
 

 

HOCHZEITSTRÄEUME 

 

 

WILLKOMMEN IM MAISON MESSMER BADEN-BADEN 

Das einzigartige Flair Baden-Badens bietet den idealen Rahmen für ein einmaliges Erlebnis. 
Seit der Kaiserzeit lebt die Sommerhauptstadt Europas von der Aura des Mondänen, 
fasziniert mit klassizistischen Jugendstil-Juwelen und Hotelpalästen, blühender Rosenpracht 
und weitläufiger Parkanlagen. 

DAS LANDHAUS MAISON MESSMER 

Im Jahr 1833 erbaute der badische Kriegsministersekretär Johann Baptist Messmer auf einer 
Anhöhe neben dem späteren Kurhaus und dem Casino ein Landhaus. Zu den Gästen 
zählten der Adel, Diplomaten und Dichter.  

In nur wenigen Jahren sollte das Maison Messmer jeden Sommer zur Residenz deutscher 
und europäischer Politik werden.  

Im Revolutionsjahr kam Prinz Wilhelm nach Baden-Baden und quartierte sich ausgerechnet 
bei dem überzeugten Demokraten Johann Baptist Messmer ein. Die Gastfreundlichkeit des 
politischen Gegners verwandelte jedoch Misstrauen in Freundschaft: „Als Feind bin ich zu 
Ihnen gekommen, das nächste Mal werde ich als Freund wiederkommen“, sagte der spätere 
Kaiser zum Abschied. Und er hielt Wort. Über 40 Jahre lang war das Maison Messmer die 
Sommerresidenz des deutschen Kaiserpaares.  



 

1860/61 
Nie war Baden-Baden mehr Sommerhauptstadt als in diesem Jahr: Der Hochadel traf sich 
zum Fürstenkongress. Die Könige von Bayern, Württemberg, Sachsen und Hannover reisten 
an, die Großherzöge von Baden und Sachsen-Weimar gaben sich die Ehre – alles von Rang 
und Namen versammelte sich in Baden-Baden. 

Im Maison Messmer logierten die Preußen, was zur Folge hatte, dass viele Konferenzen 
nicht im Schloss, sondern im „Messmer“ stattfanden. Der jährliche Kaiserbesuch hatte das 
Maison Messmer berühmt gemacht. Hier traf sich Kaiser Wilhelm I. mit Queen Victoria, 
Kaiserin Elisabeth von Österreich und der Zarenfamilie.  

 

1956/57 

Mit dem ersten Weltkrieg endete die Glanzzeit des mondänen Kurortes und der Verkauf 
des Hauses ließ sich nicht umgehen. Wirtschaftswunder und Aufbruchsstimmung prägen 
einen neuen Zeitgeist: Alles sollte moderner werden – auch die Architektur.  

Der Schriftsteller Reinhold Schneider, Sohn des letzten Hoteliers Schneider-Messmer, 
musste mit ansehen, wie sein Elternhaus der Abrissbirne zum Opfer fiel. In seinem Roman 
„Der Balkon“ lässt er den Zauber des alten Hauses aufleben und erzählt von dessen 
tragischem Ende.  

 

2000/01  

Die Dorint Gruppe entdeckt das Maison Messmer und beschließt den Wiederaufbau des 
traditionellen Hauses als 5-Sterne-Hotel. An der gleichen Stelle wie sein Vorgänger, direkt 
neben Deutschlands ältestem Casino, ist das Maison Messmer ein Beweis dafür, dass Erfolg 
eine Reise ist, kein Ziel. 

 

Seit 2019 Mitglied der Hommage Luxury Hotels Collection – Luxus neu interpretiert 

Ob auf Sylt, in Kitzbühel, Düsseldorf, in Bremen, in Wiesbaden oder Baden-Baden – die 
Hommage Luxury Hotels Collection vereint hochkarätigen Service, regional geprägte 
Sterneküche, hochwertige Wellness-Angebote und einzigartige Momente in sechs 
traditionsreichen 5-Sterne-Häusern. Der Unterschied zu anderen Hotels ist unser 
Versprechen, Ihre Zeit in jedem unserer Häuser zu einem unvergesslichen Erlebnis werden 
zu lassen.  

 

WHERE MOMENTS MAKE MEMORIES 

 

 

 



 

IHRE HOCHZEITSFEIER WIRD EIN AUSSERGEWÖHNLICHES FEST!  

Wir freuen uns, den größten Tag in Ihrem Leben gestalten und begleiten zu dürfen. Unser 
pompöser und exklusiver „Malersaal“ bietet die perfekte Location für den schönsten Tag 
Ihres Lebens. Ihre Gäste und Sie ruhen in unseren neu gestalteten Zimmern und Suiten. 
Entspannen Sie vor und auch nach Ihrer Feier in unserem Spa-Bereich. Kulinarisch werden 
Sie von unserem Küchenchef Christian Fritzinger verwöhnt.  

DIE LOCATION  

Das Herzstück unserer Räumlichkeiten, der Malersaal, wurde aufwendig restauriert und 
erstrahlt nun in ehrwürdigem luxuriösem Glanz. Der Saal bietet Ihnen 200 m² Fläche und 
eine Raumhöhe von über sieben Metern. Hier zelebrieren Sie Ihre Festaktivitäten wie schon 
Kaiser Wilhelm I. und seine Gattin Augusta.  

AUF EINEN BLICK  

Abendessen/Dinner vor dem Hochzeitstag 

Empfang/Aperitif in unserer Kaminbar   

Kaffee und Kuchen    

Abendessen/Feier in unserem historischen Malersaal    

Kerzen         

Tischplan blanco       

Blumendekoration     

Stuhlhussen (inkl. Reinigung)       

Nachtzuschlag ab 24:00 Uhr pro Stunde     

Blechkuchen         

Kandelaber 5-armig 

Rahmenprogramm für die Hochzeitsgesellschaft vor und nach dem Hochzeitstag  

 

 

 

IHRE PERSÖNLICHE CONVENTION SALES MANAGERIN MAIKE BILGER UND IHR 

TEAM STEHT IHNEN MIT RATSCHLÄGEN ZUR SEITE UND BEGLEITEN SIE BEI 

IHRER HOCHZEITSPLANUNG. 

 

 



 

„FESTLICHER EMPFANG UND AUSKLANG AN DER BAR“  

Aperitif mit Champagner, Sekt, Cocktails und Longdrinks und ebenso auch ein Ausklang 
mit einem Digestif und variablen Drinks an der gemütlichen Kaminbar mit Blick auf den 
Kurgarten.       

LIEBE GEHT DURCH DEN MAGEN  

Wenn es um festliche Menüs oder Buffets geht, steht Ihnen unser erfahrenes 
Veranstaltungsteam mit Rat und Tat zur Seite.  

Wir erarbeiten – Ihrem Budget und der Struktur Ihrer Gäste gemäß – eine Reihe von 
Vorschlägen für die kulinarische Begleitung Ihrer Hochzeit.  

Gerne empfehlen wir Ihnen stets den passenden Wein als harmonische Ergänzung zu den 
Speisen. Nutzen Sie unsere Erfahrung.  

Auf den folgenden Seiten finden Sie Menü- und Buffet-Vorschläge, die wir gerne ganz nach 
Ihren Wünschen anpassen.  

 

MENÜ-VORSCHLÄGE 

MENÜ 1 

Wilde Tomaten/Büffelmozzarella/Rucola/Pesto/Wassermelone/Auberginen-Kaviar 

* * * * 

Barbarie-Entenbrust/Pflaumen/Rahmpolenta/Piperade  

* * * * 

Erdbeeren/Melone/Pistaziencreme/Financier/Joghurteis 

 

MENÜ 2 

Suppe von jungen Erbsen/krosser Speck/körniger Frischkäse 

* * * * 

Lammrücken/Chorizo/Thymian-Jus/Fondant-Kartoffeln/Artischocken 

* * * * 

Mango/Matcha-Tee/Limonen-Ganache/Cappuccino-Mousse/Blaubeereis  

 



 

MENÜ 3 

Lauch-Blätterteig-Törtchen/geräucherte Wachtelbrust/Feldsalat/Blutorange 

* * * * 

Topinambur-Cremesuppe/Shiitake-Pilze/Datteln 

* * * * 

Filet vom Skrei/Safran/Grünkohl/Knollenziest 

* * * * 

Gebratene Hirschkeule/Süßholz/Winterobst/schwarze Nüsse/bunte Möhren 

* * * * 

Linzer Torte/Bitterschokolade/Kumquats/Clementine/Tonkabohne 

 

MENÜ 4 

Ceviche von der Oostaler Lachsforelle/Avocado/Koriander/Avruga-Kaviar 

* * * * 

Pfirsich-Basilikum-Suppe/Chorizo/Pfifferlinge 

* * * * 

Rinderrücken/Portwein-Jus/Thymian-Kartoffeln/Sommergemüse 

* * * * 

Genua-Biskuit/Aprikosen/Feige/Rosmarin/Baileys-Schokoladen- Mousse 

 

MENÜ 5 

Blätterteigtörtchen/Kirschtomaten/Riesengarnelen/Wildkräuter/Basilikum 

* * * * 

Melonen-Gurken-Kaltschale/Camberti-Schinken/Schafskäse 

* * * * 

Dorade Royale/Artischocken/Kaiserschoten/Paprikaschaum 

* * * * 

Kalbsrücken/Trüffelschaum/Kenia-Bohnen/Zucchini/Tomaten 

* * * * 

Schokoladen-Cannelloni/Mascarpone-Limonen-Creme/weißer Pfirsich/Himbeeren 



 

VEGETARISCHES UND VEGANER MENÜ 

VEGETARISCH/VEGAN 

Junger Salat/Oliven-Limetten-Dressing/Spargel/Avocado/Gemüsechips 

**** 

Bärlauch-Graupen/Shimeji-Pilze/Frühlingsgemüse/Edamame/Miso 

**** 

Erdbeeren/Biskuit Thé vert/Crémaux Dulcey/Yuzu/Pistazien 

 

BUFFET-VORSCHLÄGE 

 

BADISCHES BUFFET 

 

Blatt und Rohkostsalat/korrespondierende Dressings/Toppings 

Tafelspitzsülze/Schnittlauchcreme/Frisée 

Pilzsalat/Speck/Kürbiskerne 

Schwarzwälder Schinken/Pumpernickel/Essig-Gemüse 

**** 

Badische Kartoffelsuppe/Vollkorn-Croûtons 

**** 

Badisches Lachsforellenfilet/Kartoffel/Spinat 

Schweinelendchen/Gemüse/Röstkartoffeln 

Käsespätzle/gebackene Zwiebeln 

**** 

Schwarzwälder Kirschtorte im Glas 

Apfelküchle/Vanillesauce 

Frischer Obstsalat/Williams 

Bibeleskäs/Radieschen/Bauernbrot 

 



 

 

FRANZÖSISCHES BUFFET 

 
Austern Fines de Claire/Schalotten/Essig/Zitrone 

Lichtentaler Lachsforelle “Bellevue”/Sauce Rouille 

Chaudfroid von der Maispoularde/Pilzremoulade 

Barbarie-Entenschinken/Rote Beete/Meerrettich 

Kalbfleischpastete/Kaninchen-Oliven-Terrine/Kräutercreme 

Gougère mit altem Comté 

Blatt- und Gemüsesalate/ausgewählte Dressings/Toppings 

**** 

Crème Dubarry/Kräuter-Crôutons 

**** 

Rosa gebratener Rinderrücken/Duxelles/Sauce bordelaise 

Filet vom Loup de Mer/Limonen-Szechuan-Pfeffer-Sauce/Piperade-Gemüse 

Kartoffelgratin/“La Ratte“- Kartoffeln 

Artischocken à la barigoule‘/Ziegenkäse 

**** 

Auswahl von französischem Rohmilchkäse/Trauben/Feigensenf 

Mousse au Chocolat/frische badische Erdbeeren 

Baba au rhum  

Iles flottantes 

Crème brûlée von der Tonkabohne 

Frischer Obstsalat/Grand Marnier  

Tarte Tropézienne im Glas 

 



 

 

BARBECUE-BUFFET 

 
Blatt- und Gemüsesalate/ausgewählte Dressings/Toppings  

Guacamole/Tortilla- und Süßkartoffelchips 

Wilde Tomaten/Büffelmozzarella/Rucola 

Caesar Salad/Parmesan/Hähnchenbrust 

Asiatischer Glasnudelsalat/Koriander/“Black Tiger“- Garnelen 

Karamellisierter Ziegenkäse/gegrilltes Gemüse/Pesto 

**** 

Marinierte rote argentinische Riesengarnelen/Thunfischsteak 

Merguez/Tomahawk Dry Aged/Kotelett vom Milchkalb 

Rosmarin-„La Ratte“-Kartoffel/getrüffelte Kartoffelchips 

Spicy Messmer Sauce/Mango Chutney/Pilzremoulade/körniger Dijon Senf 

**** 

Marinierte badische Erdbeeren/Mascarpone-Creme/Vanille 

Aufgeschnittenes Obst/frischer Fruchtsalat/Grand Marnier  

Zweierlei von der Crème brûlée 

Eis Station 

Ananas Carpaccio/Kokos-Panna- cotta/Granatapfel 

 

 

 



 

 

ITALIENISCHES BUFFET 

 

Antipasti Gemüse 

Vitello tonnato 

Coppa/Parma Schinken/Melone/Grissini 

Bruschetta mit Kirschtomaten/Oliven/Spinat 

Salat Caprese 

Rucola Salat/Grana Padano/Balsamico 

Blatt- und Gemüsesalate/ausgewählte Dressings/Toppings  

**** 

Minestrone 

**** 

Cannelloni „San Marco“ 

Filet von der Dorade „Genoveser Art“/Tomaten-Safran-Sauce/mediterranes Gemüse 

Kalbs-Involtini/Marsala Sauce/Basilikum-Risotto  

Auberginen-Zucchini-Auflauf/Tomatensugo 

**** 

Tiramisu 

Panna cotta/Früchtekompott 

Amaretti Mousse/karamellisierte Feigen 

Beeren Gazpacho/Ricotta Creme 

Frischer Obstsalat/Maraschino 

 Eis-Bombe Cassata 



 

 

 

 

FINGERFOOD/SNACKS 
 

Büffelmozzarella mit Kirschtomaten und Pesto       

Käsespieß mit Schwarzbrot und Trauben        

Wraps mit Putenschinken und Frischkäse       

Schinken-Blätterteig-Gebäckstangen         

Gebackene Riesengarnelen im Kokosmantel mit Sweet-Chili-Sauce     

Popcorn-Falafel mit Guacamole        

Bagel mit Räucherlachs          

Tatar von der Räucherforelle mit Blinis        

Rindercarpaccio mit Rucola und Balsamico-Creme      

Bio-Quinoa-Salat mit Shiitake-Pilzen und mediterranem Gemüse    

Bärlauch-Mousse mit Radieschen und Pumpernickel      

Gazpacho Andaluz in der Bügelflasche        

Laugengebäck mit Süßrahmbutter        

Mini-Nürnberger mit Kartoffelsalat        

Marinierte badische Erdbeeren auf Schokoladen-Mousse      

Schwarzwälder Kirschtorte im Glas        

Mini-Sahnewindbeutel          

Blechkuchen/Süße Plunder     

Fruchtspieße           

Brownie-Lolly und Zitronen-Tartelette     



 

 

CANAPÉS 

… mit Räucherlachs, … mit Räucherforelle, 

… mit Roastbeef, …… mit Frischkäse und Tomaten, 

… mit Schwarzwälder Schinken, …mit Ziegenkäse-Tatar, 

… mit Thunfisch-Tatar, …mit Entenschinken, 

… mit geräucherter Wachtelbrust         

 
 

MITTERNACHTSIMBISS 

 

Variante I 

Gulaschsuppe/Baguette 

Gemüsesticks/Kräuterfrischkäse 

Saisonales Handobst 

Gefüllte Donuts 

 

Variante II 

Chilli con Carne/Wurzelbrot 

Räucherfischplatte/Sahnemeerrettich 

Tortilla Chips/Kräuterschmand/Guacamole/Paprika-Relish 

Platte mit aufgeschnittenen Früchten 

Mini-Berliner 

 

Variante III 

Pikante Currywurst/Weißbrot 

Räucherlachs/Meerrettich/Blinis 

Französische Käseauswahl/Feigensenf/Trauben/Dörrobst 

Regionale Spezialitäten aus der Metzgerei Glasstetter/saures Gemüse 

Saisonale Frucht-Tartelette/Obstspieße 

Churros/Schokoladen-Haselnuss-Creme 

 



 

WIR FREUEN UNS, IHRE WERTVOLLSTEN MOMENTE IN ERINNERUNGEN 

FÜRS LEBEN ZU VERWANDELN! 

IHRE ANSPRECHPARTNER FREUEN SICH AUF IHRE KONTAKTAUFNAHME: 

 

Maike Bilger     Christopher Valentini 

Convention Sales Manager   Banquet Guest Relation 

Tel.: +49 7221 3012-905   Tel.: +49 7221 3012-903 

Maike.Bilger@hommage-hotels.com  Christopher.Valentini@hommage-hotels.com 
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