
Restaurant   I   Hotel   I   Catering

romberg
125 Jahre

Business Events, Gala-Abende &
Tagungen in der Alten Schlossfabrik



Kromberg.
Ein Name, der Ihr Vertrauen verdient.

Seit über 130 Jahren ist Gastfreundschaft für uns Beruf 
& Berufung. In all unseren Unternehmenszweigen stellen 
wir den Gast mit all seinen Wünschen in den Mittelpunkt. 

Dabei liegt uns die Partnerschaft mit der Alten Schlossfabrik,
in der wir jährlich über 120 Hochzeiten, Firmenevents und 
Abibälle becatern dürfen und seit der Location Eröffnung 
2013 bereits über 700 Brautpaare bei Ihrer Hochzeit 
kulinarisch begleiten durften, besonders am Herzen. 

Unsere Mission: Ihre Vorstellungen in perfekter Qualität 
und liebenswerter Gastlichkeit umsetzen.

Besonders stolz sind wir, dass wir im Jahr 2024 die Wedding King 
Awards als bester Hochzeitscatering Deutschlands gewonnen haben.

Ihr Markus Kärst

Wir schaffen leckere und beeindruckende Momente
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Lunchbuffets

Rustikal
Bergisches Kartoffel Süppchen mit Croutons

Bunte Salatauswahl mit Himbeervinaigrette und Sylter Dressing
Brot und Dips

•••
Zitronenhähnchen mit Grillgemüse und

Rosmarin- Drillingen
Tortellini mit Spinat, Kirschtomaten und Walnüssen in Kräutersauce

•••
Vanille-Maracuja Creme

Lasagne von Beeren und Joghurt

Preis pro Person: 24,50 € netto

Klassik
Tomate mit Mozzarella und Basilikumpesto

Marinierte Hähnchenspieße mit Chutney
Gemischte Anti Pasti Auswahl

Ruccolasalat mit Parmesan in Joghurtdressing
Brot & Dips

•••
Hähnchengeschnetzeltes mit Waldpilzen in Rahm, Brokkoli und Spätzle
Gnocchis-Grillgemüse Pfanne mit geschmolzenem Fetakäse und Pesto

•••
Himbeer Tiramisu

Mousse au chocolate

Preis pro Person: 28,50 € netto

Exklusiv
Kartoffelröstis mit Lachstatar, Gebackene Garnelen mit Guacamole

Mini Bowls Auswahl (Orientalisch / Asiatisch / Mediterran)
Tomaten mit Büffelmozzarella und Pesto

Hähnchensticks im Naanbrotmantel mit Chutney
Brot &Dips

•••
Pennenudeln frisch aus dem Parmesanlaib mit Trüffelpesto, Kirschtomaten und Ruccola

Rinderfiletspitzen in Dijon-Senf Sauce mit Gemüse und Schupfnudeln
Geschmortes BBQ Schwein mit Süßkartoffelpüree

•••
Joghurt Panna Cotta mit Mangoragout

Cheesecake Törtchen mit Beeren

Preis pro Person: 37,50 € netto

Frühstück, Begrüßungssnacks 
& Kaffeepause

Pauschale Rustikal
Süße Mini Croissants, frisches Obst, Schnittchen Auswahl 

Preis pro Person: 5,10 € netto

Pauschale Klassik
Gemischte Brötchenauswahl, Obstsalat & Griechischer Joghurt, Süße Mini Croissants 

Preis pro Person: 5,75 € netto

Pauschale Exklusiv
Gourmet Schnittchen mit Lachs, Pulled Pork, Kottenwurst, Anti Pasti Creme, 

Smoothie Bowls mit Chia Samen und Beeren
Griechischer Joghurt mit Fruchtpüree & Knusper Müsli

Gemüsessticks mit Kräuterquark
Rührei mit Speck

Preis pro Person: 10,50 € netto

Kaffeepause Rustikal
Kaffeegebäck, frisches Obst

Preis pro Person: 3,50 € netto

Kaffeepause Klassik
Gemischte Blechkuchen Auswahl, frisches Obst, Süße Mini Teilchen

Preis pro Person: 5,10 € netto

Kaffeepause Exklusiv
Bergische Waffeln mit Kirschen, Milchreis, Sahne, Zimt und Zucker

Preis pro Person: 6,30 € netto
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Brain Food

Poke - The World in a Bowl
ab 40 Personen

Frisch, gesund und trendig – das alles spiegelt das Konzept „Poke - the World in a bowl“ wider. 
Hier bieten wir Ihnen, buntes Bowlfood, das kalifornisches Gesundheitsbewusstsein, 

hawaiianische Gelassenheit, japanische Kochkunst miteinander vereint, 
aber auch mit orientalischen Aromen und Heimatbowls.

Beef Bowl :
Mariniertes Rindfleisch, BBQ Linsen, Mango, gegrillter Mais, 

Honig-Chili Möhren, Grillgemüse
Orientalische Bowl :

Falafelkugeln, Halloumikäse, CousCous, Mango, Cranberry-Rotkohl, Humus, Granatapfel
Terijaki Lachs Bowl:

Island Lachs, Wildreis, Mango, Sesam, Avocado, Granatapfel, Edamame, Kimchigurken
Italien Bowl:

Mariniertes Kikok Hähnchen, Spinat Ravioli, Ruccola, Grillgemüse, Tomate, Pesto, Parmesan
Spätzle Bowl:

Spätzle, gebackene Zwiebeln, marinierte Pilze, Honig-Chili Möhren, Feldsalat, Nüsse
Sweet Bowl:

Milchreis, Kokos, Schoko, Ananas, Kirsch

Preis pro Person inkl. Köchen: 32,00 € netto

Urban Garden
Vom eigenen Garten und Anbau aus der Region direkt auf den Teller bei Ihrem Event. 

Genau das verspricht dieses Konzept. Wir wollen die Regionalität wieder auf den Teller bringen. 
Mit viel Gemüse, Salaten und Kräutern von kleinen Bauern aus der Region und aus 

eigenem Anbau. Dieses Konzept vereint die Gastro Trendthemen Vertical Farming, Urban, 
Nachhaltig & Fermentation. Und bei den Toppings darf es auch mal etwas Besonderes von 

anderen Produzenten sein.

Strauchtomatensuppe mit gezupftem Burrata, Basilikum und Pestocroutons
•••

Bunter Tomatensalat mit bestem Olivenöl, Wildkräutersalaten, Mozzarella, Kresse
Bergisches Ceviche mit Forelle, Apfel, Kresse, Radieschen

Geröstete bunte Karotten mit Sesam, Minze, Karottengrünpesto, Buttermilchmarinade
Salatmix mit zweierlei Beete, Gurken, Ziegenkäse, karamellisierten Walnüssen, fermentiertem Gemüse,
Gegrillter Spitzkohlsalat mit Bacon, Kirschtomaten, Kikok Hähnchen, gerösteten Pilz, Schnittlauch

•••
Frisches Gemüse mit Vollkorn Penne und Wildkräuterpesto

Gemüse-Kartoffel Curry mit Kräutern
Als Topping Filet vom Island Lachs & Westfälisches Kikok Hähnchen

•••
Eingewecktes Obst von bergischen Streuobstwiesen mit Vanillecreme

Preis pro Person inkl. Köchen: 36,90 € netto
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Front Cooking Buffet - Essen wie im Restaurant 
Mediterraner Vorspeisenteller (auf den Tischen direkt eingesetzt) mit

Hausgebeizter Orangen-Basilikum Lachs, Anti Pasti, Hähnchenspieß, Ziegenkäse &
Tomate-Mozzarella mit Basilikumpesto, Brotauswahl und Aioli

***
von den Live Kochstationen (3 zur Auswahl)

Pennenudeln aus dem Parmesanlaib mit Trüffelsauce, Ruccola und Tomaten
Zweierlei vom Westfälischen Rind mit Roastbeef & Bäckchenragout, 

bunten Karotten und Kartoffelbaumkuchen
Gezupftes vom heimischen Strohschwein auf Süßkartoffelpüree mit

gerösteten Zwiebeln und Apfelsalat
Maishähnchenbrust mit Austernpilzen in Rahm, geröstetem Brokkoli und Schupfnudeln

Zanderfilet im Reibekuchenmantel mit buntem Spinatgemüse und Limonen-Senf Sauce

***
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Vanilleschaum, Crumble & Beeren

Panna Cotta mit Passionsfrucht, Zitrusfrüchten & Himbeerschaum

Preis pro Person: 55,00 € netto
Alles wird einzeln auf Teller an 3 Live-Kochstationen angerichtet.

 Der Preis ist inkl. 3 Köchen vor Ort für die Zubereitung

Streetfood Buffet
Caesar Salad aus der Dose mit Croutons & Parmesan

Bagels mit Lachs & Honig-Dill-Senf Sauce
Mini Wraps mit Chicken, Marinierte Hähnchenspieße, Veggi Bowl

Brot und Butter Variationen
•••

Burger Station mit Chorizzo Burger, Chili-Cheese Burger und Veggi Burger
Fritten Station mit Krombergs Knusper Fritten und verschiedenen Toppings
Pulled Pork auf Süßkartoffelpüree mit gebackenen Zwiebeln und Apfelsalat 

Pasta Station mit hausgemachten Gnocchis, Grillgemüse und Parmesan
•••

Krombergs Eisfahrrad mit 6 verschiedenen Eissorten, wie Madagaskar Vanille,
veganem Passionsfruchtsorbet, gesalzenem Karamell Eis, Brownie Eis oder 

Griechischem Joghurt mit Honig und Nüssen. Dazu Obst, verschiedene Saucen, 
Sahne und Crumble

Preis pro Person: 44,90 € netto

FOOD TRENDS Grill-Buffets

Grillbuffet Deluxe
Anti Pasti Variationen, Asiatischer Meeresfrüchtesalat

Caesar Salat mit Speck & Croutons,Tortellinisalat mit Trüffelcreme
Bärlauch Kartoffel Salat, Tomate mit Büffelmozzarella

Gegrillter Spargel mit Serranoschinken, Knackige Salatbar mit Dressings
Brot und Butter Variationen

•••
Dry Aged Tomahawk Steak vom Westfälischen Premium Rind,

Marinierte Lammhüfte mit Knoblauch & Kräutern, Westfälisches Kikokhähnchen, Schwei-
nefilet-Dattel Spieße, Marinierte Schwertfischsteaks, 

Marinierte Riesengarnelen, Trüffelpasta aus dem Parmesanlaib,
Mediterranes Pfannengemüse, Rosmarin-Drillinge, 

Auswahl an Edelgewürzen, Salzen und Premium Pfeffer Sorten
•••

Lime Cake & Brownie Törtchen
Erdbeer-Joghurette neu interpretiert

Preis pro Person: 69,00 € netto

Grillbuffet Exklusiv
Mediterraner Vorspeisenteller (auf den Tischen direkt eingesetzt) mit

Hausgebeizter Orangen-Basilikum Lachs, Anti Pasti, Hähnchenspieß, Ziegenkäse &
Tomate-Mozzarella mit Basilikumpesto 

Brotauswahl und Aioli 
•••

Grillbúffet
 Island Lachs in Zitronen-Kräuter Marinade, Bacon-Bomb Spieße,

 marinierte Rindersteaks, Hähnchenmedaillons mit Sweet-Chili Marinade, 
Gegrillter Gemüse-Hafer-Bratling,

Marinierter Schafskäse in Alufolie gegart, diverse Dips
Mediterranes Pfannengemüse, Speckbohnen, Rosmarin-Drillinge, 

Frittenstation mit Dips, Knackige Salatbar mit Dressings
•••

Krombergs Eisfahrrad mit 6 verschiedenen Eissorten, wie Madagaskar Vanille, 
veganem Passionsfruchtsorbet, gesalzenem Karamell Eis, Brownie Eis oder 

Griechischem Joghurt mit Honig und Nüssen. 

Preis pro Person: 42,90 € netto
Preis pro Person: 39,90 € netto (Vorspeisen auf dem Buffet, nicht auf dem Tisch)

Optionen: 
Pasta aus dem Parmesanlaib + 2,90 €
Marinierte Riesengarnelen + 2,90 €
Marinierte Lammkoteletts + 2,90 €

Geheim-
Tipp

Unsere Empfehlung
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Schlemmen was das Herz begehrt!

Unser Restaurant ist bekannt für eine saisonal wechselnde Speisekarte mit einem 
reichhaltigen Fischangebot, Spezialitäten aus dem eigenen Räucherofen, neuer deutscher 
Küche mit mediterranem Einfluss und Wildspezialitäten von unseren Jägern aus der Eifel.

Themenabende

Im Herzen von Remscheid Lüttringhausen befindet sich seit über 
130 Jahren unser familiär geführtes 3 Sterne Superior 
Hotel. Alle unsere 19 Zimmer sind modern, gemütlich und 
komfortabel mit TV, Telefon, Safe, kostenlosem WLAN Internet 
Anschluss, Dusche, WC und Haartrockner ausgestattet. 

Feiern in der Alten Schlossfabrik 
Zusatzleistungen

Geschirr & Besteck für`s Buffet / Menü 			   5,10 € pro Person
inkl. Reinigung

Stoffservietten inkl. Reinigung 				    3,00 € pro Stück

Mitternachtssnack (für 75% der Gästeanzahl): 
Currywurst mit Baguette 					    5,50 € pro Person
Pizza vom Blech					       	 5,90 € pro Person 
Hot Dog Station						      5,50 € pro Person
Bunter Burger Auswahl   					    6,90 € pro Person
Frittenstation mit Toppings				    6,90 € pro Person
Nuggets mit Pommes					     6,90 € pro Person
Die Mitternachtssnacks sind inkl. Geschirr & Besteck
Preis inkl. Personal für die Zubereitung der Burger & Fritten

Fingerfood zum Empfang			    5,30 € - 8,70 € pro Person

				              Alle Preise sind netto zugüglich MwSt.

Bier trifft Steak Abend

Wir schicken Sie auf eine kulinarische Bierentdeckungsreise. 
Unser Biersommelier Torsten Henkels entführt Sie in die Vielfalt regionaler Bierspezialitäten. 

Zwischen den 8 Bierproben serviert Ihnen unsere Küche 5 leckere Gerichte,
die unter das Thema Steaks fallen.

Das Menü:
Angegrilltes Beef Tatar mit Trüffelcreme, Wachtelei, Wildkräuter und Rösti Pommes

***
Steak Sandwich Caesar Style mit Flanksteak vom Westfälischen Rind

***
Hüfsteak vom Australischen Wagyu Rind mit Süßkartoffelpüree und Honig-Soja Sauce

***
Westfälisches Dry Aged Rinderfilet mit Pilzen, Bohnen und gerösteten Kartoffeln

***
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Maracuja & Himbeere

Preis pro Person: 89,90 € netto
inkl. Köchen, Biersommelier & Craftbier

Rock the Grill 
Ab 150 Personen

Das ultimative BBQ Konzept
Mit dem Rock the Grill Konzept zeigen wir Ihnen die komplette Vielfalt unserer Grills.

Genießen Sie tolle Grillspezialitäten an 3 verschiedenen Grillstation 
mit 3 unterschiedlichen Grillerlebnissen.

Aus dem Beefer:
Tataki vom Thunfisch mit Wasabi Erbsenpüree

Vom Gasgrill:
Mariniertes Maishähnchen mit Trüffelrisotto

Mediterranen Hot Dog mit Salsiccia 

Vom OFYR:
Tomahawk Steaks im Ganzen gebraten mit Salz und Pfeffersorten

Gegrillte Riesengarnelen mit Guacamole
Geflämmtes Rindersteak mit BBQ Linsen

Gegrillte Rote Bete mit Ziegenkäse und Nüssen
Gegrillter grüner Spargel mit Kirschtomaten & Parmesan

Ananas im Ganzen gegrillt mit Vanilleeis
Flambiertes Stockbrot mit Fruchtkompott und Eis

Preis pro Person inkl. Köchen: 79,90 € netto

Hotelempfehlung
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Kromberg - Das Traditions-Unternehmen.

Eine Kombination aus Zeitgeist, Familientradition & Leidenschaft. Das Hotel Restaurant 
Kromberg ist einer der ältesten gastronomischen Betriebe in Remscheid und seit 1891 
in Familienbesitz. Heute befindet sich das Unternehmen in der 5. Generation. 

Aus der typisch bergischen Eckkneipe wurde im Laufe der Jahre ein 3 Sterne Superior 
Hotel mit 17 Zimmern und eins der bekanntesten Restaurants Remscheids. 

Mittlerweile gehören zum Unternehmen Kromberg noch ein großer Party- und 
Cateringservice, Foodtrucks sowie eine Produktionsküche für Gemeinschaftsverpflegung. 
Zurzeit beschäftigt das Unternehmen knapp 50 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und 
bildet die Berufe Koch und Hotelfachfrau aus.

Hotel Restaurant Kromberg
Kreuzbergstraße 24, 42899 Remscheid

Tel.: 02191 590031, Fax: 02191 51869
e-Mail: info@hotel-kromberg.de

www.hotel-kromberg.de, www.catering-kromberg.de

Restaurant   I   Hotel   I   Catering

romberg
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