
 

 
 
 
 
 

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€ 

 
 

Alkoholfreies 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  
Herbstmenü 

 

Würziger Getreidesalat 

Birnenchutney ~ Wachtelbrust auf Zwiebelmarmelade 
Spicy grain salad 

pear chutney ~ quail breast on onion jam 

*** 
 

Cappuccino von Waldpilzen ~ Jacobsmuschel 
Cappuccino of wild mushrooms ~ scallop 

*** 
 

Sorbet von van Nahmens Morellenfeuer 

Salz-Mandelcrumble 
Sorbet made from van Nahmen’s Morellenfeuer 

salted almond crumble 

*** 

 

Ochsenbacke 

Kürbis ~ Flowersprout auf Rote Beete Püree 
Ox cheek 

pumpkin ~ flower sprouts on beetroot purée 

*** 
 

Törtchen von Vanille und Hagebutte ~  Haselnusseis 
Vanilla and rosehip tartlets ~  hazelnut ice cream 

 

 Menüpreis           EUR    97,00  

Menü ohne Sorbet  EUR    91,00  

Menü 3-Gang   EUR    69,00  
                          (Suppe, Hauptgang & Dessert) 

 

 



 

 
 

Unsere kulinarischen Events im Herbst & Winter 
2026 bis 2027 

 
 

Arrangement für alle Sinne 
Stimmungsvolle Live-Musik - kulinarische Highlights und besondere 

Atmosphäre (nur noch im Rahmen einer Übernachtung möglich) 

7. November 2026 

 
Gänsebraten im Restaurant 

Zu dieser Weihnachtszeit servieren wir Ihnen wieder unseren 
Gänsebraten 

ab dem 7. November 2026 

 
Gänsetaxi 

Genießen Sie unseren Gänsebraten in der Adventszeit auch zur 
Abholung für Ihr Zuhause 

vom 7. November bis 21. Dezember 2026 

 
Lichterglanz im Schlosshotel 

Kleiner, stimmungsvoller Herbstmarkt in unserem Hause. 
15. November 2026 

13:00-19:00 Uhr 

 
Tea Time im Schlosshotel 

Verbringen Sie entspannte und genussvolle Stunden in schöner 
Atmosphäre. 

siehe Homepage für Termine und Buchungen 

 
Weihnachtsgans zur Abholung 

Sparen Sie sich den Weihnachtsstress mit unserer Weihnachtsgans zum 
einfachen Aufwärmen und genießen 

23. Dezember 2026 

 
Weihnachten im Wasserpavillon 

Besuchen Sie unser Restaurant mit Familie oder Freunden für unser 
festliches Weihnachtsmenü zum Mittagessen 

am 1. oder 2. Weihnachtstag 

25. & 26. Dezember 2026 

 
Silvester im Schlosshotel 

Verbringen Sie die letzten Tage des Jahres auf unserer schönen 
Wasserburg im Rahmen des Silvesterarrangements 2026 

29.12.2026-01.01.2027 
oder  

Genießen Sie unser Silvestermenü 

 
Neujahrs Tea Time 

Starten Sie ins neue Jahr auf die genüssliche Art. 

1. Januar 2027 



 

 
 
 

Azubi-Abende 
Lassen Sie sich verwönen von unseren jungen Gastro-Talenten. 

Termine buchbar: 13.12.2026, 31.01., 28.02. & 14.03.2027 

 
Bier-Time Januar bis April 2027 

Genießen Sie eine Auswahl leckerer Biere mit korrespondierenden 
Köstlichleiten dazu. 

 
Küchenparty mit Ralf Schwinning Trüffel & Bohne Rhede 

Verbringen Sie einen besonderen Abend mit unseren 
Köchen in der Schlossküche 

23. Januar 2027 

 
Winzerfest 

Probieren Sie eine Weinauswahl von befreundeten Winzern unseres 
Hauses, dazu servieren wir ein 5-Gang-Flying-Menü. 

20. März 2027 

 
 

Besuchen Sie unseren Onlineshop 
und entdecken Sie unsere Events 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
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. 

 
 



 

 
Vorspeisen / Starters 
 

Würziger Getreidesalat ~ Birnenchutney   EUR 22,00 
Wachtelbrust auf Zwiebelmarmelade 
Spicy grain salad ~ pear chutney 
quail breast with onion jam 

alternativ statt Wachtel gebratene Blutwurst  EUR 18,00 
alternatively, fried black pudding instead of quail 
 

Blattsalate in Preiselbeervinaigrette EUR 18,00 
Sesam-Spitzkohl ~ Ziegenkäsecroutons  
Leafy salads with a cranberry vinaigrette 
sesame pointed cabbage ~ goat’s cheese croutons 

ohne Crouton EUR 15,00  
without croutons 
 

Burrata mit Zimtblüte mariniert    EUR 19,00  
gepickeltes Gemüse ~ karamelisierter asiatischer Strudel    
Burrata marinated in cinnamon 
pickled vegetables ~ caramelised asian strudel  
 

Cappuccino von Waldpilzen ~ Jacobsmuschel  EUR 18,00 
Cappuccino of wild mushrooms ~ scallop  

ohne Jacobsmuschel         EUR 14,00  
without scallop 
 

Cappuccino vom Muskatkürbis ~ Ingwerschaum  EUR 13,00 

Cappuccino of nutmeg squash ~ with ginger foam 

 
Zwischengerichte/ Kleinigkeiten  
 

Gebratene Gänseleber auf Zwiebelmarmelade  EUR 22,00 
Pan-fried goose liver on onion jam 
 

Tagliatelle mit Herbsttrüffel     EUR 21,00  
Tagliatelle with autumn truffle 

als Hauptgang         EUR 28,00 
as a main course 
 

Tagliatelle in Krustentiersauce    EUR 25,00 
wilder Brokkoli ~ zwei gebratene Garnelen 
Tagliatelle in a shellfish sauce ~ wild broccoli ~ two pan-fried prawns 

als Hauptgang mit vier Garnelen    EUR 35,00 
as a main course with four prawns 
 

Gebratene Blutwurst auf Sesam-Spitzkohl   EUR 18,00 
Fried black pudding on a bed of sesame-crusted pointed cabbage 
 

Sorbet von van Nahmens Morellenfeuer EUR   8,00 

Salz-Mandelcrumble 
Sorbet from van Nahmen’s ‘Morellenfeuer’ ~ salted almond crumble  

 

= Vegan     = Vegetarisch 

  

Gerne informieren wir Sie über Allergene in unseren Gerichten. 
Sprechen Sie dazu unser Service-Team an. 

 
 



 

 
Hauptgerichte / Main courses  
 

Ochsenbacke EUR 38,00 
Kürbis ~ Flowersprouts auf Rote Beete Püree  

Ox cheek ~ pumpkin ~ brussels sprouts on beetroot purée  
 

Rehkeule rosa gebraten     EUR 44,00  
Apfelrotkohl im Brickteig ~ Semmelknödelscheiben  

Pink-roasted leg of venison 
red cabbage with apple in brick pastry ~ slices of bread dumpling 

 

Gebratenes Rotbarschfilet in Krustentiersauce  EUR 38,00 
geschmorter Fenchel ~ Fregola 
Pan-fried redfish fillet in a shellfish sauce ~ braised fennel ~ fregola 
 

Gebratene Dorade auf Waldpilzrisotto   EUR 43,00 
wilder Brokkoli 
Pan-fried sea bream ~ wild mushroom risotto ~ broccoli 
 

Wiener Schnitzel vom Münsterländer Kalb   EUR 33,00 
Birnenchutney ~ Kartoffelsalat mit Nüssen 
Wiener schnitzel from Münsterland area veal  
pear chutney ~ potato salad with nuts 
 

Sellerie ~ Waldpilzrisotto ~ Rote Beete Püree  EUR 28,00 
Celery ~ wild mushroom risotto ~ beetroot purée 
 
Dessert  
 
Sorbet von van Nahmens Morellenfeuer EUR   8,00 

Salz-Mandelcrumble 
Sorbet from van Nahmen’s ‘Morellenfeuer’ ~ salted almond crumble 
 

Dessertvariation Wasserburg Anholt    EUR 18,00 
Dessertvariation Wasserburg Anholt 
 

Törtchen von Vanille und Hagebutte ~Haselnusseis  EUR 16,00 
Vanilla and rosehip tartlet ~  hazelnut ice cream 

 
Drei Kugeln hausgemachtes Eis und Sorbet EUR 12,00 
Three scopes of homemade icecream and sorbet 

 

Feine Käseauswahl      EUR 18,00 
Selection of cheese  

 
 

= Vegan     = Vegetarisch 

  

Gerne informieren wir Sie über Allergene in unseren Gerichten. 
Sprechen Sie dazu unser Service-Team an. 

 


