
 

Wir, das gesamte Team vom Hotel & Restaurant Menge freuen uns sehr,  
dass Sie sich heute für besondere Momente mit uns entschieden haben.  
 

In erster Linie wollen wir, dass Sie diese Momente genießen und sich durch 
unseren herzlichen sowie persönlichen Service wohlfühlen.  
 

Sollten Sie Fragen oder Anregungen haben, dürfen Sie uns gerne jederzeit 
ansprechen! 
 

Wir freuen uns, dass Sie bei uns sind! 
 

 
 
 
 

Öffnungszeiten 
dienstags- samstags: 18:00 – 23:00Uhr 

Küche: 18:00 – 20:30Uhr 
 

Betriebsferien 
17. März bis einschließlich 25. März 2024 

 

 
Ostersonntag, 31. März 2024 

ist unser Restaurant ab 18:00 Uhr geöffnet 
Gerne nehmen wir Ihre Tischreservierung entgegen 

 
 

Kulinarische Wanderung durch den Arnsberger Wald 
28. April 2024 | 11:00Uhr 

99,00 € pro Person 
 
 
 
 

 
 
 



 

 
Wintersekt 
Hausgemachter Sud aus winterlichen Gewürzen | trockener Sekt 

Glas 5,90 

Blanc de Noir Brut | Weingut Wilhelmshof | Pfalz 
weißer Sekt aus roten Spätburgundertrauben | nobel, vielschichtig, 

ein großartiger Burgundersekt  

Glas 
0,75l 

6,80 
43,00 

„Espresso-Martini“ | Espresso | Kaffeelikör | Vodka Glas 9,30 

Herber Hibiskus | Tonic Water | Orange | alkoholfrei  Glas 6,80 

Laori Gin Tonic | alkoholfrei Glas 9,50 

Bio- Rose | Manufaktur Jörg Geiger alkoholfrei & vegan  

Apfel | Rose | Minze | Ingwer | frisches Süße-Säure-Spiel mit Rosenaromatik 
Glas 5,90 

Bio- Rot | Manufaktur Jörg Geiger | alkoholfrei & vegan 
Apfel | Birne | Johannisbeere | Traube | Mandelsüße | anregender Säure 

Glas 5,90 

2022er Spätburgunder Rosé | Weingut Wilhelmshof | Pfalz 
Bio | Kabinett | trocken 

0,75l 
0,25l 

0,125l 

28,00 
9,90 
5,20 

2021er Iphöfer Kronsberg Scheurebe | Weingut Hans Wirsching | Franken 
Alte Rebe | Erste Lage. Eine Scheurebe wie aus dem Lehrbuch, die mit ihrer 
exotischen Aromatik überzeugt   

0,75l 
0,25l 

0,125l 

51,00 
17,50 

9,00   

2022er Grauburgunder | Weingut Hochdörfer | Pfalz 
fruchtig | mit sattem Schmelz | trocken  

0,75 l 
0,25 l 

0,125 l 

33,00 
11,50 

6,20 

2019er Spätburgunder „Hand in Hand“ | Weingüter Meyer-Näkel, Ahr  
& Klumpp, Baden | gewachsen auf typischen badischen Löss-Lehmboden, traditionelle 
Maischegärung von 2 Wochen | Barriquereifezeit von 10 Monaten  

0,75 l. 
0,25 l. 

0,125l. 

37,00 
12,90 

6,90 

 
2018er Vet Rooi Olifant | Markus Schneider (Pfalz) & Kaapzicht Estate (stellenbosch) 

Western Cape | trocken | kräftig | würzig 
   

0,75 l 
0,25 l 

0,125 l 

49,00 
16,90 

8,90 



 
Terrine vom Sika Hirsch aus dem Arnsberger Wald | Apfel | Cranberries | Sauerrahm 

 

*** 
 

Auf der Haut gebratene Gelbschwanzmakrele | Soja- Ingwersud | Meeresbohnen | Basmatireis 
 

*** 
 

Bouef Bourguignon vom Bio Charolais Ochsen & rosa gebratenes Rinderfilet 
Gemüse | Kartoffel-Dinkel-Schupfnudeln 

 

*** 
 

Auswahl an Rohmilchkäsen aus dem Tölzer Kasladen | hausgemachtes Brioche 
 

*** 
 

Feines von der Schokolade 
 

  

 
Kartoffel- Parmesan- Küchlein | Aubergine 

 

*** 
 

Hausgemachte Nudeln 
Bärlauch aus unserem Garten | Gemüse | Shiitakepilze 

 

*** 
 

Mascarpone | Zweierlei Apfel 
 

*vegetarisches Menü auf Anfrage möglich* 
 

Unsere letzte 
Spende über 

925€ ging an das 
Frauenhaus 



Terrine vom Sika Hirsch aus dem Arnsberger Wald | Apfel | Cranberries | Sauerrahm 18,50 

Kartoffel-Parmesan-Küchlein | Aubergine -vegetarisch- 16,00 

Klare Brühe vom Sauerländer Bio-Ochsen | Tafelspitz | Eierstich | Gemüse 10,50 

Schalottensüppchen | Parmesan 11,50 

 

Winterlicher Salat | Rote Bete | Apfel | Meerrettich -vegetarisch- 

mit rosa gebratenem Tafelspitz (kalt aufgeschnitten) 

18,00 

21,00 

Gebratene Eversberger Blutwurst | Sauerkraut | Stampfkartoffeln 21,00 

 

Bouef Bourguignon vom Bio Charolais Ochsen & rosa gebratenes Rinderfilet 
Gemüse | Kartoffel-Dinkel-Schupfnudeln 

39,50 

Perlhuhnbrust | zweierlei Möhre | Vadouvan-Gewürzreis 38,00 

Auf der Haut gebratene Lachsforelle | Soja- Ingwersud | Fenchel | Basmatireis 39,50 

Saures Schnitzel „nach Uromas Art“ Salat | Röstkartofflen 28,50 

Gemüse-Shii-take-Pilz-Ravioli | Blattspinat | Püree von weißen Bohnen -vegetarisch- 29,50 

 

Creme brûlée von der Tahitti- Vanille | Vanilleeis | Früchtekompott 12,00 

Feines von der Schokolade 12,50 

„Solo“ Schale Creme brûlée von der Tahitti- Vanille 7,00 

Mascarpone | Zweierlei Apfel 10,50 

Affogato | Doppelter Espresso | Vanilleeis 7,50 

Auswahl an Rohmilchkäsen aus dem Tölzer Kasladen | hausgemachtes Brioche 16,00 

Hausgemachte Pralinen in verschiedenen Aromen Stück 1,50 

 


