
 
 
 

 

 

  
 

E V E N T M A P P E 
(Stand: 01/2022) 

 

  

 

 

 



  

 

 

 

Fingerfood Vorschläge 

- Saisonelle Schaumsüppchen im Glas  
- Kleine Frühlingsrollen mit süß-saurer Sauce (vegan) 
- Feiner Cous-Cous-Salat  mit Kircherbsen und Parmesanstange  (vegetarisch) 
- Quiche Lorraine mit Sauerrahm  
- Duett von heller und dunkler Mousse au chocolat  

pro Stück: € 3,50 

 

- Karamellisierter Ziegenkäse mit Thymianhonig auf Walnussbrioche  
- Orangencreme mit eingelegten Feigen 
- Feine Roastbeef-Röllchen mit Gemüse und Kräutervinaigrette  
- Salziger Crêpes mit Rauchlachs und Rucola  

pro Stück: € 4,50 

 

- Tranchen von der Maishähnchenbrust mit Lauchgemüse und Geflügeljus  
- Kleine Zanderschnitzel mit Dijon-Senfcreme 
- Teyriyaki Entensalat mit Mango Salsa  
- Rauchlachstatar im Glas mit Limonenschmand und Brotchip   

pro Stück: € 5,00 

 

 

Wir freuen uns auf Ihre Auswahl!  

(maximal 7 Teile pro Person) 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Eventbuffets 

Ab 30 Personen - Unsere Eventpauschalen beinhalten: 

- Saalmiete inkl. Reinigung und Klassik-Ausstattung  
- Ein mehrgängiges Buffet frisch von unserem Küchenchef für Sie zubereitet  
- Service bis 1.00 Uhr 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Buffet I             Eventpauschale €  54,50  pro Person 

(inkl. MwSt., Buffet, Service bis 1.00 Uhr und Raummiete für die Säle)

 

Für Sie serviert: 

Rahmsuppe von Waldpilzen 

dazu wird ofenfrisches Baguette Brot 
gereicht 

* * * 

Vorspeisenbuffet: 

Marinierter Tafelspitz und 
Gemüsejulienne 

in einer Kräuter-Vinaigrette 

* * * 

Anti-Pasti mariniert in Olivenöl 

* * * 

Cous-Cous-Salat im Gläschen 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hauptgangbuffet: 

Hausgemachte Hähnchen-Involtini 

mit Blattspinat und Frischkäse 

dazu Rosmarinkartoffeln 

* * * 

Pangasiusfilet unter einer Knusperkruste 

mit Tomatenragout und Wildreis 

* * * 

Schweinemedaillons in Pfefferrahmsauce 

mit Maccaire Kartoffeln 

und Kaiserswerther Marktgemüse 

* * * 

Desserbuffet: 

Schokoladenmuffin 

Krokantmousse 

Pumpernickelparfait mit Honig-Obst 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Buffet II            Eventpauschale €  66,50  pro Person 

(inkl. MwSt., Buffet, Service bis 1.00 Uhr und Raummiete für die Säle) 

 

Für Sie serviert: 

Schaumsuppe von der Kartoffel  

dazu wird  ofenfrisches Baguette Brot 
gereicht 

* * * 

Vorspeisenbuffet: 

Marinierter Thunfisch  

mit einer Tomaten-Kräuter-Vinaigrette 

* * *  

Fenchelsalat mit Orangenfilets 

* * *  

Gefüllte Roma-Tomate mit Ziegenkäse  

 

 

 

Hauptgangbuffet: 

Saltimbocca vom Kalb 

mit Ratatouille und Basilikumkartoffeln 

* * *  

Dorade auf Pilzrisotto 

mit grünem Olivenschaum  

* * *  

Mäiländer  Gemüseauflauf  

mit Parmigiano Reggiano 

* * *  

Dessertbuffet:  

Zabaione 

Citrus Panna Cotta mit Cantuccinicrumble  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Buffet III                  Eventpauschale €  77,50  pro Person 

(inkl. MwSt., Buffet, Service bis 1.00 Uhr und Raummiete für die Säle) 

 

Für Sie serviert: 

Tomatensuppe mit Creme fraîche Haube  

dazu wird ofenfrisches Baguette Brot 
gereicht  

* * * 

Vorspeisenbuffet: 

Antipasti Variation  

 * * *  

Vitello tonnato 

* * *  

Gebratene Tiefseegarnelen  

mit aromatischem Fregolasalat  

und Kräuterdipp 

* * *  

Klassisches Rindertartar  

vom Kanadischen Ochsen  

 

 

 

Hauptgangbuffet: 

Duett von Lachs und Zander  

in einer Riesling-Soße 

mit Sellerie-Fenchel-Gemüse dazu Reis  

* * *  

Rosa gebratenes Roastbeef  

unter der Kräuterkruste 

mit einer Portwein-Schalotten-Soße  

und Rosmarinkartoffeln  

* * *  

Basilikumtagliatelle   

* * * 

Dessertbuffet 

Honigparfait  

Cocktail von heller und weißer Mousse 

 mit frischen Beeren 

 

 

 
 

 

 



  

 

 

 

Kreieren Sie Ihr individuelles Buffet!! 

Sie können alle einzelnen Komponenten frei miteinander kombinieren. 

Der Mindestbuffetpreis liegt bei € 54,50 

(inkl. Buffet, Service bis 1.00 Uhr und Raummiete.) 

Nach 1.00 Uhr wird eine Servicepauschale von € 150,00/Stunde 

pauschal für alle Servicekräfte berechnet. 

 

Selbstverständlich bieten wir auch servierte Menüs an. 

Gerne beraten wir Sie hier individuell! 

 

 

 

 



  

 

 

 

Eventmenüs              (bis max. 30 Personen) 

 

Menü 1  

Klassische Rinderkraftbrühe  

mit Markklößchen und Gemüse 

* * *  

Kalbsrücken am Stück gebraten mit 
Kalbjus  

Marktgemüse und Kartoffelgratin  

* * *  

Mousse praliné mit frischem Obstsalat  

 

 

Menü 2  

Spargelcremesuppe  

* * *  

Lachs auf Gemüsestreifen 

mit Rieslingsauce 

und Wildreismischung  

* * *  

Dreierlei von der Erdbeere  

mit Vanilleeis 

 

 

Menü 3 

Frühlingssalat mit gehobeltem Parmesan  

und Pinienkerne 

* * *  

Geschmortes Wildragout  

mit Preiselbeersauce 

buntem Gemüse und Butterspätzle  

* * *  

Weiße und braune Mousse au chocolat 

 

 

 

 

 

 

 

€ 39,50 pro Person 

 
(inkl. Service und Raummiete, 

alle Gänge des einheitlichen Menüs  
werden serviert, 

für Veranstaltungen  
von 15 bis zu 30 Personen) 

 



 
 
 

 

Eventmenüs       (bis max. 30 Personen) 

 

Menü 4  

Essenz von der Ochsenherztomate 

mit Basilikum Quarknocken 

und Gemüserauten  

* * *  

Eintopf von Schalen und Krustentieren  

mit schwarzer Tagliatelle  

und dehydrierten Tomaten  

oder 

Tranche von rosa gebratenem Flank-Steak 
mit Kräutersauce 

Karamellisiertem Frühlingslauch  

und Kartoffelkrapfen 

* * *  

Cocktail von Schokolade und Champagner  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menü 5  

Schaumsüppchen von der Nordseekrabbe 

* * *  

Gebratenes Filet vom Heilbutt in einer in 
Citrus- Knusperpanade 

mit Noilly Prat-Schaum 

Allerlei von der Karotte 

und Macaire Kartoffeln 

oder 

Rosa gebratenes Lammcaree  

mit Gremolata und Lammjus 

Vanillemöhren und Kartoffel-Oliven-
Stampf 

* * *  

Streifzug durch die Patisserie  

 

 

 

 

€ 49,50 pro Person  

(inkl. Service und Raummiete,  
Vorspeise und Dessert wird serviert,  

Hauptgang in Buffetform 
für Veranstaltungen  

von 15 bis zu 120 Personen)  
 



 
 
 

 

Eventmenüs             (bis max. 30 
Personen) 

 

Menü 6 

Steinpilzcremesüppchen 

* * *  

Leichter Quinoasalat  

mit Schafskäsenougat und Karotte 

* * *  

Zweierlei vom Ochsen  

mit Kalbsjus  

grüner Pastinake 

glasiertem Kürbis und cremiger Polenta  

* * *  

Duett von Hagebutte und Zitrone  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rheinisch Klassisch 

 Cocktail von der Königskrabbe 

* * *  

Leichtes Tomatensüppchen  

mit Tomaten Berrys 

* * *  

Zitronensorbet  

* * * 

Miesmuscheln „rheinische Art“  

mit hausgemachten Stangenbrot 

* * *  

Crème Brûlée mit Vanilleeis  

 

 

 

 

 

€ 59,50 pro Person  

(inkl. Service und Raummiete,  
alle Gänge des einheitlichen Menüs  

werden serviert,  
für Veranstaltungen  

von 15 bis zu 30 Personen)  

 



  

 

 

 

Getränkepreise   

Getränkepauschalen oder Berechnung nach Verbrauch                                                          
***Hinweis: Die Getränkepauschalen gelten jeweils 8 Stunden. Danach  
werden die Getränke gemäß unserer Preisliste nach Verbrauch berechnet.                  

Getränkepauschalen:  

Pauschale I:   

- mit folgenden 
Getränken: 

- Prosecco 

- Mineralwasser 

-Apfel- und Orangensaft    
aus regionalem Anbau  

-Bankettwein rot und 
weiß  

-Pils und Altbier 

-Kaffeebuffet mit 
Kaffee/Tee 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
______________________ 
 
45,00 € pro Person 

 

Pauschale II:   

-mit folgenden 
Getränken: 

-Prosecco  

-Mineralwasser 

-Apfel- und Orangensaft    
aus regionalem Anbau  

-Coca-Cola, Coca-Cola 
light, Fanta, Sprite 

-Weißwein                           
nach Auswahl des Hauses 
(Qualitätswein, trocken) 

-Rotwein                              
nach Auswahl des Hauses 
(Qualitätswein, trocken) 

-Pils und Altbier 

-Kaffeebuffet                             
mit Kaffee/Tee 

-Kaffeespezialitäten            
auf Anfrage 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
______________________ 

55,00 € pro Person  

 

Pauschale III:    

-mit folgenden 
Getränken: 

-Prosecco 

-Hugo und Aperol-Spritz 

-Mineralwasser 

-Apfel- und Orangensaft         
aus regionalem Anbau  

-Coca-Cola, Coca-Cola 
light, Fanta, Sprite 

-Weißwein                           
nach Auswahl des Hauses 
(Qualitätswein, trocken) 

-Rotwein                              
nach Auswahl des Hauses 
(Qualitätswein, trocken) 

-Pils und Altbier 

-Kaffeebuffet                              
mit Kaffee/Tee 

-Kaffeespezialitäten                    
auf Anfrage 

- Digestif und Longdrink  

(begrenzte Auswahl             
wird vor der Feierlichkeit 
festgelegt)  

 
_______________________ 

65,00 € pro Person 



  

 

 

 

 

Getränkepreise 

Säfte, Limonaden 
 
Orangensaft       0,2l     2,20 € 
Apfelsaft       0,2l     2,20 € 
Fanta        0,2l     2,20 € 
Coca-Cola       0,2l     2,20 € 
Coca-Cola light / zero      0,2l     2,20 € 
Sprite        0,2l     2,20 € 
Bionade (verschiedene Sorten)    0,33l     3,50 € 
Mineralwasser (medium & still)    0,7l     5,40 € 
 
 
 
 

 



 
 
 

 

Getränkepreise                                                                                                                                        

Prosecco, Sekt und Aperitif 

Prosecco       0,7l   23,50 € 
Aperol Spritz         0,2l      5,50 €  
Hugo Cocktail       0,25l      5,50 €  
Mineralwasser (medium & still)    0,7l      4,90 €  
Säfte aus regionalem Anbau      0,7l      5,90 € 
Sekt-Cocktail       0,75l   28,50 € 
Maracuja-Ginger-Cocktail (alkoholfrei)   0,2l     5,50 € 
 

Bier 
 
König-Pilsener     Flasche   0,33l     2,90 € 
Diebels Alt    Flasche   0,33l     2,90 € 
Clausthaler     Flasche   0,33l     2,90 € 
Weizenbier    Flasche   0,5l     3,90 € 
Weizenbier (alkoholfrei)  Flasche   0,5l     3,90 € 
Bier/Alt vom Fass       10l   75,00 € 
 
 
Weisswein (Beispiele)  
 
Weißburgunder trocken   
Weingut Gunderloch /Rheinhessen     0,75l   22,00 € 
 
Cuvée Blanc trocken (BIO-Weißwein)   0,75l   27,50 € 
Weingut Wilhelm Zähringer/Baden 
 
 
Rotwein (Beispiele)  
 
Rupestro IGP       0,75l   22,00 € 
Merlot Sangiovese Cardeto/Umbrien  
 
Spätburgunder trocken  (BIO-Rotwein)   0,75l   24,50 € 
Weingut Wilhelm Zähringer/Baden 
 

Gerne senden wir Ihnen auch unsere ausführliche Weinkarte zu! 

 

 

 



  

 

 

 

Getränkepreise                                                                                                                                        

Kaffee 
 

Tasse Kaffee          2,50 € 
Kanne Kaffee                         12,00 € 
Espresso          2,70 € 
Doppelter Espresso         3,50 € 
Cappuccino          2,70 € 
Kleiner Milchkaffee         2,90 € 
Latte Macchiato         3,50 € 
Tasse Tee              2,50 € 
Kännchen Tee              3,80 € 
(Earl Grey, Rotbusch, Schwarzer Tee, Hagebutte, Kamille, Früchte etc) 
Kakao           2,80 € 
 

Digestif 
 

Killepitsch       2 cl   5,50 € 
Averna        2 cl   5,50 € 
Jägermeister       2 cl   5,50€ 
Ramazotti       2 cl   5,50 €  
Grappa di Pinot Bianco     2 cl   5,50 € 
Kirschwasser       2 cl   5,50 € 
Zwetschgenwasser      2 cl   5,50 € 
Obstler       2 cl   5,50 € 
 
 
Longdrinks  
 
 
Gin-Tonic       0,25l   8,50 €  
Vodka-Lemon       0,25l    8,50 €  
Vodka-Orangensaft      0,25l    8,50 €  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 

 

 

Um Mitternacht 
 

Fingerfood – klein, aber fein – Käsebrett, Suppen 
 
Currywurst im Gläschen mit Krautsalat      p. P. 4,50 € 
Kräftige Suppe mit Baguette               p.P. ab 9,00 € 
Käsebrett mit Landbrot            p.P. ab 11,50 € 

 

Kuchen, Torten 
 
Verschiedene Obstkuchen        St. 2,50 € 
Verschiedene Sahnetorten        St. 2,90 € 
Süße Crepes          St. 2,80 € 
Apfelstrudel  mit Vanilleeis        St. 4,50 € 
(Gerne senden wir Ihnen unsere ausführliche Kuchenauswahl zu)  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Weitere Angebote 

Empfänge auf der Terrasse : 
 
Für den Empfang auf der Terrasse stellen wir zwei beige Pavillons, zwei Bierzeltgarnituren 
mit weißen Hussen sowie Stehtische mit weißen Hussen und weitere Sitzgelegenheiten zur 
Verfügung. 
 
Equipmentpauschale € 150,00 
 
 
Dekoration: 
 
Gerne halten wir für Sie folgende zusätzliche Ausstattung bereit:  
             
Standleuchter 5-flammig (Höhe 98 cm) inkl. Kerzen                            
€ 15,00/Stück 
Menükarten               ab       € 2,50 p.P.  
und Tischkarten               ab       € 1,65 p.P. 
 
Bankettstuhl mit weißer Husse                      € 5,00 /Stuhl   

 

Blumendekoration:  

Wir halten Adressen von unseren Floristik-Partnern für Sie bereit, so dass Sie Ihre Wünsche 
direkt mit dem Blumen-Dekorateur besprechen können. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Zimmerpreise 2022 im Hotel Mutterhaus Düsseldorf 

 

Eingebettet in die klosterähnliche Architektur der Gründerzeit  

bieten 53 stilvoll möblierte Zimmer  

Behaglichkeit und Wohnqualität mit eigenem Charakter.  

Das Hotel Mutterhaus Düsseldorf verfügt über 30 Einzelzimmer und 23 Doppelzimmer. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

     



  

 

 

   

Hotelzimmer 

Economy Zimmer 

Alle Zimmer sind ausgestattet mit kostenfreiem W-LAN Zugang, Telefon, Flachbildschirm-
Kabel-TV, Kaffee- und Teekocher, Fenstern zum Öffnen, separater Kofferablage, Safe, 
Ganzkörperspiegel, Dusche, WC, Hygieneartikel, Fön,  Kleenexbox, Kosmetikspiegel, 
Antirutschmatte. Des Weiteren steht bei der Anreise kostenfrei eine Flasche Mineralwasser 
bereit. Die Economy Einzelzimmer sind mit einem 0,90m bis 1,20m breiten Bett und die 
Economy Doppelzimmer mit zwei 0,90m breiten Betten ausgestattet (Twin). 

 

Businesszimmer 

Die Zimmer sind sehr hell und geräumig. Alle Zimmer sind ausgestattet mit kostenfreiem 
W-LAN Zugang, Telefon, Flachbildschirm-Kabel-TV, Kaffee- und Teekocher, Fenstern zum 
Öffnen, separater Kofferablage, Safe, Ganzkörperspiegel, Dusche, WC, Hygieneartikel, 
Fön,  Kleenexbox, Kosmetikspiegel, Antirutschmatte sowie einem Extrakissen. Des 
Weiteren steht bei der Anreise kostenfrei eine Flasche Mineralwasser bereit. Die Business 
Einzelzimmer sind mit einem 1,20m breiten Boxspringbett und die Business Doppelzimmer 
mit einem 2x2m breiten Boxspringbett ausgestattet. 

 

Historische Zimmer  

Die Zimmer sind sehr geräumig und mit wertvollen, edlen antiken Möbeln ausgestattet. 
Zum Teil haben die Zimmer denkmalgeschützte Spitzbogenfenster. Alle Zimmer verfügen 
über kostenfreien W-LAN Zugang, Telefon, Flachbildschirm-Kabel-TV, Kaffee- und 
Teekocher, Fenster zum Öffnen, separate Kofferablage, Safe, Ganzkörperspiegel, Dusche, 
WC, Hygieneartikel, Fön,  Kleenexbox, Kosmetikspiegel, Antirutschmatte sowie ein 
Extrakissen. Des Weiteren steht bei der Anreise kostenfrei eine Flasche Mineralwasser 
bereit. Die Historischen Doppelzimmer sind mit einem Doppelbett (2x2m) ausgestattet 
(kein Twin). 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

Zimmerpreise 2022         (außerhalb von Messezeiträumen) 

 

Business und Historische Zimmer    EZ   ab 115 € / DZ ab 155 € 

Economy Zimmer      EZ   ab 100 € / DZ ab 140 € 
 

 

Übernachtungspreise für Kontingente: 

(gültig auf Anfrage, ab 5 Zimmern, bis 84 Tage vor Anreise, nur für die Nacht der Feier) 

 
Business und Historische Zimmer     EZ ab 103 € / DZ ab 143 € 

Economy Zimmer      EZ ab 88 € / DZ ab 128 € 

 

 

Während der Messezeiten gelten besondere Messepreise! Sprechen Sie uns an.  

 

 

 

 

 

 

Alle Preise gelten ausschließlich für 2022  
und verstehen sich inkl. der z.Zt. gültigen MwSt.  

Stand 01/2022.  
 

Die angegebenen Preise sind Richtpreise. 
Bitte fragen Sie die Buffetpreise für Ihre Veranstaltung an.  

Preisänderungen  behält sich das Hotel vor. 
 

 

 



  

 

 

 

Haben Sie noch Fragen? 

Sollten Sie noch Rückfragen haben oder zusätzliche Informationen benötigen, rufen Sie 
uns an! 

Wir stehen Ihnen unter 0211 61727-0 zur Verfügung. 

Wir würden uns freuen,  

Sie schon bald in unserem Hotel Mutterhaus Düsseldorf begrüßen zu dürfen. 

Ihr Hotel Mutterhaus Düsseldorf Team 
         
 

Markus Mönnighoff Hotel Mutterhaus Düsseldorf GmbH 
Bankettmanager  Geschwister-Aufricht-Str. 1  
   40489 Düsseldorf 
    
   Telefon 0211 61727- 0 (-1502) 
   Telefax 0211 61727- 1504 
   moenninghoff@hotel-mutterhaus.de 
   info@hotel-mutterhaus.de 
   www.hotel-mutterhaus.de 

 


