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BANKETTBROSCHURE

Fruhstuck

Frihstick Package Adlon EUR 56
(ab 20 Personen buchbar)

Reichhaltige Auswahl an Plundergebé&ck, Croissants und Brot

Auswahl an Aufschnitt: Salami, Roastbeef, Bresaola, Pastrami, Koch- und Putenschinken,
gerducherter Schinken und Streichwurst

Auswahl an Kase: Hartkdse, Weichkase, Frischkasevariation mit Trauben, Feigensenf, Cracker und
Frichtebrot

Auswahl an Fisch: Lachs, Forelle, Rducherfische mit passenden Beilagen, Heringssalat

Antipasti Buffet mit Grissini

Verschiedene Mislisorten, Cornflakes, getrocknete Friichte, Nusskerne und Bircher Misli

Auswahl an verschiedenen Marmeladen, Konfitiren, Honig und hausgemachtem Schokoladenaufstrich
Warme Beilagen: Nirnberger Wiirstchen, Speck, Weillwurst mit siBem Senf und gebackene Bohnen

Eierstation: Rihrei und gekochte Eier

Belgische Waffeln und Pancakes mit Ahornsirup

Aufgeschnittene Obstsorten, Fruchtsalat und Joghurts

iltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienunasaeld. HeiRaetrdnke Séfte sowie W er sind inklusive in alle
jiltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld. HeilSgetrénke, Sdfte sowie Wasser sind inklusive in allen
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BANKETTBROSCHURE

Fruhstuck

Kontinentales Buffet EUR 44
(ab 20 Personen buchbar)

Auswahl an Plundergebéck, Croissants, Brotchen und Brot

Auswahl an verschiedenen Marmeladen, Konfitiren, Honig und hausgemachtem Schokoladenaufstrich
Verschiedene Mislisorten, Cornflakes, getrocknete Friichte, Nusskerne und Bircher Misli

Gekochte Eier

Aufschnitt von Wurst- und Késespezialitaten

Auswahl an geschnittenem Obst und Joghurt

Frihstick Etagere EUR 32

(auch vegan mit Humus & Avocado Creme méglich)

Wurstaufschnitt

Kaseauswahl

Geschnittenes Obst

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit giltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld. Heillgetrdnke, Séfte sowie Wasser sind inklusive in allen

Frihsticksangeboten fiir bis zu 1,5 Stunden.
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Croissant mit Schokolade

Croissant mit Butter und Marmelade
Pekannuss Tasche

Fruchtplunder

Rosinenschnecke

Danische Plunderschleife

Brezel mit hausgemachter Butter
Berliner Pfannkuchen

Blechkuchen

Baklava

Handobst (3 Sorten)
Beerenauswahl
Geschnittenes Obst
Obstsalat mit Marinade
Obstspiels

Bircher Msli

Joghurt mit Granola

Quark mit Beeren

EUR 4
EUR 8
EUR 8
EUR 8
EUR 6
EUR 6
EUR 6
EUR 6

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

Bruchschokolade

Nisse und Trockenfriichte

Borek mit Spinat oder Kase
und Labneh (2 Stiick)

Mini Croissant mit Rucola,
Hahnchenbrust, Parmesan
und Tomate

EUR &
EUR 7
EUR 4
EUR &
EUR 10
EUR 6

EUR 7

Exotisch
Beeren
Gurke-Ingwer
Vital (Orange)

Avocado-Joghurt



Vorschlag 1 | EUR 47 Vorschlag 2 | EUR 47

Kérniger Frischkase mit Frithlingslauch, frischen Salat im Glas mit saisonalem Gemiise und Protfein
Kréutern, Ziegenkdse und Oliven

_ Gelbe Linsen mit Thunfisch und Gremolata
Bunter Quinoa mit Granatapfel, grilne Bohnen und

Feta Zweierlei Borek mit Ezme und Labneh
Mini Croissant mit Rucola, Hdhnchenbrust, Parmesan Griner Falafel Wrap mit Tomate, Sesam und
und Tomate Koriander

Ciabatta mit geschmorter Tomate, Biiffelmozzarella
und Rucola

Mediterrane Madeleines mit gerduchertem Lachs und
Meerrettichschmand




Warme Snacks | EUR 9 pro Portion

Tagessuppe
Herzhafte Blatterteigteilchen
Flammkuchen

Pizza Snack

Salate | EUR 10 pro Portion

Gelbe Linsen mit Thunfisch und Gremolata
Geschmorte Tomate mit Burrata und Basilikum

Artischocke mit Tomaten, Oliven, Estragon und Paprika






Kalte Staccato | EUR 11 pro Stiick

Burrata Espuma mit getrockneter Tomate und Rucola
Zucchini mit Ricotta, Minze und Pinienkernen
Maistortilla mit Avocado und Garnele

Rauchlachs Tatar mit Gurke, Apfel und Meerrettich

Warme Staccato | EUR 11 pro Stiick

Lila SiilBkartoffel mit Granola und Blumenkohl

Gebackener Austernpilz mit Pilzcremeund Safran-Espuma

Short Rib mit Wurzelgemise und Triffelpiree

Rosa Lammkarree-Steak mit Bohnen-Cassoulet und
Chimichurri

Rosa Kalbsriicken mit Sardelle, Rucola, Kapern
und Parmesan

Ednuss Hahnchen mit Glasnudeln, Koriander und
Limette

Five spice Tuna Tataki mit Papaya und Tamarinde

Kabeljau mit Bulgur und Avocado-Salsa

Hahnchenfilet im Pankomantel mit Kokosschaum und
Mango Dip

Gegrillter Pulpo, Kartoffel, Salsa Verde, Zitrone und
Minze



BANKETTBROSCHURE
dtaccato
SiiBe Staccato | EUR 11 pro Stiick
* Knusprige Schokoladentarte
Saisonales Obst Tartelette
Haselnuss Géateau mit Nougatcreme
Zitronen-Baiser Tarte
Baumkuchen mit exotischem Gel
Mini Cheesecake mit frischen Beeren
Créme Brilée mit Fruchtkaviar *gluten- und nussfrei
Matchakiichlein mit Himbeeren *vegan und glutenfrei

Kokos Panna Cotta mit exotischem Coulis *vegan, gluten- und nussfrei

Passionsfruchttarte mit Mango *vegan

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit giiltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld
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Kalte Canapés | EUR 8 pro Stiick

Getruffelter Brie mit Frichtebrot und Feigensenf
Tartlettes mit Tomate, Ziegenkdse und Oliven
Ceviche von der Kabeljau mit Mais und Koriander

Rindertatar auf Sauerteigbrot mit Schmand und Osietra
Kaviar

Warme Canapés | EUR 8 pro Stiick

Knusprige Garnelen Praline, Brioche, Kaviar und Paprika
Mayonnaise

Gebackener Kabeljau mit Sauce Tatar und Essigurke

Krosser Duroc Schweinebauch mit  Champagnerkraut
Creme und Salzzitronen

Cones mit Lachstatar, Meerrettich und Dill
Rosa Prime Beef mit Jalapefios und Mango

Mini Brioche mit Pulled Pork, Krautsalat, Ananas und
Chili

Flank Steak mit Champignons und Stracciatella
Falafel mit Edamame und Minze
Mediterrane Polenta Schnitte mit Zucchini und Tomate

Blumenkohl mit Sesam Zitrone und Granatapfel






Vorspeisen

Saisonales Salat und Bowl Buffet mit einer Auswahl an
mariniertem und rohem Gemiise, Kérner, Samen und
einer Auswahl an Essig und Ol

Auswahl an regionalen Schinken- und Kasespezialitaten

Brathering mit eingelegten Zwiebeln, Krauterschmand
und Pumpernickel

Gepokelter Tafelspitz mit Remouladensauce, frischen
Krautern und gepickeltem Gemiise

Suppe

Berliner Kartoffelsuppe mit Wurzelgemiise und
Rindswiirstchen

Hauptginge vom Buffet
Blutwurst mit Apfelkraut und Meerrettich

Wiirzfleisch vom Kalb mit Champignons, Worcester
Sauce und Zitrone

Gebratener Zander mit geschmorten Gurken und
Dillschaum

Variation von der Bete mit Gnocchi, Ziegenkése und
Estragon

Saisonale Gemiiseauswahl

Kartoffelstampf & Krauterreis

Dessert

Rote Griitze mit Vanillesauce

Saisonaler Obstkuchen mit Butterstreusel
QuarkklsBchen mit Marillenmarmelade

Gefiillte Mini Berliner




Vorspeisen

Saisonales Salat und Bowl Buffet mit einer Auswahl an
mariniertem und rohem Gemiise, Kérner, Samen und
einer Auswahl an Essig und Ol

Auswahl an Dips und Brot

Coban Salatasi und Kisir

Reis in Weinblattern

Gegrillte Aubergine mit Tahini und Granatapfel

Auswahl an Borek

Suppe

Mercimek mit Sucuk

Hauptgédnge vom Buffet
Kofte mit Krdutereis
Dorade mit Zitrone, Fenchel und Kartoffel

Kumpir mit Krguter Dip und eingelegtem Gemiise

Hauptgidnge von der Live Station

Dénerstation mit Rosa Kalbsriicken, Salat, Triffelmayo
und Fladenbrot

Dessert

Baklava

Joghurtcreme mit Honig
Kunafa mit Pistazie

Fruchtiges Gewdrzkiichlein




BANKETTBROSCHURE

Mediterranes Buftt

Vorspeisen

Saisonales Salat und Bowl Buffet mit einer Auswahl an
mariniertem und rohem Gemiise, Kérner, Samen und
einer Auswahl an Essig und Ol

Auswahl an regionalen Schinken- und Kasespezialitaten

Mariniertes Gemiise mit Rosmarin, Olivensl und
Balsamico

Pulpo mit Chorizo, Grapefruit und Orange

Vitello Tonnato mit knusprigen Kapern und Rucola

Suppe

Paprikacremesuppe mit Taggiasca Oliven

Die Cfﬂg/’ gebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit glltigen

liegt bei

16

l EUR 111 pro Person

Hauptginge vom Buffet
Gebratenes Doradenfilet mit Artischocken und Tomaten-
Sugo

Uberbackene Gnocchi mit Parmesan und geschmorten
Tomaten

Rosmarinkartoffeln & Saisonales Gemiise

Hauptgdnge von der Live Station
Gefillte Pasta mit Pesto und Parmesan

Krustenbraten vom Iberico Schwein mit Gremolata

Dessert

Klassisches Tiramisu

Panna Cotta mit Himbeeren

Crema Catalana

Geschnittener Obstsalat mit Maraschino (Alkohol)

edienungsgeld. Die Mindestabnahme
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BANKETTBROSCHURE

Adlon Gourmet Buftfet

Vorspeisen

Saisonales Salat und Bowl Buffet mit einer Auswahl an
mariniertem und rohem Gemiise, Kérner, Samen und
einer Auswahl an Essig und Ol

Rosa gebratenes Roastbeef mit Triffel Créme fraiche
und Kopfsalatherzen

Tranchen vom gebeizten Lachs mit Bunter Beete und
Meerrettich

Mini Adlon Kaviar Dose, Krustentiertatar mit Sauerrahm
und Kaviar

Suppe

Sellerie Consommé mit Griel3nocken und

Gemiiseperlen

Hauptgidnge von der Live Station

Triffelpasta aus dem Parmesanlaib

Rosa gebratenes Roastbeef mit Chimichurri und Jus

EUR 123 pro Person

Hauptgédnge vom Buffet
Kalbsriickensteaks mit Morchelsauce, Kohlrabi und Karotte

Pot au Feu von Kabeljau und Garnelen, Artischocken,
Oliven, Tomate und Vongole Veloute

Gefillte Aubergine mit Granatapfel und Tahin
Geschmorte Kartoffeln

Krauter-Pilaw-Reis & glasiertes Gemiise

Dessert

Dreierlei von der Valrhona Kuvertiire

Mini Adlon Torte

Saisonales Fruchttartelette

K&sekuchencreme mit Mango und Passionsfrucht
Auswahl an Macarons & Pralinen

Dessert von der Live Station

Créme Brilée in verschiedenen Variationen

Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive der derzeit giiltigen Mehrwertsteuer sowie Bedienungsgeld. Die Mindestabnahme liegt bei 50

Personen

17
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Kase Buffet (pro Person) EUR 30
Auswahl an vier Kgsesorten von “Kése Affineur Kober”
Verschiedene Nusskerne, Fruchtsenfsaucen und Chutneys
Trauben und Trockenobst

Frisch gebackenes Brot und Friichtebrot

F|ying Food (pro Portion)

Adlon Currywurst mit Milchbrstchen EUR 21
Mini Brioche Burger mit Rind und Cheddar EUR 23
Mini Brioche Burger mit Pulled Lachs und Kimchi EUR 23

Cheese Fries mit Jalapefio und Parmesan EUR 18




Imbiss Buffet (oro Person)
Getriiffelte Kartoffelsuppe mit Rindfleischwiirstchen und Croftons
Warme Quiche mit Frihlingslauch und Schmand

Vesper Platte mit verschiedenen Wurstsorten, eingelegtem Gemise und Landbrot

Tranchier oder Pasta Station (pro Person)
Rinderfilet aus dem Krauter Sous Vide
Taco Station mit Pulled Pork, Ananas und Hausgemachter Salsa
Déner Station mit Rosa Kalbsfleische und Triffel
Ricotta Ravioli mit Tomaten-Basilikum-Sugo
Pasta mit Rucola, Pesto und Parmesan

Spaghetti mit Garnelen und Knoblauch

EUR 18
EUR 14
EUR 18

EUR 36
EUR 28
EUR 32
EUR 17
EUR 17
EUR 23



Live Cooking & zubuchbare Speisen

Eiscreme- & Sorbet-Station EUR 13

Drei Sorten Eis (davon mindestens ein Sorbet) mit frischen Beeren,
Toppings und Saucen

Créme Briilée Station EUR 16

Mit frischen Beeren, Fruchtcoulis und Crispies

Crépe Station FUR 18

Mit Saucen, Friichteragouts und Schokocreme

er sowie Bedient

e der derzeit

Die angegebenen Preise verst

Die oben genannten Speisen ab mindestens 25 Personen atz zu einem Me gedacht.
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BANKETTBROSCHURE

Saisonale Menus

Spargel, Pfifferlinge, Kirbis ... jede Saison ist
kulinarisch einzigartig

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

Gratinierter Ziegenk&se mit Spargel und
Erdbeere

Hauptgang

Kalbsriicken Steak mit Morchelrahm, Kartoffelpiree,
Kohlrabi und Erbse

Kohlrabi mit Morchel Rahm, Erbse und Estragon

*vegetarisch
Dessert

Rhabarber-Mandel-Kiichlein mit Holunderbliitencreme
und Erdbeersorbet

Rhabarberkiichlein mit frischen Beeren und
Erdbeersorbet *vegan, gluten- und nussfrei

Zubuchbare Ginge

Zwischengang: Holunder-Limettensorbet EUR 9

Suppe: Weille Lauchsuppe mit EUR 11

pochiertem Triffel-Ei und Lauch-Spinat-Salat

Vorspeise
Rindercarpaccio mit Parmesan und Rucola

Burattini mit Bunten Tomaten, Olivenél Kaviar und
Basilikum *vegetarisch

Hauptgang

Gegrillte Dorade mit geschmorten mediterranen
Gemiise, Polenta, Rosmarin und Olive

Artischocke mit geschmorten mediterranen
Gemiise, Rosmarin und Olive *vegetarisch

Dessert

Zitronenkiichlein mit frischen Beeren und Griintee-
Limettensorbet

Zitronencreme mit frischen Beeren und Griintee-
Limettensorbet *vegan, gluten- und nussfrei

Zubuchbare Ginge

Zwischengang: Himbeersorbet EUR 9

Suppe: Geeiste Gurkensuppe mit eingelegten EUR 11
Gurken, Kaviar und Meerrettich




Vorspeise

Geschmorte Aubergine mit Tahini,
Granatapfelkernen und Wildkrautersalat

Hauptgang

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

Kiirbis mit SiilSkartoffel und geschmorten Gemiise
*vegetarisch

Dessert

Schokoladen-Knusperschnitte mit Karamell und
Zartbitter-Schokoladensorbet

Schokoladencreme mit Karamell und Zartbitter-
Schokoladensorbet *vegan, gluten- und nussfrei

Zubuchbares Item

Zwischengang: Granatapfelsorbet EUR 9

Suppe: Kirbiscremesuppe mit Ingwer EUR T1

und kantonesische Kiirbiskerne

Vorspeise

Roter Bete und Chicorée mit karamellisiertem
Ziegenkase, Orangen und Haselnissen

Roter Bete und Chicorée mit karamellisiertem,
Orangenspalten und Haselniissen *vegan

Hauptgang

Geschmorte Kalbsbacke mit Zwiebelkruste,
Polenta und Petersilienwurzel

Gebratene Gnocchi mit bunter Bete und
MGI’)QO/d-KUI’b/S Salat *vegetarisch

Dessert

Gewdrzkichlein mit Portwein-Pflaumen-Ragout und
Granata pfelsorbet *vegan und glutenfrei, nussfrei méglich

Zubuchbares Item

Zwischengang: Mandarinensorbet EUR 9

Suppe: Maronencremesuppe EUR 11

mit kandierten Niissen







Vorspeise Vorspeise

Gebeizter Lachs, Bete, Meerrettich Creme, Kresse und Burrata nach Art des Hauses mit marinierten und

Forellenkaviar geschmorten Tomaten, Aceto Balsamico, Olivendsl und
Basilikum

Karotte, Beete, Meerrettichcreme, Kresse ,

Geschmacksperlen *vegan Gegrillter Feto mit marinierten und geschmorten
Tomaten, Aceto Balsamico, Olivenél und Basilikum

Hauptgang *vegan

Gebratene Brandenburger Maispoularde , Frikasse Hauptgang

Style”, mit Erbsenpiiree, Morchel, saisonales Gemiise

und Buchenpilze Gebratener Lachs mit getriffelten Spinatpiree,

glasiertes Gemiise und Kerbel Schaum

Gemisefrikassee mit Morchel, grinem Erbsenpiree und . ‘
marinierten Buchenpilzen *vegan Gegrillter Blumenkohl mit Karotte, Yuzu, Krduterrahm

und Estragon *vegan

Dessert
Dessert
Tulakalum-Schokoladen-Schnitte mit Kokoscreme und _ _ S
Himbeersorbet Erdbeer-Himbeer-Tértchen mit Cassis Biskuit und
Vanilleeis

Tulakalum-Schokoladen-Ganache mit Kokoscreme und ‘ o
Himbeersorbet *vegan, gluten- und nussfrei Erdbeer-Himbeer-Creme mit frischen Friichten und

fruchfigem Sorbet *vegan, gluten- und nussfrei




Vorspeise Vorspeise
Dl{O vom Thunfisch mit Mango, Granatapfel und Gebratenes Rindercarpaccio mit Tomate, Triiffel,
Wildkrgutersalat Parmesan und Rucola

Aubergine mit Mango, Granatapfel und Wildkrautersalat — Gerducherter Tofu mit Tomate, Triiffel, Parmesan und

“vegan Rucola *vegetarisch

Hauptgang Hauptgang

Gebratenes Rinderfilet mit Estragon, Tomatenragout, Steinbutt mit geschmorten Honig-Thymian-

grinen Bohnen und Sellerie-Triiffel-Piree Wurzelgemuse und Krauter-Meerrettich-Emulsion
Kohlrabi mit Estragon, Tomatenragout griinen Bohnen, Kiirbis mit geschmortem Honig-Thymian-Wurzelgemiise
Sellerie und Triiffel *vegan und Krduter-Meerrettich-Emulsion *vegan

Dessert Dessert

Cheesecakecreme mit Mandarine und Kalamansi-

Knuspriges Schokoladentérichen mit gerésteter :
Limettensorbet

Schokoladenerde und Salzkaramell-Eiscreme

Kokoscreme mit Mandarine und

Schokoladencreme mit Karamell und Zartbitter- e
Kalamansi-Limettensorbet *vegan, gluten- und nussfrei

Schokoladensorbet *vegan, gluten- und nussfrei




Vorspeise

Ceviche vom Heilbutt, Passionsfrucht, Minze,
Granatapfel und Gurke

Aubergine, Passionsfrucht, Minze, Granatapfel und
Gurke *vegan

Zwischengang
Getfiillte Steinpilz Pasta mit Parmesan-Espuma
Hauptgang

Kalbsriicken mit gebratenen Pilzen, Bohnencreme und
Zucchini

Gnocchi mit gebratenen Pilzen, Bohnencreme und
Zucchini *vegan

Dessert

Opalys Schokolademousse mit Yuzu Luftschokolade und
Mangosorbet

Zitronentértchen mit Yuzu Luftschokolade und
MOI’)QOSOI’bef *vegan, gluten- und nussfrei

Vorspeise
Bouillabaisse mit Safrankartoffeln, Muscheleinlage,
Sauce Rouille und Crustinie

Klare Sellerieconsommé mit Gemiisestreifen und
GrielSnocken *vegetarisch

Zwischengang

Sulkartoffelgnocchi mit Ziegenkaseschaum
und Krauter-Kresse-Mix

Hauptgang

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

Blumenkoh! mit mariniertem Gemiise und
fermentierter Knoblauch-Velouté *vegan

Dessert

Aprikosen-Tortchen mit Orangen-Thymian Ragout
und Pistazien Gelato

Aprikosencreme mit Orangen-Thymian Ragout und
fruchfigem Sorbet *vegan, gluten- und nussfrei




Vorspeise Vorspeise

Kalbfleisch Tatar, Chimichurri gerducherter

Black Tiger Garnele mit eingelegtem Gemtse Figelbcreme und schwarzem Focaccia

und Krauter-Meerrettich-Emulsion

Roter Bete und Chicorée mit karamellisiertem,
Orangenspalten und Haselniissen *vegan

Butternut Kiirbis mit marinierten Gemiise und
Kréauter-Meerrettich-Emulsion *vegetarisch

Zwischengang Zwischengang

Risofto mit gebratenen und marinierten Pilzen und
Parmesan und Oliven

Frische Pasta mit Triffel und Parmesan

Hauptgang
Hauptgang
Rinderfilet mit griinem Spargel, gerdsteter Blumenkohl . _ .
und Kartoffel Gebratener Steinbutt mit Fenchel, Artischocke
mit Olive und Estragon Beurre Blanc
Artischocke mit griinen Spargel, gerésteter Blumenkoh!

und Kartoffel *vegan Gefiillte Zucchini mit Fenchel, Artischocke mit

Olive und Estragon Beurre Blanc *vegetarisch
Dessert

Zitronenolivenkiichlein mit Blaubeere und Lemon Curd Dessert

Eiscreme o )
Warmer Apfelstrudel mit Eiscreme und Vanillesauce

Zitronenolivenkichlein mit Blaubeere und fruchtigem

Sorbet *vegan, gluten- und nussfrei Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce und Sahne

*vegan, gluten- und nussfrei
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Weitere Angebote
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Kosher & Halal

Auf Wunsch kénnen wir alle Speisen “Kosher Light” zubereiten. Auch Halal ist
moglich, jedoch wird je nach Menge ein Aufpreis auf das Meni berechnet.

Blumen

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

Technische Ausstattung

Bitte teilen Sie uns lhre Anforderungen fiir die technische Ausstattung lhrer
Veranstaltung mit. Gern bestellen wir zusé&tzliches technisches Equipment
iber unseren Technikanbieter ENCORE.

Menii Karten

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

Tisch Karten

Auf Wunsch erstellen wir die Adlon-Tischkarten und Tischplan fir Ihr Mittagessen
/Abendessen.

Logo

Personalisieren Sie eines lhrer Desserts mit Ihrem Logo oder lhren Initialen.

D] & Entertainment

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

Ubernachtung

Ab 10 Zimmern pro Nacht bieten wir lhnen vergiinstigte Gruppenkonditionen fir lhre
Gaste an.

Valet- Service und Transfere

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

Mitternachtszuschlag

Service- und Raumkosten sind bis Mitternacht in unseren Angeboten enthalten. Ab
Mitternacht wird ein Stundensatz pro Servicemitarbeiter berechnet.
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Unsere Veranstaltungsraume
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Dritte Etage Academie Foyer
Academie Raum IIl
Academie Raum I
Academie Raum |
Erste Etage Palaissaal Konferenzraumil | oo Adion Esszimmer
i Konferenzraum |
Palais Foyer 4
Konferenzraum Iil

Bel Etage

Bibliothek

Bundeszimmer

Berlinzimmer

Brandenburgzimmer

S Kaminzimmer

Lindenzimmer
i Grofler
Kleiner Ballsaal
Wintergarten

Erdgeschoss L o=

EINGANG

Wintergarten
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