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Lieber Gast,  

 
 

das Schlosshotel Karlsruhe ist Ihre Adresse für unvergessliche  
Feierlichkeiten und Veranstaltungen. 

 
Den Anlass zum Feiern bestimmen Sie! 

 
Das Schlosshotel Karlsruhe hält mit seinen beiden Restaurants und 
drei individuell gestalteten Räumlichkeiten den passenden Rahmen  
für Ihre Feierlichkeit bereit.  
Wir übernehmen die komplette Organisation Ihrer Veranstaltung. 
Individuelle und persönliche Beratung wird bei uns groß 
geschrieben und wir werden unser Bestes geben, um genau Ihre 
Wünsche und Vorstellungen in die Tat umzusetzen. 

 
Im Anhang finden Sie einen Auszug aus unseren aktuellen 
Menüvorschlägen. Wir möchten Sie darauf hinweisen, dass unsere 
Menüvorschläge ganz nach Ihren Wünschen und Ideen umgestaltet 
und ergänzt werden können. Gerne schicken wir Ihnen weitere Menü- 
oder Büffetvorschläge, passend zur Jahreszeit zu.  
 
Für Ihre Beratung steht Ihnen unser Veranstaltungsbüro gerne zur 
Verfügung. Bitte vereinbaren Sie einen Termin unter der Rufnummer:  
0721 - 3832 134. 

 
Wir freuen uns auf Sie!! 

 
 

Ihr Schlosshotel Team 
 
 
 
 
 
 

Karl Brüggemann 
Direktor 
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Unsere Räume auf einen Blick 
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Veranstaltungsraum 
 

Spiegelsaal 99 qm 
Kombinationsmöglichkeiten mit dem Raum „Zum Grossherzog“ 

 
Raumgröße 

 
Höhe:             4,70 m 
Breite:             8,90 m 
Länge:            11,90 m 

 
Maximale Bestuhlungsmöglichkeiten 

 
Runde Tische:     81 Personen 
Ovale Tafeln     60 Personen 
U - Form     48 Personen 
Tafel      30 Personen 
Zwei Tafeln     60 Personen 
Stehempfang   100 Personen 
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Restaurant „Zum Grossherzog“ 99 qm 
Kombinationsmöglichkeiten mit dem Raum „Spiegelsaal“ 

 

Maximale Bestuhlungsmöglichkeiten 
 

Runde Tische   48 Personen 
Tafel    25 Personen 
Stehempfang   90 Personen 
Drei Tafeln   48 Personen 

Raumgröße 
 

Höhe:  4,70 m 
Breite:  5,20 m 
Länge:  19,60 m 

 

 
 

Restaurant „Schwarzwaldstube“ 
 

Maximale Bestuhlungsmöglichkeiten 
 

Individuelle Bestuhlung   70 Personen 
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Bibliothek 63 qm 
Kombinationsmöglichkeiten mit dem Raum „Weinstube“ 

 
Raumgröße 

 
Höhe:  3,20 m 
Breite:  6,90 m 
Länge:  9,10 m 

 
 

Maximale Bestuhlungsmöglichkeiten 
 

Runde Tische:     45 Personen 
Ovale Tafel     25 Personen 
U - Form     34 Personen 
Drei Tafeln     48 Personen 
Stehempfang     50 Personen 
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Weinstube 34 qm 
Kombinationsmöglichkeiten mit dem Raum „Bibliothek“ 

 
Raumgröße 

 
Höhe:  3,20 m 
Breite:  5,50 m 
Länge:  6,10 m 

 
 

Maximale Bestuhlungsmöglichkeiten 
 

Runde Tische:     20 Personen 
Ovale Tafel     20 Personen 
Blocktisch     16 Personen 
Stehempfang     30 Personen 
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Frühjahrs-/Sommermenü I 
 
 

Aufgeschäumtes Gartenkräutersüppchen  
mit Tomaten-Creme-Fraiche 

 
***** 

 
Mit Edelpilzen gefüllte Perlhuhnbrust  

an jungem  Mangoldgemüse  
dazu Kartoffel - Bärlauchkrusteln 

 
***** 

 
Frisches Erdbeer-Tiramisú mit karamellisierten Mangospalten 

 
 

Euro 37,50 pro Person 
 
 
 

Frühjahrs-/Sommermenü II 
 

Bunter Antipastiteller mit  
Parmaschinken und Parmesan garniert 

 
****** 

 
Cordon Bleu vom Norweger Lachs,  

gefüllt mit Strauchtomaten und Büffelmozzarella  
an hausgemachtem Broccoliflan 

 
***** 

 
Schokoladen – Limonen – Halbgefrorenes  

mit frischen marinierten Himbeeren 
 
 

Euro 39,75 pro Person 
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Herbst-/Wintermenü I 
 

Schaumsuppe von Muskatkürbis und Orange  
mit seinem Öl und gerösteten Kernen 

 
****** 

 
Tranchen von der Barberie Entenbrust an Feigensenfsauce 

mit sautierten Thymiankartoffeln und gebackenem Romanesco 
 

***** 
 

Karlsruher Nuss – Nougat Pyramide 
 mit Champagnerzabaione 

 
 

Euro 41,75 pro Person 
 
 
 

Herbst-/Wintermenü II 
 

Badisches Hochzeitssüppchen mit Flädle,  
Eierstich und Gemüsejulienne 

 
***** 

 
Filet von der Goldbrasse, gratiniert mit einer Erdnusskruste, 

dazu Polenta-Nocken und mariniertes Gemüse 
 

***** 
 

Schwarzwälder Kirschwasserbömble  
mit marinierten Schattenmorellen 

 
Euro 42,50 pro Person 
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Schlosshotel-Buffet I 
ab 30 Personen 

 
Tomaten – Mozzarella mit frischem Basilikum 

Schwarzwälder Schinken mit Cantaloup – Melonen 
Wacholdergeräucherte Lachsforellenfilet 

auf Limonenscheiben, 
Gefüllte Eier mit Eismeerkrabben 
Hausgebeizter Norweger Lachs 

Poulardenbrüstchen auf Waldorfsalat 
überzogen mit einer leichten Curry – Ananas – Creme 

 
Blattsalate 

Kartoffelsalat 
Gurkensalat  

 
Frenchdressing 

Essig – Ölvinaigrette 
Joghurtdressing 

 
Brot, Brötchen 

Vollkornbrot, Bauernbrot, Baguette 
Butter und Frischkäse 

 
Roastbeef im Salzmantel 

Filet vom St. Pierre in provencalischer Sauce 
Ratatouille, Fingermöhrchen und Zuckerschoten 

Kartoffelgratin, gemischter Reis und Butternudeln 
 

Rote Grütze mit Vanillesoße 
Ofenschlupfer 

Früchte in verschiedenen Variationen 
Früchtecremes, Topfenmousse 

Eisbombe 
 
 

€ 45,00 pro Person 
zzgl. entsprechender Mehrwertsteuer 

Im Hotel derzeit 19% = € 53,55 
Außer Haus derzeit 7% = € 48,15 
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Wichtige Zusatzinformationen 
 

Ausstattung: 
Die Farbe unserer Tischdecken und Servietten ist ein zarter gelbton, den wir den 
einzelnen Räumlichkeiten angepasst haben. Die Kerzen in unseren Silbernen 
Kerzenleuchter sind creme farbig und somit auf die Tischwäsche abgestimmt. 
 

Unterhaltung: 
Sollten Sie für Ihre Veranstaltung ein besonderes Rahmenprogramm planen, so 
stehen Ihnen bei uns die verschiedensten Informationen über Musiker und 
Künstler zur Verfügung. 
 

Klavier: 
Für Ihre evtl. geplante Musikalische Untermalung halten wir ein Piano 
kostenfrei bereit.  
 

Blumenschmuck: 
Gerne organisieren wir nach Ihren Wünschen und auf Ihre Rechnung  
Blumendekoration.  
 

Menü- und Tischkarten: 
Menükarten      € 1,50/ Stück  
Menükarten & Platzkarten  
(Name auf der Menükarte)    € 3,00/ Stück  
 

Personal Bereitstellungskosten: 
Verlängert sich Ihre Abendveranstaltung bis nach Mitternacht, fallen erhöhte 
Personalkosten an. Pro angefangene Stunde berechnen wir Ihnen pro 
anwesenden Servicemitarbeiter € 25,00. 
 

Die Personenzahl sollte uns spätestens 48 Stunden vor der Veranstaltung 
bekannt gegeben werden. Denn sie gilt für uns als Berechnungsgrundlage, auch 
dann, wenn letztlich weniger Personen teilnehmen. Kommen mehr Gäste, wird 
Ihnen die tatsächliche Teilnehmerzahl in Rechnung gestellt. 
 

Gedeckpreis für selbst mitgebrachte Kuchen oder Torten € 7,50/Person 

Gerne dürfen Sie zu Ihrem besonderen Tag selbstgebackene Kuchen oder Torten für Ihre Gäste 
mitbringen. Wir kümmern uns nach Anlieferung der süßen Fracht um die Kühlung oder 
Lagerung, und bereiten das Kuchenbuffet vor.  
 

Korkgeld                                                                                        

Für Handhabung und Service berechnen wir € 25,00 pro selbst mitgebrachter 
Flasche Wein oder Sekt.  
 

Alle angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit gesetzlichen 
Mehrwertsteuer und Bedienungsgeld bis 0.00 Uhr.  


