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P A R T Y S E R V I C E

Zufriedene Kunden und leuchtende Augen: Partyservice
Heribert Schmitt ist der Garant für gelungene Feste 
Mit seinem Partyservice hat Heribert Schmitt immer die Zufriedenheit seiner Kun-
den im Blick und ist deshalb auf höchste Qualität seiner Dienstleistung bedacht.
„Nachlässigkeit kann und will ich mir nicht erlauben“, sagt er. Mit dieser Haltung
ist er nun seit 30 Jahren Garant dafür, dass Festessen, Firmenevents und Ju-

biläumsfeierlichkeiten gelingen, aber genauso Hochzeiten, Geburtstage oder
Überraschungsessen. Stets findet er mit Können und Kreativität die passende Zu-
sammenstellung der Menükarte. Die Auswahl ist groß: von einfachen und kosten-
günstigen Gerichten bis hin zu kreativen mehrgängigen Menüs und repräsentativen
Buffets. Wo immer möglich, verwendet er regionale Lebensmittel. Gerne lässt er
sich von den Wünschen der Kunden leiten und inspirieren, berät und hilft bei der
Organisation. 

Partyservice mit allem Drum und Dran
Heribert Schmitt bietet einen Partyservice im umfassenden Sinn mit Geschirr und
Besteck, Pavillons, Tischen und Stühlen, mit Redner- und Lichtanlage und sogar

Heizgeräten, wenn es denn
nötig sein sollte. So kann
sich der Kunde in vollem Um-
fang aufs Feiern konzentrie-
ren. Seine große Fähigkeit
liegt im Zubereiten der Spei-
sen und im Servieren. „Das
Auge isst mit“, sagt man –
dementsprechend richtet
Heribert Schmitt das Essen
an und baut seine Buffets
auf, dass man schon vor
dem Essen, beim reinen An-
schauen, seine Freude hat.

Für die Qualität der Speisen hat er einen ganz besonderen Clou, den er als einziger
in der Region anwenden kann mit seinem speziellen Transportfahrzeug. 

Wie vor Ort zubereitet
„Wir halten den Braten, das Gemüse und die Kartoffeln unterwegs nicht warm“,
sagt er, „sondern wir garen das Essen auf der Fahrt erst fertig. So kommt es auf
den Punkt genau bei der Feier auf den Tisch. Als wenn wir es direkt vor Ort zu-
bereitet hätten: das Gemü-
se knackig und das Rinder-
filet rosa“. Für diese Me-
thode hat sich der Tüftler
Schmitt das entsprechen-
de Fahrzeug bauen las-
sen. Viel Know how und Fin-
gerspitzengefühl stecken
dahinter, dass die Kunden
das hervorragende Ergeb-
nis schmecken können.
Beliebt ist auch das „Kuli-
narium“, zu dem Heribert
Schmitt monatlich in seine
Küchenräume einlädt. Hier kann man mit dem Profi kochen, ihm über die Schulter
schauen und sich so manchen wertvollen Tipp für die eigene Küche holen.
■ Weitere Informationen über den Partyservice Heribert Schmitt bietet das
Internet unter www.schmitt-partyservice.de

Restaurant La Prima by Jörg Hammer
Unweit der Oberländer Weinstube hat Jörg Hammer seit Mitte 2016 sein zweites
Restaurant eröffnet. Das „La Prima“ serviert gegenüber der Kunsthalle authenti-
sche italienische Küche mit Hauptaugenmerk auf der Al-dente-Pasta aus dem
Hause Rummo. Wöchentlich wechselt das Drei-Gänge-Menü für unter 20 Euro,
wobei sämtliche Gerichte auch zum Mitnehmen angeboten werden.

Hausgemachtes Tiramisu und Panna Cotta gibt’s jederzeit zu löffeln. In dem
gemütlichen Restaurant, dezent in blau/grau und weiß gehalten, genießt man auch
in den Abendstunden die feinen Weine der Güter Ellermann-Spiegel, Bercher und
Georg Mosbacher.

■ Restaurant La Prima by Jörg Hammer
Hans-Thoma-Straße 3, 76133 Karlsruhe, Telefon (07 21) 66 98 34 72
www.laprima-ka.de, eMail: info@laprima-ka.de
Öffnungszeiten: Montag - Freitag  12 - 14.30 Uhr und 17.30 - 22 Uhr 
Küchenschluss 21.30 Uhr, Samstag, Sonntag und Feiertag Ruhetag
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