoladenkuchen 

Passionfruitsorbet with white chocolate cake 

 

Menüpreis   EUR 99,00 

Menü ohne Sorbet  EUR 92,00 

Menü 3-Gang   EUR 69,00 

           (Suppe, Hauptgang & Dessert) 



 

 

 

 

 

 

6 Biere – 3 Gerichte 
unsere 

Beer-Time 
 

Ziegenfrischkäse ~ Feigenmarmelade ~ Bier-Buchteln 

dazu: Leffe Blonde ~ Maisel & Friends Pale Ale 
Fresh goat’s cheese ~ fig jam ~ beer buns 

Paired with : Leffe Blonde ~ Maisel & Friends Pale Ale 
 

*** 
 

Gebratene Blutwurst ~ Stielmus 

(oder : Gebratene Semmelknödelscheiben mit Stielmus) 

dazu : Guinness Extra Stout ~ Lauzsitzer Porter 
Fried black pudding ~ turnip greens 

(or : pan-fried bread dumpling slices ~ turnip greens) 

Paired with : Guinness Extra Stout ~ Lausitzer Porter 
 

*** 
 

Münsterländer Kalbsragout ~ in Bier confierte Kartoffel 

dazu : Benediktiner Hell ~ Pinkus Bio Special 
Münsterland veal ragout ~ potatoes confit in beer 

Paired with : Benediktiner Hell ~ Pinkus Bio Special 
 

 

Menüpreis EUR 49,00 

 

 

 

 

 

Gerne reichen wir unsere  

Getränkekarte mit alkoholfreien Alternativen 
 

Beispiele für Ihre alkoholfreie Begleitung 
 

Verjus Spritz 0,15L  EUR  5,00 

5cl Verjus vom Weingut Prinz Salm 

Sprudelwasser~Rosmarin~Eis 
 

Riesling 0,75L EUR 48,00 

Weingut Kallfelz 

Mosel 
 

Cold brew tea trifft Saft 0,15L EUR   6,00 

Ronnefeldts Herbs  Ginger~Holundersaft 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Vorspeisen / Starters 
 

Gebratene Wachtelbrust ~ Zwiebelmarmelade  EUR 23,00  

kleiner Pilzsalat 

Roasted quail breast ~ onion jam 

small mushroom salad 
 

 

Tatar von Wurzelgemüse ~ Steinkräutersaitling EUR 23,00  

 Vadouvancreme ~ Rote Bete Sorbet  
Root vegetable tartare ~ king oyster mushroom ~  

vadouvan cream ~ beetroot sorbet 

mit gebratener Jakobsmuschel      zzgl.  EUR   9,00 

with fried scallop 

 

In Rote Bete gebeizter Lachs                 EUR 23,00  

Kürbis – Quinoasalat ~ Kürbispesto 

In beetroot pickled salmon 

pumpkin-quinoasalad ~ pumpkinpesto 

 

Süppchen von Sellerie ~ Trüffelklößchen        EUR 16,00  

Celery soup ~  truffle dumplings 

 

Cappuccino von Erbsen mit Minzschaum   EUR 13,00 

 gebratene Garnele      EUR 16,00 
Pea cappuccino with mint foam ~ fried prawn 

 

Zwischengerichte  
 

Tagliatelle  ~  gebratene Pilze  ~ Trüffelsauce  EUR 19,00 

Tagliatelle  ~ panfried  

mushrooms  ~ trufflesauce 

als Hauptgang         EUR 28,00   

as a maincourse 

 

Sorbet von Konstantinopeler Apfelquitte  EUR 8,00 

der Obstkelterei van Nahmen 
Sorbet made from Constantinople apple quince 

of the juice producer van Nahmen      
 
 

 

= Vegan     = Vegetarisch 

  

Gerne informieren wir Sie über Allergene in unseren Gerichten. 

Sprechen Sie dazu unser Service-Team an. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Hauptgerichte / Main courses  
 

Wiener Schnitzel vom Münsterländer Kalbsrücken EUR 33,00 

Kartoffelkräuterstampf ~ Blattsalat ~ Preiselbeeren  
Wiener schnitzel from the Münsterland saddle of veal 

Mashed potatoes with herbs ~ salad ~ cranberrys  
 

Geschmorter Chicorée ~ Lasagne von Topinambur ~ Pilzjus EUR 29,00 
Braised chicory ~ Jerusalem artichoke lasagne ~ Mushroom jus  

mit gebackenem Eigelb und Belper Knolle     zzgl.  EUR   7,00  
with baked egg yolk and Belper knolle 

mit ca. 100g  gebratenes Kalbsfilet zzgl. EUR 13,00 
with veal fillet approx 100g      
 

Welsfilet unter der Olivenkruste      EUR 38,00  

Kartoffelkräuterstampf ~ geschmorte Pastinake 
Catfish fillet under an olive crust 

Mashed potatoes with herbs ~ braised parsnips 
 

Münsterländer Kalbsfilet  ~ Kalbsragout   EUR 42,00 

Curryspitzkohl im Brickteig ~ Parmesanpolenta 

Münsterland veal fillet ~ veal-ragout 

Curry pointed cabbage in filo pastry ~ Parmesan polenta 

 

Rosa gebratene Rehkeule     EUR 44,00 

Zwiebelmarmelade ~ Semmelknödelscheiben 
Pink roasted leg of vension 

onion jam ~ bread dumpling slices 
 

T-Bone Steak Dry Aged ca. 550 g    EUR 81,00  

Karottengemüse ~ Thymiangratin  Für 2 Pers.       EUR 89,00 
T-bone Steak Dry Aged 

carrot vegetables ~ thyme gratin 

 

Gänsebraten mit Apfel-Zwiebelfüllung   EUR 49,00  

Gewürzjus ~ Zwiebelmarmelade ~ 

gebratene Semmelknödelscheiben 
Roast goose with appel-onion filling 

spiced sauce ~ onion marmalade ~ 

bread dumpling slices 

 

 

 

= Vegan     = Vegetarisch 

  

Gerne informieren wir Sie über Allergene in unseren Gerichten. 

Sprechen Sie dazu unser Service-Team an. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Dessert  

 
Karamellisierte Kokoscreme mit Passionsfruchtsorbet EUR 10,00 
Caramelised coconut cream with sorbet of passionfruit  
 

Dessertvariation Wasserburg Anholt    EUR 18,00 

Dessertvariation Wasserburg Anholt 
 

Passionsfruchtsorbet mit weißem    EUR 16,00 

Schokoladenkuchen 
Passionfruit sorbet with white chocolate cake 

 

Feine Käseauswahl vom Wagen    EUR 19,00 
Selection of cheese  

 

Kaffee und Digestiv 
 

Kaffee crème        EUR 4,00 

Espresso        EUR 4,00 

Cappuccino        EUR 4,50 

 

Geutings Single Malt    4cl   EUR 14,90 

Glenfiddich 18 Jahre    4cl   EUR 16,90 

 

Feinbrennerei Sasse Williams   2cl   EUR 5,50 

Hennessy VSOP     2cl   EUR 9,00 

 

Gerne reichen wir Ihnen unsere Getränkekarte. 

 

= Vegan     = Vegetarisch 

  

Gerne informieren wir Sie über Allergene in unseren Gerichten. 

Sprechen Sie dazu unser Service-Team an. 

 
Besuchen Sie unseren Onlineshop 

und entdecken Sie unsere Angebote 
 

*Teatime 

*Küchenparty 

*Winzerfest 

 

 


