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



Der GASTGEBER
α{ǇƛǘȊŜƴǉǳŀƭƛǘŅǘist keinZufall,sondernPflicht.ά
So formuliert HausherrMarkus Herbicht das Credo des
Schmelzwerk-Teams. EineLeitlinie,die keineKompromisse
duldet und ein Anspruch an sein persönliches
Werteverständnis, das die berufliche Karriere des
Meisterkochsund vielfachgeehrtenSpitzen-Gastronomen
auf allen Stationen begleitet, ob in der thailändischen
Hauptstadt Bangkok,bei JohannLafer in Guldental, im
andalusischenEstepona, in Hongkong, in Mainz und
München.

Die KÜCHE
SpitzenkochMarkusHerbichtund seineKüchenbrigadehabenseit Eröffnungdes Schmelzwerks
mit allen gängigenCatering-Klischeesaufgeräumt. Ihre kulinarischePhilosophie: dasin Herbichts
Hauptstadtkücheςmadein Berlinnur die besten,nachhaltigerzeugtenProdukteςwennmöglich
in Bio-Qualität ςeinzusetzen,so viel wie möglich regionale Lebensmittel aus dem eigenen
Brandenburg-Netzwerkverarbeitenund allesfrischzuzubereiten.
AuchNachhaltigkeitist bei MarkusHerbichtseit langemein Thema,daswir sehr ernstnehmen.
Soverzichtenwir auf Plastikstrohhalme,langeLieferwegebei Lieferanten,Einweg-Geschirrund
haben Verträge mit Anbietern aus umweltfreundlichen, erneuerbaren Energiequellen. Des
Weiterenbeteiligenwir unsander FoodSavingOrganisation.

Der ORT
Auf dem Areal der 1894 errichteten Sarotti-Höfe mitten in Kreuzberg
wurde einst Berliner Industriegeschichtegeschrieben. Das Herz der
Höfe, das Schmelzwerk, beherbergt seit 2013 eine moderne
Eventlocation,derenbesonderesFlairin Berlinseinesgleichensucht. Die
angrenzendeTerrasseist im großzügigenHinterhof gelegenund bietet
somit eine große Outdoorfläche,die ganzjähriggenutzt werden kann.
Die außergewöhnlichenKunstwerke des international renommierten
KünstlersStefanSzczesnyrundendiesesBildab.

Die IDEE
Im Novemberverwandelnsich die Räumlichkeitendes 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 österreichischenAlmhütte
gereicht. Die Menüs und Buffets von SpitzenkochMarkus Herbicht
ladenmit weihnachtlichenGewürzenund Spezialitätendazuein, diese
ganzbesondereJahreszeitgebührendzufeiern.
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DIE 6 -STUNDEN -PAUSCHALE
GETRÄNKE ZUM MENÜ/BUFFET

Weißwein 
2021er Grauburgunder Eins zu Eins
Weingut Diehl, Pfalz

Rotwein
2020er Spätburgunder, trocken
Weingut Ellermann-Spiegel, Pfalz

Biere
Rothaus Tannenzäpfle
Becks Blue 
Erdinger Weißbier & alkoholfrei

Vöslauer Mineralwasser still & spritzig

Cola | Fanta | Sprite

Kaffeespezialitäten von unserer Siebträgermaschine
Verschiedene Teesorten

IN DER 6 -STUNDEN -PAUSCHALE ENTHALTEN:
Unser Rundum-Sorglos-tŀƪŜǘ Ȋǳ фуϵ p.P. (zzgl. MwSt.) hält für Sie folgende Leistungen bereit:
Å Büffet oder Menü inkl. korrespondierender Getränke
Å Küchen- sowie Servicepersonal
Å Vorhandene Bestuhlung bis 100 Personen
Å Weiße Tischwäsche und Stoffservietten
Å Weihnachtliche Raumdekoration und Kerzenleuchter
Å Musikanlage mit weihnachtlicher Hintergrundmusik
Å Raucherbereich im weihnachtlichen Innenhof
Å Garderobe ohne Haftung
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WEIHNACHTSBUFFET

VORSPEISEN

Cocktail von pochierten
Wildwassergarnelen
Mandarine, Knacksalat, Cognac-
Cocktailsauce

Tranchenvon der Weihnachtspute
Biolinda-Crème, gebackeneKapern, 
Perlzwiebeln

VegetarischesCarpaccio von gelberund 
roter Bete
Perigord-Wintertrüffel, Distelöl, 
Schnittlauch

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

EingelegtesWintergemüsevom Bauern
Carlo
Granatapfelkerne, Mönchsmeerrettich, 
Schalottendressing

Natursauerteigbrot
VomKreuzbergerBäcker, natives 
Meersalzaus Portugal und Olivenölaus 
Kreta

HAUPTGÄNGE

Ragout vom DannenwalderReh 
Butterspätzle, kaltgerührte 
Preiselbeeren, Thymiankarotten

VegetarischerKürbis- Lauch- Curry
Kokosmilch, GelberCurry, Süßkartoffel, 
rote Zwiebel

LIVE TRANCHIERT

GeschmorteBrandenburgerLandente
Sternanissud, Quittenrotkohl,
Kartoffelklößemit Butterschmelze

Sowieauf Wunsch:

Gänsebratenvon der Hafermastgans
*AufpreisммΣллϵ
Sternanissud, Quittenrotkohl, 
Kartoffelklöße

ODER

GegrilltesRinderfilet vom Dry Aged
Pommernrind*AufpreisмрΣллϵ
Blattspinat, Kartoffel-Trüffelgratin, 
Madeira-Pfefferjus

NACHSPEISEN

CremeBrûlée mit Naturzucker

marinierteCassisbeeren

LauwarmerSarotti-Schokoladen-Auflauf

Portwein-Kirsch-Sabayon

Kaiserschmarrn
*AufpreisрΣрлϵ
Zwetschgenröster, Vanillesauce,
Buttermilcheiscrème


