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Sie und wir halbben das gleiche Ziel: Inre Veranstaltung wird ein toller Erfolg. Wir

sind ein eingespieltes Team fur Events bis zu 2700 Personen. Dabei behalten

wir bei einem perfekten Ablauf immer den personlichen Wohlfuhlmoment im

Auge. Das bieten wir bei Tagungen und Festen im Hotel am Sophienpark wie
auch im Kongresshaus.

Bei uns kommen nur marktfrische Zutaten infrage, werden Sof3en noch selbst
gekocht und bleibt das Abschmecken immer dem Chefkoch vorbehalten.

GenielBen konnen Sie dann mit Blick in die Lichtentaler Allee.



CATERING
GOALS

1
1
1
\

Regional ,_-,.q_,GTOFIe ' y "Fingerfoo

NachihaIUg ' Buffets? ok~ ¥ FFlylr%g ESuf
| 2 — - risehe a.

L

Tagungen, Konferenzen, Messen, Business Catering, Firmenevents.
Catering ist Teamwork.






Wraps in 6 AusfUhrungen

Wraprollchen mit 7 verschiedene Fullungen
Tramezzini Varianten

Brot Happchen mit 5 kdstlichen Cremes & Tapenaden
Mini Pita-Taschen gefullt

Herzhafte Auswahl an 29 Kdstlichkeiten

SURe Naschereien. 41 Varianten des GlUcks




KLEIN & FEIN

Hausgemachte Mini Burger

Kdstlichkeiten im Glas

Happy Spoons

FINGERFOOD

33 Tapas fur GenielBer
Vegetarisch & Vegane

Desserts im Glas




Sie mdchten aus dem Vollen schépfen und alle
glUcklich machen?

Dann wéahlen Sie Ihr Lunchbuffet bitte selbst aus

3 Vorspeisen, 2 Hauptgange, 2 Desserts
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4 Vorspeisen, 3 Hauptgange, 3 Desserts
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S Vorspeisen, 3 Hauptgénge, 4 Desserts



HAUPTGERICHT
FLEISCH & FISCH

22 Fleischgerichte und 17 Fischgerichte
k&dnnen hervorragend miteinander

kombiniert werden.

Dazu wahlen Sie verschiedene
Gemusebeilagen und Nudelgerichte, Reis,
Kartoffelgratin, Spatzle oder Knddel und

Kartoffeln.

Denken Sie beispielsweise an
Rindertafelspitz in Rotweinsauce oder
Saltimbocca von der Dorade mit Zucchini,

Tagliatelle und Zitronenkartoffeln.




HAUPTGERICHT
VEGETARISCH & VEGAN

18 Vegetarische Raffinessen. Von Ravioli mit
Schafskéase-Feigen-Fullung bis zur gegrillten
Backkartoffel mit Shiitake-Pilzen gefullt und
SchmorgemuUse an Orangen-Koriander-

Quark.

@ Vegane Hauptgénge fur Feinschmecker
von mediterranen Basilikum-Rondini bis zum
Thai Reis mit Mango-Kokos-Creme und

Wokgemuse.



DESSERTS

Ein fein aufeinander abgestimmtes
Dessertbuffet |dsst alle Herzen hdher
schlagen. SchlieBlich verdient ein grof3es

Essen einen kronenden Abschluss!




MG KAEL HAAR,

KUCHENCHEF

VANESSA DIERAGESEENUNG CASTRONOMIE

Kontakt

E-Mail
Telefon

Adresse

vanessa.dierauf@kongresshaus.de

+49 7221/ 304 355

76530 Baden-Baden
Augustaplatz 10

https://hotel-am-sophienpark.de/kongresshaus/



Bitte haben Sie dafur Verstandnis, dass wir Ihren schriftlichen Auftrag
spatestens 2 Wochen vor Kongressbeginn bendtigen. So kdnnen wir
fUr einen reibungslosen Ablauf garantieren.

FUr eine detaillierte Absprache und Beratung setzen Sie sich bitte
direkt mit Vanessa Dierauf in Verbindung.

Alle Preise verstehen sich inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer und
zzgl. Personalkosten von € 45,00/Stunde.



