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SO EINZIGARTIG WIE SIE 
SOLL AUCH IHRE VERANSTALTUNG WERDEN

Wiebke
Gómez

Geschäftsführung

Sabiene
Kornelsen

Sales

Sie haben einen Anlass zu feiern? Wir helfen Ihnen Ihre Wünsche zu verwirklichen.

Ob in kleiner oder großer Runde, unsere Räumlichkeiten bieten etwas für jeden Rahmen. 
Ein Familienanlass, Freunde einladen, Geburtstage feiern oder einfach mal „Party 
machen“ – wir stellen uns ganz auf Ihre Wünsche ein und gestalten Ihnen und Ihren 
Gästen ein unvergessliches Erlebnis.

Elegant, festlich, ausgelassen oder heiter – wir verwirklichen jedes Ambiente. Im engen 
Austausch greifen wir Ihre konkreten Vorstellungen auf oder entwickeln, mit Ihnen 
gemeinsam, ein Konzept für Ihre besondere Feier.

Unser Plus: wir sind ein Familienunternehmen in 4. Generation. Unser langjähriges, 
professionelles Team ist jederzeit persönlich für Sie und Ihre Anliegen da. Unsere 
hauseigene Konditorei kreiert die zu Ihrem Anlass perfekt passende Torte. 

Wir laden Sie herzlich ein. Besuchen Sie uns vor Ort und lernen Sie unsere Räume und 
Ihre Möglichkeiten kennen. Das Menü, die Getränke, die Dekoration – lassen Sie sich 
inspirieren und begeistern.

Vereinbaren Sie Ihren persönlichen Termin unter: 06102 8080 oder per e-mail unter: 
info@wessinger.com. Wir freuen uns auf Sie!

Bis dahin wünschen wir Ihnen viel Freude beim Durchblättern unserer Bankett-Mappe.

Ihr Wessinger Team
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Unsere Veranstaltungsräume für den kleinen 
oder großen Rahmen bieten eine Eventfläche 
bis zu 160qm. 

Zur Verfügung stehen eine Kamin-Lounge 
mit Bar, ein Kaminzimmer, drei Säle und ein 
abgeschlossener grüner Innenhof – gerne 
auch alles zusammen. Unser Kaminzimmer 
und die Säle bieten alle Tageslicht und direkten 
Zugang zum grünen Innenhof. Wände
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Im WERNERS kochen wir mit Anspruch, 
Herz und Bodenständigkeit. 

Die Köche arbeiten nur mit besten 
Zutaten, wenn möglich von regionalen 
Produzenten. Und ganz ohne unnötige 
Inhalts- oder Zusatzstoffe. Das schmeckt 
man. 

Ob traditionell mit Fleisch oder lieber 
modern-vegetarisch, wir bringen nur 
Lieblingsgerichte auf den Teller.

Hier finden Sie einige Buffet- und Menü-
vorschläge. Lassen Sie sich inspirieren.

IHR FESTTAGS-BUFFET
FÜR UNVERGESSLICHEN GENUSS
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SEKTEMPFANG     18
incl. Finger Food

Couscous-Granatapfel-Salat
Falaffel mit Minz-Dip
Blätterteigtwist
Gazpacho
Garnelenspieß auf Gurken-Dill-Salat

BUFFET      70

SUPPEN
Spargelcreme Suppe
Consommé mit Grießklößchen

BROTSTATION
Frisches knuspriges Brot 
und Brötchen mit Butter

SALATE
Blattsalate
Karotten-Ingwer-Salat
Schwäbischer Kartoffelsalat
Tomate-Mozzarella
Pesto Nudelsalat
Wassermelone-Fetakäse-Pinienkerne-Rucola

HAUPTGANG
Putengeschnetzeltes in Sahne-Sauce
Lachs auf Blattspinat
Entrecôte mit Kräuterbutter und Bratenjus
Vegane Gemüse-Lasagne
Frisches gedämpftes Gemüse
Rosmarinkartoffel
Schwäbische Eier-Spätzle

DESSERT
Panna Cotta
Mousse au Chocolat
Obstplatte



IHR FESTTAGS-MENÜ
FÜR UNVERGESSLICHEN GENUSS
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FRÜHLINGS-MENÜ SELECTION 

ALLE GUTEN DINGE SIND 3   49 

Karotten-Ingwersüppchen
––––––––––––

Mais-Hähnchen | Pommes Duchesse | Mangold
––––––––––––

Schokoladen-Trilogie Tarte | Mousse | Glaces

FRÜHLINGS QUARTETT  69 

Entenbrust geräuchert | Spargel-Salat
Orangenfilets | Sellerieschaum
––––––––––––

Hühnerkraftbrühe mit Einlage
––––––––––––

Kalbs-Tafelspitz | Meerrettichsauce 
Vadouvan Karotte | Frühkartoffel
––––––––––––

Vanille Panna Cotta | Erdbeere | Rhabarber

5 FRÜHLINGS FREUNDE  94 

Tatar von Gebeiztem Lachs | Spargel-Tomatensalat
––––––––––––

Bärlauch Risotto | Jakobsmuschel 
––––––––––––

Limonen Sorbet | Champagner
––––––––––––

Jungbullenrücken | Spargel | Hasselback Kartoffel
––––––––––––

Mandel-Roulade | Erdbeere | Fleur de Orange

DER GRASHOPPER   62 

Frühlings-Kräutersalat
––––––––––––

Zitrusrisotto | Ricotta-Spinat Wantan
––––––––––––

Gemüse-Lasagne | Tomate | Pesto
––––––––––––

Johannisbeere | Baiser | Crumble

OSTERMENÜ    99 

Entenbrust geräuchert | Salat | Orangenfilets
––––––––––––

Wolfsbarsch | Tomatenrisotto | Pesto
––––––––––––

Limonen-Sorbet
––––––––––––

Kalbsbäckchen | Schupfnudeln | Süße Zwiebel
––––––––––––

Mandel Roulade | Erdbeere | Fleur d‘Orange



IHR FESTTAGS-MENÜ
FÜR UNVERGESSLICHEN GENUSS
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MENÜ 1     60 

Kaltes Gazpacho Süppchen
––––––––––––

Cordon Bleu vom Schwein 
Rosmarin Kartoffel | Mangold
oder
Penne | Kirschtomaten | Rucola
––––––––––––

Topfen-Crème | Beeren

MENÜ 2     70 

Asiatische Kokos-Hühnchensuppe
––––––––––––

Mais-Hähnchen | Polenta 
Ras el Hanout Karotten | Auberginen-Püree
oder
Penne Verdure | Meeresfrüchte 
Basilikum-Pesto | Rucola
––––––––––––

Zitronen-Tarte | Baiser-Crème | Pistazieneis

MENÜ 3     85  

Räucherlachs | Kräutersalat 
Kapernäpfel | eingelegte Senfsaat
––––––––––––

Rinderfilet | Brioches | Thymian Crème Fraîche 
Romanaherzen | Pistazien-Pesto | Parmesan
oder
Blumenkohlsteak | Karotten-Püree 
Grüne Spargel-Spitzen | Kirschtomaten
––––––––––––

Crème Brûlée | Hausgemachtes Eis

SOMMER-MENÜ SELECTION



TORTENTRÄUME 
Preisgekrönt und exquisit – Ihre individuelle Torte aus unserer hauseigenen Konditorei könnte ein weiterer 
Höhepunkt auf Ihrem Fest werden. Bei uns werden Tradition, perfektes Handwerk und moderne Ideen zu 
Genussmomenten, die ein Leben lang in Erinnerung bleiben. Lassen Sie sich verzaubern. Wir beraten Sie gerne.
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Champagne  
Nicolas Feuillatte Réserve Exclusive, Brut    93
Der Brut Réserve präsentiert sich mit einer fruchtigen Nase nach Apfel,   
am Gaumen elegant und feinperlig, kräftig mit feinem Charakter.

Sektmanufaktur Schloss Vaux | Rheingau
Cuvée Vaux Blanc Brut     45 
Subtile Frucht, die an Aprikose und feine Melone erinnert. Eleganz mit
Zarter Cremigkeit im Geschmack gibt dieser besonderen Sektkomposition 
ihrenCharakter.
Schloss Vaux Rosé Brut     50
Ein deutliches Bouquet von reifen Erdbeeren, zartfruchtig mit c
remig-subtiler Spätburgunder Würze. Verspielt und lebendig.
Schloss Vaux Rosé Brut 1,5l Magnum   90

Weingut Dr. von Bassermann-Jordan | Deidesheim Pfalz
2020 Weisser Burgunder, trocken    29
Duft nach Zitrusfrüchten, feine Mineralität und floralen Aromen.
Am Gaumen wunderbar schmelzig und mit kräftigem Körper.
2020 Chardonnay „S“     55
Die Aromen reichen von Steinobst, Quitte und dezenter Rauchnote
bis zu exotischen Akzenten wie Ananas. Feiner Kräuterabgang.

Weingut Philipp Kuhn Pfalz
2020 Philipps Rosé     30
Duft nach dunklen Beeren, Zitronen, Limetten und Wassermelone,
Erdbeere. Abgerundet durch seine Würze und Klarheit.

·xxx·  Wein·xxx·

·xxx·  Wein·xxx·

·xxx·  Champagner & Sekt·xxx·
Daniel Crochet |Loire
2020 Sancerre   46
Die Farbe ist blassgold mit grünen Reflexen und leuchtendem Schimmer.
Eine frische Nase mit voller Frucht und sehr ausgewogen beim Abgang.
2020 Sancerre | Ros    48
Seine Farbe ist ein klarer heller Lachs. Die Nase ein klarer Pinot.
Rund und strukturiert im Mund

Chile
Chardonnay Terra Noble     37
Die Sonne im Glas. Eine Angenehme Nase von Ananas,
Birne, harmonisch und langer Nachhall. Viel Wein im Glas

Weingut Pfannebecker | Pfeddersheim Rheinhessen
2018 Fass 23 Cuvée von Cabernet Sauvignon & Merlot        29
Ein Jahr im Holzfass gereift. Harmonisch und fruchtig im Geschmack
Feinherbe Tannine, würzig und unkompliziert. Ein „Crowedpleaser“

Bordeaux Saint-Émilion
2012 Château Tauzinat | Grand Cru   59
Schöne dichte Farbe, leuchtend von roten Farbtönen.
Eine angenehme Nase von reifen Früchten und Gewürzen.
Harmonischer, robuster Gaumen mit Zurückhaltung.

Toskana
2016 Rosso die Montalcino DOC | Capanna  51
Sehr intensives Bouquet vereint sehr harmonische Aromen von roten und
schwarzer Früchte mit feinen würzigen Nuancen vom Ausbau im Holzfass.
Am Gaumen ist der Wein saftig und weich.

Rioja
2019 el Pacto DOC     38
Violette und rote Farbtöne. Intensive Aromen nach Beeren, Lakritze,
Gewürze und Schokolade und eine gute Balance.

GETRÄNKE 
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WELCHES DETAIL FEHLT? 
Unser großes Sortiment an Dekorations- und Technik-Elementen steht Ihnen gegen Berechnung zur Verfügung. 
Ob Kerzenleuchter, Menükarten, Stoffservietten oder Stuhlhussen, mit dem passenden Detail erschaffen wir 
Ihr Wunschambiente. Auch für Ihr Programm sind wir vorbereitet – mit einem Podest und Spots für die richtige 
Beleuchtung. Gerne kümmern wir uns, gemeinsam mit unseren Partnern, auch um Ihren Blumenschmuck 
oder vermitteln Ihnen einen DJ und Musiker.
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59 COMFORT ZIMMER FÜR IHRE GÄSTE
Jedes Zimmer verfügt über eine Badewanne und/oder Dusche, 
WC, Haartrockner, Minibar und Satelliten-TV. Im Preis
inbegriffen sind das kostenfreie W-LAN, kostenfreie Nutzung 
des Schwimmbads und Saunabereichs und das Frühstück.

Comfort Einzelzimmer    93,00
Comfort Doppelzimmer 129,00
First Class Doppelzimmer  139,00
Superior Doppelzimmer 150,00
Junior Suiten  161,00
Preise ganzjährig buchbar, exkl.der Messezeiten

HOTEL-ANNEHMLICHKEITEN 
• Einladender Eingangsbereich
• Gemütliche Lounge mit Kamin
• Hotelbar
• Restaurant und Café – mit Auszeichnung des 
   „Der Feinschmecker“ Magazin als
   eines der besten Cafés Deutschlands
• Hauseigene Konditorei
• Schwimmbad | Sauna | kleinem Fitnessbereich
• Ausreichend Parkplätze

BEI EINER 

VERANSTALTUNGS-BUCHUNG 

AB 50 PERSONEN 

BIETEN WIR EINE JUNIOR SUITE 

KOSTENFREI FÜR 

DIE/DEN GASTGEBER(IN) 

AN.

UNSER HOTEL



Vier Wochen vor Veranstaltungsbeginn fällt eine Anzahlung in Höhe von 80% des 
Gesamtumsatzes an. 

Der Restbetrag laut Rechnung ist zahlbar innerhalb von 10 Tagen nach der Veranstaltung.
Eine Änderung der Teilnehmerzahl für ein gemeinsames Essen muss spätestens 2 Tage 
vor Veranstaltungsbeginn in schriftlicher Form übermittelt worden sein, andernfalls wird 
mindestens die bestellte Zahl der Gäste  in Rechnung gestellt.

Die Räume sind am Veranstaltungstag bis Mitternacht reserviert, danach erlauben wir 
uns pro Stunde €75,00 für Personal-Bereitstellungskosten in Rechnung zu stellen.

In allen Räumlichkeiten und Außenbereichen des Hotel Restaurant Café Wessinger 
sind Feuerwerke, Nebel oder Ähnliches verboten. Eventuell anfallende Kosten für 
Feuerwehreinsätze werden den Gästen in Rechnung gestellt.

Viele unserer Gäste beschreiben unsere Mitarbeiter als freundlich und engagiert. Wenn Sie 
dies nach Ihrer Veranstaltung auch so empfunden haben und die Leistungen des gesamten 
Teams inklusive der Küchenbrigade honorieren möchten, können Sie diesen gerne ein Trink-
geld zukommen lassen. Üblicherweise liegt die Höhe zwischen 5 bis 10% des Speisen- und 
Getränkeumsatzes.

WICHTIG ZU WISSEN
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FRANKFURT

NEU-ISENBURG

Bad Homburger
Kreuz

A66

A3
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SIE KOMMEN VON DER A5

• Am Frankfurter Kreuz auf die A3 
  Richtung Offenbach

SIE SIND/KOMMEN VON
DER A3 AUS RICHTUNG KÖLN

• Nach dem Frankfurter Kreuz die erste Ausfahrt 
   Frankfurt-Süd / Neu-Isenburg
• Ca. 180° durch den Kreisverkehr, auf die B44 
   Richtung Neu-Isenburg / Groß-Gerau
• An der Ausfahrt Neu-Isenburg der Straße 
   weiter bis zur zweiten Ampel folgen, hier links 
   in die Kurt-Schuhmacher-Straße abbiegen
• Nach ca. 500 m geht es in einer 90°-Kurve 
   nach rechts auf die Friedensallee
• Nach weiteren 300 m finden Sie uns zur rechten 
   an der Ecke Friedensallee / Alicestraße

SIE KOMMEN VON DER A3 
AUS RICHTUNG WÜRZBURG

• Am Offenbacher Kreuz auf die A661 Richtung
   Neu-Isenburg / Darmstadt
• An der Ausfahrt Neu-Isenburg links auf die
   Friedhofstraße abbiegen
• Auf der Friedhofstraße immer geradeaus, 
   bis Sie auf der Carl-Ulrich-Straße sind 
   und wieder aus der Stadt hinausfahren
• Nach dem Ortsausgang an der nächsten Kreuzung
   rechts abbiegen, Sie sind jetzt auf der 
   Kurt-Schuhmacher-Straße
• Nach ca. 500 m geht es in einer 90°-Kurve  nach
   rechts auf die Friedensallee
• Nach weiteren 300 m finden Sie uns  zur rechten 
   an der Ecke Friedensallee / Alicestraße

ANFAHRT
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WIR FREUEN UNS AUF SIE! 
Alicestraße 2 | D-63263 Neu-Isenburg | Fon 06102 808-0 | www.wessinger.com


