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Weihnachten 2023 im Schmelzwerk

Freuen Sie sich auf eine unvergessliche
Weihnachtsfeier im quirligen Bergmannkiez in
Berlin-Kreuzberg und lassen Sie sich in dieser
auBergewohnlichen Location von  Markus
Herbicht kulinarisch auf diese ganz besondere
Zeit des Jahres einstimmen!



Im November verwandeln sich die Raumlichkeiten des Schmelzwerks
wieder in einen wahrhaften Weihnachtstraum - und das mitten in
Kreuzberg! Unser historischer Innenhof ist winterlich dekoriert und
illuminiert. Der Aperitif wird dort bei der Osterreichischen Almhutte
gereicht. Die Menus und Buffets von Spitzenkoch Markus Herbicht
laden mit weihnachtlichen Gewdtirzen und Spezialitdten dazu ein, diese
ganz besondere Jahreszeit geblihrend zu feiern.

Auf dem Areal der 1894 errichteten Sarotti-H"o";féf:“,mit‘ten in Kreuzberg
wurde einst Berliner Industriegeschichte géscﬁﬁéﬁg}\. Das Herz der
Hofe, das Schmelzwerk, beherbergt seit Zoﬁ" eine moderne
Eventlocation, deren besonderes Flair in Berlin seinesgleichen sucht. Die
angrenzende Terrasse ist im groRBzugigen Hinterhof gelegen und bietet
somit eine grofle Outdoorflache, die ganzjéhrig-ﬁénutzt werden kann.
Die aullergewdhnlichen Kunstwerke des international renommierten

Kiinstlers Stefan Szczesny runden dieses Bild ab.

Brandenburg-Netzwerk verarbeiten und alles frisch zuzubereiten.

Auch Nachhaltigkeit ist bei Markus Herbicht seit langem ein Thema, das wir sehr ernstnehmen.
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Spitzenkoch Markus Herbicht und seine Kichenbrigade haben seit Eroffaung des Schmelzwerks
mit allen gangigen Catering-Klischees aufgeraumt. Ihre kulinarische Philosophie: das in Herbichts

Hauptstadtkiiche — made in Berlin nur die besten, nachhaltig erzeugten Produkte — wenn moglich
in Bio-Qualitdt — einzusetzen, so viel wie moglich regionale Lebensmittel aus dem eigenen

»Spitzenqualitat ist kein Zufall, sondern Pflicht.”

So formuliert Hausherr Markus Herbicht das Credo des
Schmelzwerk-Teams. Eine Leitlinie, die keine Kompromisse
duldet und ein Anspruch an sein personliches
Werteverstandnis, das die berufliche Karriere des
Meisterkochs und vielfach geehrten Spitzen-Gastronomen
auf allen Stationen begleitet, ob in der thailandischen
Hauptstadt Bangkok, bei Johann Lafer in Guldental, im
andalusischen Estepona, in Hongkong, in Mainz und
Minchen.

So verzichten wir auf Plastikstrohhalme, lange Lieferwege bei Lieferanten, Einweg-Geschirr und @ '

haben Vertrage mit Anbietern aus umweltfreundlichen, erneuerbaren Energiequellen. Des T —

Weiteren beteiligen wir uns an der Food Saving Organisation.



DIE 6-STUNDEN-PAUSCHALLE

GETRANKE ZUM MENU/BUFFET

WeiRwein
2022er Grauburgunder Eins zu Eins
Weingut Diehl, Pfalz

Rotwein
2021er La Rocaille
Appellation Cotes du Rhone Contrbllée

Biere

Rothaus Tannenzapfle

Becks Blue

Erdinger WeiRRbier & alkoholfrei

Voslauer Mineralwasser still & spritzig

Cola | Fanta | Sprite

Kaffeespezialitaten von unserer Siebtragermaschine

Verschiedene Teesorten

IN DER 6-STUNDEN-PAUSCHALE ENTHALTENS i -_ |

Blffet oder Menli inkl. korrespondierender Getranke

* Kichen- sowie Servicepersonal

* Vorhandene Bestuhlung bis 100 Personen

*  Weille Tischwasche und Stoffservietten

*  Weihnachtliche Raumdekoration und Kerzenleuchter
*  Musikanlage mit weihnachtlicher Hintergrundmusik
* Raucherbereich im weihnachtlichen Innenhof

* Garderobe ohne Haftung
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WEIHNACHTSBUFFET

VORSPEISEN

Cocktail von pochierten
Wildwassergarnelen
Mandarine, Knacksalat, Cognac-
Cocktailsauce

Tranchen von der Weihnachtspute
Biolinda-Creme, gebackene Kapern,
Perlzwiebeln

Vegetarisches Carpaccio von gelber und
roter Bete

Perigord-Wintertriffel, Disteldl,
Schnittlauch

Sashimi vom Label Rouge-Lachs
Gurke, Ingwer, Wasabi-Buttermilch

Eingelegtes Wintergemiise vom Bauern
Carlo

Granatapfelkerne, Monchsmeerrettich,
Schalottendressing

Natursauerteigbrot

Vom Kreuzberger Backer, natives
Meersalz aus Portugal und Olivendl aus
Kreta

HAUPTGANGE

Ragout vom Dannenwalder Reh
Butterspatzle, kaltgerihrte
Preiselbeeren, Thymiankarotten

Vegetarischer Kiirbis- Lauch- Curry
Kokosmilch, Gelber Curry, StiRkartoffel,
rote Zwiebel

Geschmorte Brandenburger Landente

Sternanissud, Quittenrotkohl,
KartoffelkloRe mit Butterschmelze

Sowie auf Wunsch anstelle von Reh

oder Landente:

Gansebraten von der Hafermastgans
*gegen Aufpreis

Sternanissud, Quittenrotkohl,
Kartoffelklof3e

ODER

Gegrilltes Rinderfilet vom Dry Aged
Pommernrind *gegen Aufpreis
Blattspinat, Kartoffel-Triiffelgratin,
Madeira-Pfefferjus

NACHSPEISEN

Creme Brilée mit Naturzucker
marinierte Cassisbeeren

Lauwarmer Sarotti-Schokoladen-Auflauf
Portwein-Kirsch-Sabayon

Kaiserschmarrn

*gegen Aufpreis
Zwetschgenroster, Vanillesauce,
Buttermilcheiscreme




WEIHNACHTSMENU

VORSPEISEN

Label Rouge Lachs 54°
Gelbe Bete, Winterfrisée,
Triffelvinaigrette

Oder

Schalotten-Lauchtarte

Quellwassersaibling, Kiirbiskernal,

Blutampfer

Oder

Vitello vom Kalbstafelspitz
Biolinda-Créme,
Steinchampignons, gebackene
Kapern

Vegetarische Alternative:
Carpaccio von gelber und roter
Bete

Perigord-Wintertriffel, Disteldl,
Schnittlauch

ZWISCHENGANG

Kreuzberger Dim Sum von der
Wildwassergarnele

Exotisches Ratatouille, gelber
Curryduft, Peperoni

HAUPTGANGE

Saltimbocca vom Hirschkalbsriicken
Petersilienwurzel, Kartoffel-Lauchgratin,
Rosenkohlblatter, Kirschjus

Oder

Geschmorte Brandenburger Landente
Sternanissud, Quittenrotkohl
Biolinda Kartoffeln mit Butterschmelze

Oder

Gansebraten von der Hafermastgans
live tranchiert

Sternanissud, Quittenrotkohl, Biolinda
Kartoffelkl6lRe und Butterschmelze
*gegen Aufpreis

ODER

Gegrilltes Rinderfilet vom Dry Aged
Pommernrind *gegen Aufpreis
Blattspinat, Kartoffel-Triiffelgratin,
Madeira-Pfefferjus

Vegetarische Alternative:
Kiirbis-Ingwerknodel

Austernpilze, Schluppen, Bergkase,
Salbeibutter

DESSERTS
Lauwarmer Schokoladen-Aufla
von der Sarotti Schokolade
Portwein - Kirschsabayon

Oder

Créme Briilée mit Naturzucker
marinierte Casisbeeren 5%

Oder

Kaiserschmarrn A
Zwetschgenréster, Vanilles:
Buttermilcheis

*gegen Aufprei j* ¥
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DIE 3-STUNDEN-PAUSCHALE TH=

GETRANKE

WeiR3- und Rotwein
Nach Wahl des Sommeliers

Biere
Rothaus Tannenzapfle
Becks Blue

Voslauer still und spritzig
Cola, Fanta, Sprite
Kaffee und Tee

IN DER 3-STUNDEN-PAUSCHALE ENTHALTEN: %

VORSPEISEN

Tranchen von der Weihnachtspute
Biolinda-Creme, gebackene Kapern,
Perlzwiebeln

Vegetarisches Carpaccio von gelber und
roter Bete

Perigord-Wintertriffel, Disteldl,
Schnittlauch

Sashimi vom Label Rouge-Lachs
Gurke, Ingwer, Wasabi-Buttermilch

Natursauerteigbrot
Vom Kreuzberger Backer, natives Meersalz
aus Portugal und Olivendl aus Kreta

HAUPTGANGE

Vegetarisches Kiirbis-Lauch-Curry
Kokosmilch, Gelber Curry, StiRkartoffel,
rote Zwiebel

Gulasch vom Fiirstenwalder Hirschkalb
Butterspatzle, kaltgeruhrte Preiselbeeren,
Thymiankarotten i

DESSERT

Lauwarmer Sarotti-SchokoIad‘u A
Portwein-Kirsch-Sabayon '

Kaiserschmarrn
*gegen Aufpreis 3 e
Zwetschgenrdster, Vanille sa

Biiffet oder Meni inkl. korrespondierender Getranke
*  Kiichen- sowie Servicepersonal
* Vorhandene Bestuhlung bis 100 Personen
*  Weile Tischwdsche und Stoffservietten
*  Weihnachtliche Raumdekoration und Kerzenleuchter
*  Musikanlage mit weihnachtlicher Hintergrundmusik
*  Raucherbereich im weihnachtlichen Innenhof
* Garderobe ohne Haftung

Nicht enthalten sind Location Manager, Logistikpauschale und Endreinigung.

Diese Pauschale ist nicht verlangerbar!




OPTIONALE LEISTUNGEN




ZUM EMPFANG

FINGERFOOD APERITIF
« Paté de Canard »

Winzersekt Berlinsky brut
Butterbrioche, griiner Pfeffer, Kerbel Y

Original Kreuzberger Gliihwein

Tatar von der geraucherten Forelle Rum, Bitterorangen, Stangenzil

Gurke, Dill, Creme Fraiche

Alkoholfreier Apfelpunsch

Vegetarische Avocadocreme Sternanis, Bitterzitrone

Mandarine, Chili, Mandeldl

Aperitif optional buchbar
Kreuzberger Blutwurst

Schnittlauchsenf, Champagnersauerkraut

Vegetarisches Knusperbrot
Gegrillte Champignons, Gremolata, Meersalz

Fingerfood optional buchbar




OPEN BAR

OPEN BAR IN UNSERER BARLOUNGE

Unser primierter Barkeeper empfcngt sie gerne in unserer Barlounge. Freuen Sie sich auf

Kreationen, wie z.B...

COCKTAILS

Moscow Mule

Absolut Vodka, frische Limette, Salatgurke,
Ginger Beer, Orangenzeste

Espresso Martini
Absolut Vodka, Kaffeelikor, Espresso

Driver‘s Lemonade
Cranberry, frische Limette, Mandelsirup,

Ginger Beer und Minze

Aperol Spritz
Winzersekt, Aperol, Orangenscheibe, Sodawasser

Buchbar auch als Pauschale:.

LONGDRINKS

Gin Tonic

Bombay Sapphire,

Thomas Henry Tonic, Grapefruitzeste

Cuba Libre
Havana Rum, Coca Cola, Zitrone

DIGESTIFS

Ramazzotti
Zitrone

Premium-Grappa
Bertagnoli Grappino

Obstbrande von der Destillerie
Freihof
Marille, Obstler




MITTERNACHTSSNACK

OPTIONAL

Original Kreuzberger Bio-Currywurst
Hausgemachte Currysauce, Berliner Schrippe

* %k k

Veganer Mini-Falafel
Hummus, Sesamsauce, eingelegtes Gemise

%k k

Variation von Rohmilchkdse
Sauerteigbrot, Traubenchutney, Feigensenf
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GIVE AWAYS

GIVE AWAYS FUR IHRE MITARBEITER
Nehmen Sie eine kleine schéne Erinnerung an lhre Weihnachtsfeier mit nach Hause, wie z.B. ...:

Markus Herbichts Vanillekipferl « Schmelzwerk » (200g)
Tahiti-Vanille, Irische Butter, Naturzucker

Weihnachtliche Schokoladenpralinen von Markus Herbicht
Exquisite Auswahl an Schokoladenkreationen,
9 Stlick in dekorativer Pralinenschachtel

Schokoladen-Namensschilder
Lassen Sie lhre Namenskartchen personlich und individuell
aus Schokolade anfertigen

11



HIGHLIGHTS

Vanillekipferl selber backen, 1 Stunde (200g/Person, zum Mitnehmen)
Tahiti-Vanille, Irische Butter, Naturzucker

Eierlikor selber machen, 0,5 Stunden (0,31/Person, zum Mithehmen)
Leckeres Mitbringsel fur lhre Gaste

Schokoladenworkshop, 1 Stunde

Pralinen, Bruchschokolade und Cookies zum Mitnehmen:

Begeben Sie sich auf die Spuren der ,groBen Meister” der Schokokunst im
Schmelzwerk und stellen Sie unter Anleitung unserer Patissiers selbst
Pralinen, Bruchschokolade und Cookies her.

DJ
Gerne empfehlen wir Thnen DJs inkl. Technik, auf Anfrage auch mit Lichttechnik
fir eine Tanzflache: Handling Fee

BogenschieRRen
Freuen Sie sich auf ein sportliches Highlight der aboluten Spitzenklasse:
Bogenschielen mit Olympiasiegerin Annette Thun.

Preis
auf Anfrage
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IMPRESSIONEN




o

Jean L'Hermite
Operative Leitung

Gerli Kinz
Senior Event & Sales Manager

LivJohannsohn
Event & Sales Manager

~
Florian Mantel
Kichenchef

Andrea Schlager
Buchhaltung

SCHMELZWERK
in den Sarotti-Hofen Mobil 0159 04021451
ot o Mehringdamm 55 Tel 030 055628808
: 10961 Berlin-Kreuzberg info@schmelzwerk-berlin.de

Ilhr Ansprechpartner:

Hof 1

Christopher Striegel
Senior Event & Sales Manager
striegel@schmelzwerk-berlin.de

Mehringdamm 55

Impressum: Angaben gemal} § 5 TMG: Gastronativ GmbH, Inselstral3e 8a, 10179 Berlin



Fir unsere Vorleistungen erlauben wir uns , lhnen bei Auftragsbestatigung eine Anzahlung von 50 % der Gesamtkosten in
Rechnung zu stellen.

*Die Endglltige Endabrechnung, nach Verbrauch und Servicestunden, erfolgt 5 Tage nach der Veranstaltung .

Um die hohe Qualitat fir lhre Feier sicher zustellen, bitten wir Sie, uns lhre Auftragsanderungen und die endgiiltige
Gasteanzahl spatestens 10 Werktage vor der Veranstaltung mitzuteilen.

Sollte die Veranstaltung aus vom Auftraggeber zu vertretenden Griinden kurzfristig ausfallen oder abgesagt werden, miissen
wir lhnen den bis dahin entstandenen Aufwand berechnen.

e ab 15 Tage vor Beginn der Veranstaltung 100 % des vereinbarten Entgelts.
e ab 30 Tage vor Beginn der Veranstaltung 75 % des vereinbarten Entgelts.
e ab 60 Tage vor Beginn der Veranstaltung 50 % des vereinbarten Entgelts.
*Je nach Angebot und Bedarf

Wir empfehlen dem Veranstalter den Abschluss einer geeigneten Veranstaltungs-Versicherung.

Alle miindlichen Nebenabreden, Anderungen oder Erginzungen der Auftragsbestitigung bediirfen zu ihrer rechtlichen
Wirksamkeit der Schriftform.
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