
 
TAGESGERICHTE 
DAILY SPECIALS 
im Mövenpick Restaurant 
 

24. bis 28.08.2026 
von 12.00 bis 14.30 Uhr EUR 

 
Tagesgericht PLUS 19.50 
 

Erweitern Sie Ihr Mittagsgericht um eine 
Pfifferlingrahmsuppe oder einen einfachen 
Espresso mit einer kleinen Kugel der Mövenpick 
Eiscreation „Cioccolata Stracciatella“. 
 

In addition to the main course please feel 
free to choose a creamy chanterelle soup or a single 
espresso with a small scoop of the Mövenpick 
ice cream creation "Cioccolata Stracciatella". 

 

Tagesgericht  15.50 

 
Montag + Dienstag  
 

Schweinemedaillons „Försterin Art“ 
Kräuterrahmsauce | Pfifferlinge | saisonale 
Gemüse | Butterspätzle 
Pork medallion | creamy herb sauce | chanterelles 
seasonal vegetables | butter spaetzle 

 
Mittwoch + Donnerstag 
 

Gebackener Camembert 

Sommerliche Blattsalate | Tomate | Gurke 
Preiselbeeren | Kräuterbaguette 
Baked camembert | summerly leaf lettuce 
tomato | cucumber | cranberries | herb baguette 

 
Freitag 
 

Gebratenes Lachsmedaillon 
Rahmspinat | gerösteter Blumenkohl 
Münsterländer Kartoffeln  
Fried salmon medallion | creamy spinach 
roasted cauliflower | regional potatoes 

 
Empfehlung des Küchenchefs 
Chef’s recommendation 
 

Kalbsleber und Rösti  19.00 
Kalbsleberstreifen | Apfel 
Salbei-Rotweinsauce | Rösti 
Fried calf’s liver slices | apple 
sage red wine sauce | hash browns 
 

 

 
TAGESGERICHTE 
DAILY SPECIALS 
im Mövenpick Restaurant 
 

31.08. bis 04.09.2026 
von 12.00 bis 14.30 Uhr EUR 

 
Tagesgericht PLUS 19.50 
 

Erweitern Sie Ihr Mittagsgericht um eine 
Pfifferlingrahmsuppe oder einen einfachen 
Espresso mit einer kleinen Kugel der Mövenpick 
Eiscreation „Cioccolata Stracciatella“. 
 

In addition to the main course please feel 
free to choose a creamy chanterelle soup or a single 
espresso with a small scoop of the Mövenpick 
ice cream creation "Cioccolata Stracciatella". 

 

Tagesgericht  15.50 

 
Montag + Dienstag 
 

Schweinemedaillons Hagu Hans 
Calvados-Rahmsauce | gebratene Apfelspalten 
saisonale Gemüse | gratinierte Kartoffeln 
Pork medallion | creamy Calvados sauce 
fried apple slices | seasonal vegetables 
au gratin potatoes 

 
Mittwoch + Donnerstag 
 

Schiefer Turm von Pisa   
Ravioli-Paprika-Zucchini-Spieß | Salbeibutter 
Blattspinat | gehobelter Parmesan 
Ravioli bell pepper zucchini spit | sage butter 
leaf spinach | planed parmesan 

 
Freitag 
 

Gebratenes Seelachsfilet   
Estragonsauce | Brokkoli | Karotte 
Kefen | Petersilienkartoffeln 
Fried pollock fillet | tarragon sauce | broccoli 
carrots | snow peas | parsley potatoes 

 
Empfehlung des Küchenchefs 
Chef’s recommendation 
 

Kalbsleber und Rösti   19.00 
Kalbsleberstreifen | Apfel 
Salbei-Rotweinsauce | Rösti 
Fried calf’s liver slices | apple 
sage red wine sauce | hash browns 


