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[HR INSPIRIERENDES KEMPINSKI-EVENT




FRUHSTUCK

Friihstiick Package Adlon EUR 56
Ab 20 Personen buchbar

— Reichhaltige Auswahl an Plundergebéck, Croissants und Brot

— Auswahl an Aufschnitt: Salami, Roastbeef, Bresaola, Pastrami, Koch-und
Putenschinken

— Gerducherter Schinken und Streichwurst

— Auswahl an Kise: Hartkidse, Weichkase, Frischkisevariation mit Trauben, Feigensenf,
Cracker und Friichtebrot

— Auswahl an Fisch: Lachs, Forelle, Dreierlei Kaviar und Riucherfische mit
dazugehorigen Beilagen

— Heringssalat

— Antipasti Buffet mit Grissini

— Verschiedene Miislisorten, Cornflakes, getrocknete Friichte, Nusskerne und Bircher
Muisli

— Auswabhl an verschiedenen Marmeladen, Konfitiiren, Honig und hausgemachtem
Schokoladenaufstrich

— Niirnberger Wiirstchen, Speck, Weifswurst mit siiRem Senf und gebackene Bohnen

— Belgische Waffeln und Pancakes mit Ahornsirup

— Aufgeschnittene Obstsorten, Fruchtsalat und Joghurts

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
HeilRgetranke, Safte sowie Wasser sind inklusive in allen Frihstiicksangeboten fiir bis zu 1,5 Stunden.



FRUHSTUCK

Fruhstiick Kontinental (Buffet) EUR 42
Ab 15 Personen buchbar

— Auswahl an Plundergebick, Croissants, Brotchen und Brot

— Auswahl an verschiedenen Marmeladen, Konfitiiren, Honig und hausgemachtem
Schokoladenaufstrich

— Verschiedene Miislisorten, Cornflakes, getrocknete Friichte, Nusskerne und
Bircher Misli

— Gekochte Eier

— Aufschnitt von Wurst und Késespezialitdten

— Auswahl an geschnittenen Obst und Joghurt

Friihstiicketagere EUR 32

— Woaurstaufschnitt
— Kiseauswahl
— Geschnittenes Obst

Vegane Etagere EUR 28

— Hummus und Avocadocreme
— Veganer Aufschnitt
— Geschnittenes Obst

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
HeilRgetranke, Safte sowie Wasser sind inklusive in allen Frihstiicksangeboten fir bis zu 1,5 Stunden.



pro Stiick

U Croissant mit Schokolade

U Croissant mit Butter und Marmelade
U Apfeltasche

U Nussschnecke

U Pekannuss-Tasche

U Brezel mit hausgemachter Butter

U Berliner

Q) Spritzkuchen

U Blechkuchen

U Baklava

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

U Drei Arten von Handobst
U Beerenauswahl

U Geschnittenes Obst

U Obstsalat mit Marinade

U Obstspiefde (3 Stiick)

U Bircher Miisli

U Joghurt mit Adlon Granola

U Quark mit Beeren

U Auswahl an Pralinen (2 Stiick)
U Bunte Macarons (2 Stiick)

U Miisliriegel

U Bruchschokolade mit Topping

O Nisse und Trockenfriichte

pro Glass

U Exotic

U Beeren

U Rucola-Spinat-Ingwer
U Vital (Orange)

U Rote Beete-Apfel-Birne
U Joghurt-Mango

U Cassis-Kefir

U Buttermilch-Zitrone



SANDWICHES & SALATE

Vorschlag 1 | EUR 47

— Korniger Frischkése mit Friihlingslauch, frischen
Kriutern und Pumpernickel

— Artischoke mit Tomaten, Oliven, Estragon und Paprika

— Vollkornsandwich mit Hahnchenbrust, Parmesan und
Tomate

— Ciabatta mit geschmorter Tomate, Biiffelmozzarella und
Rucola

— Mediterrane Madeleines mit gerduchertem Lachs und
Meerrettichschmand

Halbe Baguettes | EUR 9 pro Stiick

0 Vollkornbaguette mit Raucherforelle, Dillcreme und
Meerrettich

U Ko6rnerbaguette mit Ziegenkase-Oliven-Créme, Feige
und Rucola

0 Weifsmehlbaguette mit geschmorter Tomate,
Biiffelmozzarella und Rucola

U Zwiebelbaguette mit Kassler, Senfcreme und Krautsalat

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Vorschlag 2 | EUR 47

— Bowl Bar mit Gemiise, Kérnern und Samen zum
selbstkreieren

— Salat von gelben Linsen mit Thunfisch und Gremolata

— Thunfisch mit Quinoa, Granatapfel und Avocado

— Vollkornsandwich mit Raucherlachs und Triiffelcreme

— Sauerteigbrot mit Pastrami, Krautsalat und Meerrettich

English Sandwich | EUR 7 pro Stiict

U Eiersalat und marinierte Gurke

U Gebeizter Lachs, Meerrettich und Beete

O Truffelsalami, Romersalatherzen und Tomate
U Brie und Feigensenf



HERZHAFTE SNACKS & BOWLS

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Warme Snacks | EUR 9 pro Portion

U Tagessuppe

U Falafel mit eingelegtem Gemtise

U Herzhafte Blatterteigteilchen

U Low Carb Muffins mit Quark

O Flammkuchen

U Pizza Snack

U Herzhafte Belgische Waffeln mit Gorgonzola Dip

Salate & Bowls | EUR 10 pro Portion

U Salat von gelben Linsen mit Thunfisch und Gremolata

U Geschmorte Tomate mit Buratta und Basilikum

U Artischocke mit Tomaten, Olive, Estragon und Paprika

U Bowl mit Quinoa, Wildkréutersalat, Avocado und Kérnern
U Bowl mit Dinkel, Rucola, Ziegenkise und Granatapfel

U Bowl mit Spinat, Granola und Beeren



TISCHGEDECKE

Niisse & Trockenfriichte Sif} & Salzig
U Cashewkerne U Bruchschokolade mit Knallzucker
U Gerostete Haselniisse U Cookies
U Walniisse U Gepuffter Amaranth mit
U Gerostete Pekanniisse Haselniissen und weifder Schokolade
U Bananen Chips U Fruchtgelee
U Getrocknete Cranberries U Gesalzene Erdniisse
U Getrocknete Pflaumen U Gemdisechips
U Getrocknete Aprikosen U Cracker
Gesund
O Trauben (griin)
U Trauben (blau)

QU Blaubeeren
QO Energy Balls
O Matcha Crunch

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Unsere Tischgedecke sind bis zu 25 Gedecke buchbar.



CANAPES & STACCATO

erichie werden mit
Produkten zubereitet,
re Cocktails und
ossen zu begleiten



pro Stiick

U  Burrata Espuma mit geschmorter Tomate und Rucola

U

Gefiillte Feige mit Ziegenkise und Limette

O  Tortchen mit getrockneter Tomaten-Feta-Créme, Olive und
Aubergine

O Gruner Taco mit Salsiccia, Fenchel und Koriander

O  Mini Calamari mit Artischocke, Tomate und Fenchelgriin

pro Stiick

U Mini Paprika mit Ratatouille und gebackenem Fetakise
U Polentaschnitte mit geschmorten Tomaten, Szechuanpfeffer und
Aubergine

U  Kartoffel mit Kaviar und Ei

U

Getriiffelter Riithrei-Espuma mit Spinatsalat und Kartoffelknusper

U Austernseitling-Sate-Spiefs mit Erdnuss und Sprossen

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

U U000

O 0000

Marinierte Garnele mit griinem Papayasalat und Koriander

Salat Nizza mit Thunfisch und Wachtelei

Gebeizte Jakobsmuschel mit Zitrusfriichten, Pinienkernen und Minze
Thunfisch Tataki mit Dashi, Passionsfrucht und Mango

Rosa Kalbrsriicken mit Sardellen und Kapern

Gebackene Backen-Praline mit BBQ Mayo und roter Zwiebel

Gebratene Jakobsmuschel mit Wasabi-Erbse, Estragon und Sesamvinaigrette
Rosa Lammriicken Steak mit Bohnen-Cassoulet und Chimichurri

Tempura Garnele mit gelbem Curry und Reisball

Haihnchenfilet im Pankomantel mit Kokos-Espuma und Mango Dip

Staccatos werden mit Besteck gegessen und eignen sich ideal fir langere Empfange. Die Mindestabnahme pro Gericht liegt bei 10 Stiick.



Siifle Staccato | EUR 11 pro Sick

Passionsfruchtschnitte mit Mango (vegan maglich)

Kokos Panna Cotta mit exotischem Coulis (vegan miglich)
Kirschragout auf Pistazienbiskuit mit Kaffeemascarponecreme
Mini cheesecake mit Beeren

Créme briilée mit Fruchtkaviar

Saisonales Obsttartelette

Knusprige Schokoladen Tarte (vegan maiglich)

Matchakiichlein mit Himbeeren

Haselnuss Géateau mit Nougatcreme

[y Ny Iy Ny Ny Ny Iy Ay I

Honig-Joghurt-Mousse mit Aprikose

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Staccatos werden mit Besteck gegessen und eignen sich ideal fiir langere Empféange. Die Mindestabnahme pro Gericht liegt bei 10 Stick.



pro Stiick

Getriiffelter Brie mit Friichtebrot und Feigensenf
Ziegenkisetartelette mit eingelegter Zitrone
Pastete mit Tomate, Ziegenkise und Oliven Crunch

Crépe Roulade vom Orangen Lachs mit Kaviar und Ei

U 00000

Marinierte Nordseekrabben mit Mango in Texturen

pro Stiick

Geschmorter Fetakdse mit roter Zwiebel, Olive und Parmesan
Jakobsmuschel mit Safran-Espuma und Kaviar
Hummer mit Orangen-Hollandaise, Bergamotte und Sellerie

Gebackene Reis Garnele mit Limetten-Mayo und Edamame

U 0000

Gebackener Zander mit Sauce Tatar und eingelegter Zitrone

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Canapés sind mit einer Hand essbar und eignen sich ideal fiir kurze Cocktailempfange.

U 00000

O 00000

Rindertatar auf Sauerteigbrot mit Schmand und Osietra Kaviar

Cones mit Lachstatar, Meerrettich und Dill

Konfierte Perlhuhnbrust mit marinierten Pilzen und Kichererbsencreme
Rosa Prime Beef mit Jalapefios und Mango

Unagi Aal mit Ganseleber und Beeren

Backe vom Duroc Schwein mit Triiffel

Rosa Lammriicken mit lauwarmem Couscous Salat

Gebratene Ginseleber mit Apfel-Ingwer-Chutney und Brioche
Flammkuchen mit Serrano Schinken und Mozzarella

Mediterrane Polenta Schnitte mit Zucchini und Tomate



Siifse Canapés | EUR 8 pro Srict

Mango in Texturen (vegan maglich)

Weifdes Schokomousse mit Haselnusskrokant

Saisonales Frucht-Tartelettes (zegan maglich)

Brownie mit Salzkaramell

Gefiillte Mini Cones

Baumkuchen mit Yuzu Variation

Zitronentartelettes

Financier mit Matcha Tee und Himbeeren (vegan miglich)

Chessecakecreme mit Blaubeere
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Knusprige Schokoladentarte (vegan miglich)

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Staccatos werden mit Besteck gegessen und eignen sich ideal fiir langere Empféange. Die Mindestabnahme pro Gericht liegt bei 10 Stick.






— Saisonales Salat- und Bowl-Buffet mit einer Auswahl an — Gepokeltes Eisbein mit Sauerkraut

marinierten und rohem Gemiise, Korner, Samen und — Wiirzfleisch vom Kalb mit Champignons, Worcester Sauce und
einer Auswahl an Essig und Ol Zitrone

— Auswahl an regionalen Schinken- und Kisespezialitdten — Gebratener Zander mit geschmorten Gurken und Dillschaum

— Brathering mit eigelegten Zwiebeln, Krauterschmand — Variation von der Beete mit Gnocchi, Ziegenkise und Estragon
und Pumpernickel — Saisonale Gemiiseauswahl

— Berliner Siilze mit Remouladensauce, frischen Krautern — Kartoffelstampf
und gepickeltem Gemiise — Kirauterreis

— Berliner Kartoffelsuppe mit Wurzelgemiise und — Rote Griitze mit Vanillesauce (vegan miglich)
Bockwurst — Saisonaler Obstkuchen mit Butterstreusel

— Schokoéclair mit Kirsche
— Gefiillte Quarkkl6f3chen mit Marille
— Berliner Luft Praline mit Zitronen Ganache

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 30 Personen.



— Saisonales Salat- und Bowl-Buffet mit einer Auswahl an — Kofte mit Krautereis

marinierten und rohem Gemiise, Korner, Samen und — Dorade mit Zitrone, Fenchel und Kartoffel
einer Auswahl an Essig und Ol — Kumpir mit Krduter Dip und eingelegtem Gemiise
— Auswahl an Dips und Brot

— Coban Salatasi und Kisir

— Reis in Weinblittern

— Gegrillte Aubergine mit Tahini und Granatapfel

— Auswahl an Borek — Baklava
— Couscous mit Joghurt und Honig
— Kunafa mit Mango
— Fruchtiges Gewilirzkiichlein

— Mercimek mit Sucuk

— Donerstation mit Rosa Kalbsriicken, Salat, Triiffelmayo
und Fladenbrot

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 30 Personen.



Mediterranes Buffet | EUR 107

Vorspeisen

Saisonales Salat- und Bowl-Buffet mit einer Auswahl an
marinierten und rohem Gemiise, Korner, Samen und
einer Auswahl an Essig und Ol

Auswahl an Kédse und Schinken

Mariniertes Gemiise mit Rosmarin, Olivenol und
Balsamico

Pulpo mit Chorizo, Grapefruit und Orange

Vitello tonnato mit knusprigen Kapern und Rucola

Suppe

Paprikacremesuppe mit Taggiasca Oliven

Hauptginge von der Live Station

Gefiillte Pasta mit Pesto und Parmesan
Krustenbraten vom Iberico Schwein mit Gremolata

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Die Mindestabnahme liegt bei 30 Personen.

Hauptginge vom Buffet

— Gebratenes Doradenfilet mit Artischocken und
Tomaten-Sugo

Uberbackenen Gnocchi mit Parmesan und geschmorten
Tomaten

Rosmarinkartoffeln

Saisonales Gemiise

Desserts

Klassisches Tiramisu

Panna Cotta mit Himbeeren (vegan maglich)

Crema Catalana

Geschnittener Obstsalat mit Maraschino (A/kokol— vegan méiglich)



Adlon Gourmet Buffet | EUR 143

Vorspeisen

Saisonales Salat- und Bowl-Buffet mit einer Auswahl an
marinierten und rohem Gemiise, Korner, Samen und
einer Auswahl an Essig und Ol

Rosa gebratenes Roastbeef mit Triiffel Créme fraiche
und Kopfsalatherzen

Tranchen vom gebeizten Lachs mit Bunter Beete und
Meerrettich

Ginseleber Parfait mit Fruchtgelee, Beeren und Brioche
Mini Adlon Kaviar Dose, Krustentiertatar mit
Sauerrahm und Kaviar

Suppe

Sellerie Consommé mit Griefdnocken und
Gemiiseperlen

Hauptgiange von der Live Station

Loup de Meer in Salzkruste mit Zitrone, Drillingen und
frischen Krautern
Rosa gebratenes Roastbeef mit Chimichurri und Jus

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Die Mindestabnahme liegt bei 50 Personen.

Hauptginge vom Buffet

— Kalbsriickensteaks mit Morchelsauce, Kohlrabi und
Karotte

— Gefiillte Aubergine mit Granatapfel und Tahini

— Geschmorte Kartoffeln

— Krauter-Pilaw-Reis

— glasiertes Gemiise

Desserts

Trilogie aus Valrhona Kuvertiire

Mini Adlon Torte

Saisonales Fruchttartelette (vegan maglich)
Cheesecakecreme mit Mango und Passionsfrucht
Auswahl an Macarons & Pralinen

Dessert von der Live Station

— Créme bralée in verschiedenen Ausfithrungen



LIVE COOKING & ZUBUCHBARE SPEISEN

Kasebiffet ‘ EUR 30 pro Person

— Auswahl an vier Kisesorten von Kise Affineur Kober

Verschiedene Nusskerne, Fruchtsenfsaucen und Chutneys

Trauben und Trockenobst

Frisch gebackenes Brot und Friichtebrot

Flying Food

— Adlon Currywurst mit Milchbrotchen

— Mini Brioche Burger mit Beef und Cheddar

— Mini Brioche Burger mit Pulled Lachs und Kimchi

— Cheese Fries mit Jalapeno und Parmesan

Imbiss Buffet

— Getriiffelte Kartoffelsuppe mit Rindfleichwiirstchen und Croutons
— Warme Quiche mit Friihlingslauch und Schmand

— Vesper Platte mit verschiedenen Wurstsorten, eingelegtem Gemiise

und Landbrot

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die oben genannten Speisen sind ab mindestens 10 Stiick buchbar und als Zusatz zu einem Menu/ Biiffet gedacht.



LIVE COOKING & ZUBUCHBARE SPEISEN

Tranchier Station

Rinderfilet aus dem Krauter Sous Vide

BBOQ Kalbsriicken

Entenbrust mit Thymian-Honig

— Lammkeule mit Gremolata

Doner Station mit Rosa Kalbsfleisch und Triiffel

Pasta Station

— Ricotta Ravioli mit Tomaten-Basilikum-Sugo
— Pasta mit Rucola, Pesto und Parmesan
— Spaghetti mit Garnelen und Knoblauch

— Tortellini mit Blaukdsesauce

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die oben genannten Speisen sind ab mindestens 10 Stlick/ Personen buchbar und als Zusatz zu einem Menu/ Biiffet gedacht.



LIVE COOKING & ZUBUCHBARE SPEISEN

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die oben genannten Speisen sind ab mindestens 25 Personen buchbar und als Zusatz zu einem MenU/ Biffet gedacht.

Eiscreme- & Sorbet-Station

— 3 Sorten Eis (davon mindestens ein Sorbet) mit frischen Beeren,

Toppings und Saucen

Créme brilée Station

— Mit frischen Beeren, Fruchtcoulis und Crispies

Crépe Station

— Mit Saucen, Friichteragouts und Schokocreme
Eis Teppanyaki Station (max. 300 Personen)
— Eis-Rollen mit frischen Friichten und Toppings

Die Eis Teppanyaki Station ist bis 200 Personen mit susdatzlich einem weiteren
Dessert buchbar und ab 200 Personen mit zwei weiteren Desserts.






Vorspeise Vorspeise

Gebeizter Lachs, Beete, Wasabi Creme, Wildkrautersalat Brandenburger Biiffel Mozzarella mit marinierten und
und Forellenkaviar geschmorten Tomaten, Aceto Balsamico, Olivendl und
Brandenburger Burrata Biiffel Mozzarella mit marinierten Basilikum
und geschmorten Tomaten, Aceto Balsamico, Oliveniol und Gegrillter Fetakdse mit Taggiasca Olive, schwarzem
Basilikum Knoblauch und marinierten Tomaten
Hauptgang
Gebratene Brandenburger Maispoularde mit Ziegenkase Hauptgang
Tortellini mit Orange, Kapern und Fenchel Gebratener Lachs mit Blumenkohl, Karotte, Yuzu,
Ziegenkdse Tortellini mit Orange, Kapern und Fenchel Krauterrahm und Estragon
Gegrillter Blumenkohl mit Karotte, Yuzu, Krauterrahm und
Estragon
Dessert
Tulakalum-Schokoladen-Schnitte mit Kokoscreme und
Himbeersorbet (vegetarisch maglich) Dessert

Erdbeer-Himbeer-Tortchen mit Cassis Biskuit und
Vanilleeis (vegetarisch moglich)

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 15 Personen. Kursivgedruckt finden Sie die vegetarische Alternative zu den einzelnen Gangen.



Vorspeise

Duo vom Thunfisch mit Mango, Granatapfel und
Wildkrautersalat

Aubergine mit Mango, Granatapfel und Wildkrdutersalat

Hauptgang
Gebratenes Rinderfilet mit Estragon, Tomatenragout,
griinen Bohnen und Sellerie-Triiffel-Piiree

Kohlrabi mit Estragon, Tomatenragout griinen Bohnen,
Sellerie und Triiffel

Dessert

Knuspriges Schokoladentortchen mit gerosteter
Schokoladenerde und Salzkaramell-Eiscreme
(vegetarisch maglich)

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 15 Personen. Kursivgedruckt finden Sie die vegetarische Alternative zu den einzelnen Gangen.

Vorspeise

Rindercarpaccio mit Tomate, Triiffel, Parmesan und
Rucola

Gerducherter Tofu mit Tomate, Triiffel, Parmesan und
Rucola

Hauptgang

Steinbutt mit geschmorten Honig-Thymian-
Waurzelgemiise und Krauter-Meerrettich-Emulsion
Kiirbis mut geschmortem Honig-Thymian-Wurgelgemiise und
Krauter-Meerrettich-Emulsion

Dessert
Cheesecake mit Mandarine und Kalamansi-Limetten-
Sorbet



Vorspeise

Ceviche vom Heilbutt, Passionsfrucht, Minze,
Granatapfel und Gurke

Aubergine, Passionsfrucht, Minze, Granatapfel und Gurke

Zwischengang
Gefiillte Steinpilz Pasta mit Parmesan-Espuma

Hauptgang

Kalbsriicken mit gebratenen Pilzen, Bohnencreme und
Zucchini

Gnocchi mit gebratenen Pilzen, Bohnen Creme und Zucchini

Dessert

Opalys Schokolademousse mit Yuzu Luftschokolade und
Mangosorbet

Cheesecake mit Mandarine und Kalamansi-Limetten Sorbet

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 15 Personen. Kursivgedruckt finden Sie die vegetarische Alternative zu den einzelnen Gangen.

Vorspeise
Bouillabaisse mit Safrankartoffeln, Muscheleinlage, Sauce
Rouille und Crustinie
Klare Sellerieconsommé mit Gemiisestreifen und GriefSnocken

Zwischengang
Ziegenkise Gnocchi mit SiifSkartoffel, Krauter- und
Kresse-Mix und Parmesan

Hauptgang

Gebratener Label Rouge Lachs mit geréstetem
Blumenkohl, Nusskartoffelwiirfel und fermentierter
Knoblauch-Velouté

Blumentkoh! mit Nusskartoffelwiirfel, mariniertem Gemiise
und fermentierter Knoblauch-Velouté

Dessert
Aprikosen-T6rtchen mit Orangen-Thymian Ragout und
Pistazien Gelato (vegetarisch maglich)



Vorspeise

Black Tiger Garnele mit eingelegtem Gemiise und
Kriuter-Meerrettich-Emulsion

Butternut Kiirbis mit marinierten Gemiise und Krduter—
Meerrettich-Emulsion

Zwischengang
Frische Pasta mit Triiffel und Parmesan

Hauptgang

Rinderfilet mit griinem Spargel, gerdsteter Blumenkohl
und Kartoffel

Artischocke mit griinen Spargel, geristeter Blumenkohl und
Kartoffel

Dessert
Zitronenolivenkiichlein mit Blaubeere und Lemon Curd
Eiscreme (vegetarisch maglich)

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 15 Personen. Kursivgedruckt finden Sie die vegetarische Alternative zu den einzelnen Gangen.

Vorspeise

Rindertatar auf Sauerteigbrot mit Schmand und Osietra
Kaviar

Gegriliter Fetakdse mit Taggiasca Olive, schwarsem
Knoblauch und marinierten Tomaten

Zwischengang
Risotto mit gebratenen und marinierten Pilzen und
Parmesan und Olive

Hauptgang

Gebratener Steinbutt mit Fenchel, Artischocke mit Olive
und Estragon Beurre Blanc

Gefiillte Zucchini mit Fenchel, Artischocke mit Olive und
Estragon Beurre Blanc

Dessert
Klassische Vanille Créme briilée, frische Friichte und
Erdbeereiscreme



SAISONALE MENUS

Spargel, Pfifferiinge, Kiirbis ...
Jede Saison ist kulinarisch
einzigartig

e



vom 1. Mdrz bis 31. Ma:

Vorspeise
Gratinierter Ziegenkdse mit Spargel, Mango und
Koriander

Suppe
Weifse Lauchsuppe mit pochiertem Triiffel-Ei und
Lauch-Spinat-Salat

Hauptgang
Kalbsriicken Steak mit Morchelrahm, Kohlrabi und Erbse
Kohlrabi mit Morchel Rahm, Erbse und Estragon

Dessert
Rhabarber-Mandel-Kiichlein mit Holunderblitencreme
und Erdbeersorbet

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.
Die Mindestabnahme liegt bei 15 Personen. Kursivgedruckt finden Sie die vegetarische Alternative zu den einzelnen Gangen.

vom 1. Juni bis 31. August

Vorspeise

Rindercapaccio mit Parmesan und Rucola
Burattini mit Bunten Tomaten, Olivend! Kaviar und
Basilikum

Suppe
Geeiste Gurkensuppe mit eingelegten Gurken, Kaviar und
Meerrettich

Hauptgang
Gebratener Kabeljau mit Paprika, Lauch und Tomate
Artischocke mit Paprika, Lauch und Tomate

Dessert
Key Lime Pie mit Baiser und Limettensorbet



vom 1. September bis 30. November

Vorspeise
Geschmorte Aubergine mit Tahini, Granatapfelkernen
und gebackener Parma Dattel

Suppe
Kiirbiscremesuppe mit Ingwer und Koriander

Hauptgang

US Prime Beef mit gegrilltem Oktopus, zweierlei
Siikartoffel und geschmortem Gemiise

Kiirbis mit zweterlei SiifSkartoffel und geschmorten Gemiise

Dessert
Schokoladen-Knusperschnitte mit Kiirbiskernol und
Gianduja-Nougat-Eiscreme

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Die Mindestabnahme liegt bei 15 Personen.

vom 1. Degember bis 28. Februar

Vorspeise
Lachscarpaccio mit Krustentier-Praline und Miso Creme
Gefiillte Artischocke mit getrocknete Tomate, Olive und Rucola

Suppe
Maronencremesuppe mit kandierten Niissen

Hauptgang

Geschmorte Kalbsbacke mit Zwiebelkruste, Polenta und
Petersilienwurzel

Gebratene Gnocchi mit bunter Bete und Mangold

Dessert
Zimtkiichlein mit Portwein-Pflaumen-Ragout und
Gewlirz-Eiscreme






Auf Wunsch konnen wir alle Speisen “Kosher Light” zubereiten. Auch Halal ist moglich,

jedoch wird je nach Menge ein Aufpreis auf das Menii berechnet.

Die Raumdekoration inklusive Stoffe, Dekorationselemente und Blumen wird passend
zum Thema der Veranstaltung und nach Thren Vorgaben und Wiinschen gestaltet. Die
Kostenkalkulation reichen wir Thnen gerne nach Kenntnis weiterer Details nach.

Bitte teilen Sie uns Ihre Anforderungen fiir die technische Ausstattung Ihrer
Veranstaltung mit. Gern bestellen wir zusitzliches technisches Equipment {iber unseren
Technikanbieter ENCORE.

Gerne gestalten wir die Adlon-Meniikarten nach Thren Wiinschen und Vorgaben mit
einem speziellen Meniikartentitel oder Logo. Wir bereiten gerne drei Meniikarten pro
Tisch vor.

Auf Wunsch erstellen wir die Adlon-Tischkarten und Tischplan fiir [hr Mittagessen /
Abendessen.

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld.

Personalisieren Sie eines Ihrer Desserts mit Ihrem Logo oder Thren Initialen.

Unsere Partner konnen Sie je nach Threm Geschmack und Threm Budget beraten.

Ab 10 Zimmern pro Nacht bieten wir [hnen vergiinstigte Gruppenkonditionen fiir Thre
Gdste an.

Unser Concierge Team unterstiitzt Sie gerne bei der Vermittlung von Limousinen oder
Bustransferen.

Service- und Raumkosten sind bis Mitternacht in unseren Angeboten enthalten. Ab
Mitternacht wird ein Stundensatz pro Servicemitarbeiter berechnet.



UNSERE VERANSTALTUNGSRAUME
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KONTAKIT

Groups & Event Department
+49 30 22610
meetings.adlon@kempinski.com

The Hotel Adlon Kempinski Berlin
Unter den Linden 77
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