
 

A B E N D K A R T E  1 6  O K T O B E R  

 

A P E R I T I F  

Riesling Sekt brut Oppmann (Würzburg) 0,1 L 5,80 € 

Sanddorn-Thymian Sekt Glas 6,50 € 

Stork Club Rosé Apéritif 5 cl 5,50 € 

Wald und Wiese-Spritz, Fichte Holunderblüte, Tonic und Sekt         Glas  8,50 € 
Kombination aus Roséwein, Whiskey und fruchtigen Himbeeren     
 
Gin Tonic mit Thomas Henry Tonic Water 
Hendrick’s (Wacholderbetont, klare frische Note, Gurkenessenzen)  4 cl 11,00 € 

Krax (Handgemachter Bio Gin aus Verl, lebendig, klar) 4 cl 13,00 € 

 

A P E R I T I F  A L K O H O L F R E I  

Zenzàpero - alkoholfreier Ingwer-Orangen Aperitif - fruchtig bitter        Glas 7,50 € 
mit Tonic, Zitrone und Rosmarin   

Bitter Monin (wie Campari ohne Alkohol) mit Thomas Henry Grapefruit Glas 6,50 € 

Martini Floreale mit Thomas Henry Tonic Water  Glas 6,50 € 

Brombeer Wildberry-Limonade  Glas 6,50 € 

Tanqueray London Dry Gin alkoholfrei mit Thomas Henry Tonic Water 4 cl 10,00 € 

 

 

 

W E I N E  Soweit nicht anders vermerkt sind alle Weine geschwefelt 

 
2025 Grauburgunder trocken  
Weingut Hedesheimer Hof Rheinhessen  0,15 L 8,00 € 
 
2024 Riesling Kernstück feinherb 
Margaretenhof Pfalz 0,15 L 8,50 € 
 
2025 Sauvignon Blanc trocken  
Julia Rumpf für Haus Rothenberg Nahe 0,15 L 9,00 € 
 
 
 
2025 Rose  
100 % von der Spätburgundertraube, trocken 
VDP-Weingut Kruger Rumpf Nahe 0,15 L 9,00 € 
 
 
 
2022 Délicatesse A.O.P. Corbières  
Syrah, Carignan, Gernache - Veilchen, Brombeeren, Lebkuchen, Vanille  

Terre D`Expression Createurs Côtes du Rhône Frankreich 0,15 L 8,00 € 
 
2023 Armentino Salento Rosso IGT  
Primitivo und Negroamaro  
Schola Sarmenti Apulien Italien 0,15 L 9,50 € 



SUPPE 
Westfälische Hochzeitssuppe 
mit Markklößchen und Eierstich  9,50 € 
 
Kürbiscremesuppe vom Hokkaidokürbis 

mit steirischem Kernöl und knusprigen Croûtons   9,00 € 
 

Spiekers Fischsuppe 
Garnele und Lachsforelle in Krustentierfond  15,00 €  

 
VORSPEISEN 

Salat von der roten Beete, lauwarm serviert, mit altem Balsamico,  
dreierlei gerösteten Nüssen, Minze und Ziegenfrischkäse   16,50 € 
 
Westfälische Fish and Chips aus unserem Grevensteiner Menü 
Hövelrieger Lachsforelle in Grevensteiner Bierteig gebacken  18,00€ 
 
Frühlingsrolle von der Hövelrieger Lachsforelle  
mit Schmand und kleinem Salat   19,00 € 
 

Klassisches Beef Tatar, fein abgeschmeckt mit Cornichons, 
Kapern und roten Zwiebeln, dazu eine Senfkörner-Vinaigrette  
und Sauerteigbrot   19,00 € 

 
HAUPTGERICHTE 

Hausgemachte Ravioli, mit Hokkaido-Kürbis gefüllt, 
mit Parmesansoße, Rosenkohl und gebackenen Kürbiswürfeln   18,00 € 
 
Hausgemachte Serviettenklöße 
mit Pfifferlingen in Rahm und grünem Gemüse   18,00 € 
 
Kleines Gericht / Zwischengericht 
Streifen von der Entenleber , in Panko paniert, auf Kürbispüree mit Feldsalat 18,00 € 
 

Westfälischer Rinderschaufelbraten aus unserem Grevensteiner-Menü 
mit Grevensteiner-Biersoße, Spitzkohl und Serviettenklößen   26,00 €  
 

Filet von der Hövelrieger Lachsforelle, auf der Haut kross gebraten,  
auf Bandnudeln mit grünem Gemüse und Safransoße  29,00 €  
 

Filet von der Dorade Royal, auf der Haut kross gebraten, auf Belugalinsen 
mit Thymiansoße und Kartoffelpüree   29,00 € 
 

Spiekers Zitronenschnitzel – Zwei Panierte Schweineschnitzel  
mit Zitronenbutter, Lauch-Velouté und Kartoffelpüree  25,00 €  
 

Rehkeule vom Senne-Wild, rosa gebraten, auf Wirsing in Rahm 
mit Rotweinsoße, Selleriepüree und Schupfnudeln  29,00 € 
 

Ragout vom Hirsch mit Schmand, Rosenkohl in Schinkensahne 
und schweizer Polenta, mit Parmesan und Rosmarin verfeinert, 
gebratene Pfifferlinge  24,00 €  
 
Kohlroulade vom Senne-Reh mit Wacholderrahmsoße,  
Wirsing in Rahm und Kartoffelpüree   24,00 € 
 
Französische Flugentenbrust, rosa gebraten, mit Ingwer-Rotweinsoße, 
Rotkohl in Schinkensahne und Schupfnudeln   29,00 € 



 
 
 
 
 

DESSERT  

Affogato al caffè – Vanilleeis im Espresso ertrunken   6,50 € 
 
Gebackene Apfelröllchen mit Vanillesoße und Walnusseis   12,50 € 
 
Cassis-Sorbet, mit Rieslingsekt aufgefüllt 
und verschiedene Beeren   5,50 € 
 
Crème brûlée – pochierte Vanillecreme - 
mit verschiedenen Beeren  9,50 € 
 
Grevensteiner Bier-Weiße mit Himbeermark  
(Bayerische Creme aus Milch-Sahne und Bier)  10,50 € 
 
 
 
 

GETRÄNKEEMPFEHLUNG DIGESTIF / ZUM DESSERT  

Royal Oporto Roter Portwein 10 Jahre Barrique  5 cl 6,00 € 
Portweinhaus Real Companhia Velha Portugal 
Der Royal Oporto 10 Years zeichnet sich durch einen lorbeerfarbenen Topaston und ein harmonisches und elegantes Bukett aus,  
das für die Reifung in Eichenfässern charakteristisch ist, mit Noten von Gewürzen und Nüssen. 

 
 
 
Kräuter-Elixier Maca Ginseng auf Eis mit Orange 2 cl 4,50 € 
Kräuterbitter, Dr. Jaglas 
 
 
 
 

KINDERGERICHTE 

Kinderschnitzel mit Gemüse und Pommes frites  12,00 € 
 
Butternudeln mit Gemüsegarnitur  8,50 € 
 
Fischstäbchen 
mit Gemüse und Pommes frites  10,70 € 
 
kleiner Salat  8,00 € 
 
Vanilleeis mit bunten Streuseln und Schokoladensoße  5,00 € 
 
 
 
 
Bei Allergien, Intoleranzen und Unverträglichkeiten wenden Sie sich bitte an unseren Service 



 
 
 
Wir empfehlen 
Westfälisch genießen und Veltins Brauerei  
Menü im September  
Dazu ein frisch gezapftes Grevensteiner 0,3 L vom Fass 3,80 €  

 



 

Was Sie auch wissen sollten:  
 
Senne Original - die Regionalmarke der Senne - ist eine Initiative zur Stärkung 
landwirtschaftlicher Produkte - aus der Region für die Region. Ziel ist,  
den Verbrauchern gesunde und garantiert regional erzeugte und verarbeitete Produkte 
anzubieten. Die Produkte von Senne Original sind ein Beitrag zum Erhalt der regionalen 
Landwirtschaft und zum Schutz der heimischen Kulturlandschaft.  

 
 
 
 
 
 
Ebenso sind wir Unterstützer von Slow-Food, das ist eine weltweite Vereinigung,  
die es sich zur Aufgabe gemacht haben, die Kultur des Essens und Trinkens zu pflegen 
und lebendig zu halten.  
Sie fördert eine verantwortliche Landwirtschaft und Fischerei, eine artgerechte Viehzucht, 
das traditionelle Lebensmittelhandwerk und die Bewahrung 

der regionalen Geschmacksvielfalt. Ebenso bringt Slow Food Produzenten, 
Händler und Verbraucher miteinander in Kontakt, vermittelt Wissen über die Qualität  
von Nahrungsmitteln und macht so den Ernährungsmarkt transparent. 

 
 
 
 
 
 
Auch sind wir Mitglied bei westfälisch genießen,  
dies ist ein Gütezeichen für Restaurants,  
die es verstehen, die kulinarische Tradition Westfalens in Küche und Ambiente  
umzusetzen - kreativ angepasst an die Ansprüche und Ernährungsgewohnheiten  
unserer Zeit. 

 
 
 
 
 


