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ÜBER UNS

Nirgends werden Emotionen so erlebbar wie im
geschichtsträchtigsten Ballhaus Berlins – dem
Clärchens Ballhaus im Herzen von Berlin-Mitte.
Als echte Berliner Institution feierten wir im
Herbst 2024 unser 111-jähriges Jubiläum und
erfinden uns mit jeder Veranstaltung immer
wieder neu. Das Haus ist eine wahre Perle für
jeden Anlass: Ob Jubiläen, festliche Hochzeiten,
Firmenveranstaltungen oder stimmungsvolle
Weihnachtsfeiern – im Luna d’Oro oder im
eindrucksvollen Spiegelsaal bieten wir den
passenden Rahmen für jede Festgesellschaft. 3



DAS TEAM

CLAUDIA STEINBAUER TOBIAS BECK
General Managerin Küchenchef 4TABEA HOFFMANN

Eventkoordination & Sales
NATALIE BILLIG
Sales & Projekt Managerin
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EVENT LOCATION: 
SPIEGELSAAL
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EVENT LOCATION: 
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EVENT LOCATION: 
SPIEGELSAAL



EVENT LOCATION: 
SPIEGELSAAL

MIETE 
Auf Anfrage.

Hinzu kommen die Kosten für Personal,
Getränke, Essen & Technik. 
Das übliche Veranstaltungsende ist 02:00 Uhr. 

Tagungen sind aufgrund der Beschaffenheit
des historischen Gebäudes nicht möglich. 

KAPAZITÄT 
120 Personen    Gesetztes Dinner 
120 Personen    Konzert/Lesung/Vortrag
170 Personen    Flying Menü
199 Personen    Stehend/Party  
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RESTAURANT LOCATION: 
LUNA D’ORO
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MIETE 
auf Anfrage

Hinzu kommen die Kosten für
Personal, Getränke, Essen & Technik.
Veranstaltungsende ist 02:00 Uhr. 

KAPAZITÄT 
156 Personen    Gesetztes Dinner 
136 Personen    Konzert/Lesung/Vortrag
170 Personen    Flying Menü
199 Personen    Stehend/Party  

RESTAURANT LOCATION: 
LUNA D’ORO
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FLYING
MENÜ

Vorspeise
Mini-Luna Tatar Igel
Bunte Beete mit Labneh und Wildkräutern

Zwischengang
Hausgemachte Suppe der Saison
Spinatknödel mit Pilzrahmsoße und Preiselbeeren

Hauptgang
Wiener Saftgulasch mit Salzkartoffeln
Vegane Alternative: Frittierte Austernpilze mit Kartoffelsalat

Nachspeise
Schoko-Pudding mit Schlagsahne 
Apple-Crumble mit Vanillesoße

49,00 € p.P
Unsere Menüs basieren auf regionalen Zutaten und werden in enger
Zusammenarbeit mit Bio-zertifizierten Lieferanten zusammengestellt.
So garantieren wir Frische und Nachhaltigkeit in jedem Gang.
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C L A S S I C

Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



FLYING
MENÜ

CONTEMPORARY

Vorspeise
Rindertartar mit gebeiztem Eigelb  
Peruanische Ceviche mit Nori-Knusper

Zwischengang
Hausgemachte Suppe der Saison 
Spinatknödel mit Pilzrahmsoße und Preiselbeeren 

Hauptgang
Roast Beef, Schwarzer Trüffel-Jus, Kartoffelpüree
Vegane Alternative: Auberginen-Caponata mit Polenta

Nachspeise
Pavlova mit Waldbeeren 

55,00 € p.P
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Unsere Menüs basieren auf regionalen Zutaten und werden in enger
Zusammenarbeit mit Bio-zertifizierten Lieferanten zusammengestellt.
So garantieren wir Frische und Nachhaltigkeit in jedem Gang.

Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



Vorspeise
Krabben-Cocktail auf Salatblatt
Brot & Butter

Hauptgang
Königsberger Klopse mit Kartoffelpüree
Vegetarische Alternative: Spinatknödel

Nachtisch
Schokoladen-Pudding mit Schlagsahne

Für Veganer:innen
V: Bunte Beete mit Labneh und Wildkräutern
H: Sizilianisches Auberginen-Steak “Caponata” mit Polenta
N: Schokopudding 

C L A S S I CCLÄRCHENS 
3-GANG MENÜ
52,00 € p.P
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Bestehend aus jeweils zwei Elementen pro Sektion

Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



CLÄRCHENS 
3-GANG MENÜ

Vorspeise
Salad de Jour mit karamellisiertem Ziegenkäse
Brot & Butter

Hauptgang
Roast Beef, Schwarzer Trüffel-Jus, Kartoffelpüree
Vegetarische Alternative: Spinatknödel

Nachtisch
Pavlova mit Waldbeeren

Für Veganer:innen
V: Bunte Beete mit Labneh und Wildkräutern
H: Sizilianisches Auberginen-Steak “Caponata” mit Polenta
N: Schokopudding 

58,00 € p.P
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Bestehend aus jeweils zwei Elementen pro Sektion

CONTEMPORARY

Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



3-GANG
X-MAS MENÜ

Vorspeise
Salad de Jour mit karamellisiertem Ziegenkäse
Brot & Butter

Hauptgang
Konfierte Gänsekeule mit Kartoffelknödel, Rotkraut und Gänse-Jus
Vegetarische Alternative: Spinatknödel

Nachtisch
Schokopudding mit Schlagsahne

Für Veganer:innen
V: Bunte Beete mit Labneh und Wildkräutern
H: Sizilianisches Auberginen-Steak “Caponata” mit Polenta
N: Schokopuddig

68,00 € p.P
November & Dezember 
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Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



C L A S S I CCLÄRCHENS 
SHARING STYLE

Vorspeise
Frittierte Spreewaldgürkchen mit Dill
Luna’s Tartar-Igel
Bunte Beete mit Labneh und Wildkräuter
Krabbencocktail auf Salatblatt
Brot & Butter

Hauptgang
Königsberger Klopse mit Kartoffelpüree
Spinatknödel mit Pilzrahmsoße und Preiselbeeren
Salade du Jour
Vegane Alternative: Frittierte Austernpilze mit Kartoffelsalat

Nachtisch
Schokopudding mit Schlagsahne

52,00 € p.P
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Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



CLÄRCHENS 
SHARING STYLE

CONTEMPORARY

Vorspeise
Frittierte Austernpilze mit Piment d'Espelette
Rindertartar mit gebeiztem Eigelb 
Bunte Beete mit Labneh und Wildkräuter
Peruanische Ceviche mit Nori-Knusper
Brot & Butter

Hauptgang
Roast Beef, Schwarzer Trüffel-Jus, Kartoffelpüree
Sizilanisches Auberginen-Steak "Caponata" mit Polenta
Salade du Jour

Nachtisch
Pavlova mit Waldbeeren

58,00 € p.P
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Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen



BBQ-BUFFET
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37,00 € p.P
von Mai bis September

Vom Grill
Thüringer Rostbratwurst
Hähnchensteaks von der Keule
Mediterraner Schafskäse

Beilagen
Rosmarinkartoffeln
Bunter Sommersalat
Mediterraner Nudelsalat
Kräuterbrot

Saucen & Extras
BBQ,Ketchup, Senf, Chilisoße

Saisonales Menü im Stile der Küche des Luna D’Oro.
Alle Preise sind netto zu verstehen

Nur bei Anmietung des Luna D’Oro möglich



SEKTEMPFANG 
Wir servieren für eure Empfangsphase unseren Haussekt 

STANDARD-PAUSCHALE 
WASSER (still/sprudel)
HAUSWEIN von Axel Pauly, Mosel 2025
WEIN Rot Cuvée, Weißburgunder und Rosé Cuvée
BIER Berliner Pilsner, König Ludwig Helles, Warsteiner alkoholfrei
SOFTDRINKS Fritz Kola, Kola Light, 
SCHORLE Apfel, Orange, Zitrone, Rhabarber 

PREMIUM-PAUSCHALE 
WASSER (still/sprudel)
HAUSWEIN von Axel Pauly, Mosel 2025
WEIN Rot Cuvée, Weißburgunder und Rosé Cuvée
BIER Berliner Pilsner, König Ludwig Helles, Warsteiner alkoholfrei
SOFTDRINKS Fritz Kola, Kola Light, Apfelschorle
LONGDRINKS Gin Tonic, Aperol Spritz, Vodka Soda, Moscow Mule

GETRÄNKE

pro Person 12,50 € 
für eine Stunde  

pro Person 4,50 € 
für eine Stunde 

pro Person 7,50 € 
für eine Stunde 
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Alle Preise sind netto zu verstehen



DEKORATION
von unserer tollen Partnerin Olga von Blumenbett 

Blumenschmuck und Tischdekoration
Kerzen

ZUBEHÖR

TABLE TOP PAUSCHALE
inkl. Stühle, Tische und Tischwäsche 15,00 €

Preise auf
Anfrage 24

Alle Preise sind netto zu verstehen

https://www.blumenbett.de/


PERSONAL

STUNDENSÄTZE
Veranstaltungsleiter
Servicekraft
Barpersonal
Runner
Garderobenpersonal
Aufbaupersonal
Chefkoch
Sicherheitspersonal

45,00 €
34,00 €
34,00 €
32,00 €
32,00 €
32,00 €
55,00 €
40,00 €

Das Personal wird nach tatsächlicher Einsatzzeit berechnet und vom Clärchens
eingeteilt. Bei Veranstaltungen an gesetzlichen Feiertagen fallen zusätzlich noch
Zuschläge an, die wir Ihnen im Angebot konkret aufschlüsseln. Nicht mehr
benötigtes Personal ziehen wir selbstverständlich ab. 
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Alle Preise sind netto zu verstehen



ZUSÄTZLICHES

KAFFEE & KUCHEN
Kuchengedeck (Tellergeld) 3,00 €

MITGEBRACHTE SPEISEN
Wir übernehmen keine Haftung für mitgebrachte Speisen, da wir die Einhaltung
der HACCP-Vorschriften, insbesondere der Kühlkette, nicht überwachen
können.
Bitte haben Sie Verständnis, dass wir auch keine Haftung bei Verlust und
Beschädigung Ihrer mitgebrachten Gegenstände übernehmen. 26

Alle Preise sind netto zu verstehen
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Preise auf Anfrage

Atelier Flora ist das Studio der in Berlin ansässigen Tortenkünstlerin und Foodstylistin Franziska Oeser. Seit 2017 kreiert
sie außergewöhnliche Torten- und Foodkunst, süße Installationen, sowie essbare Konzepte an der Schnittstelle von
Kunst, Design und Handwerk. So erhält auch Ihre Veranstaltung noch zusätzlich das gewisse Extra. 

CAKE & FOOD ART



ANZAHLUNG & PERSONENANZAHL 
Bitte haben Sie Verständnis dafür, dass wir eine Anzahlung in Höhe von 50 %
des in der Auftragsbestätigung genannten Gesamtbetrags erheben.
Nach Unterzeichnung des Angebots erhalten Sie die entsprechende
Anzahlungsrechnung, die innerhalb von 10 Werktagen auszugleichen ist.
Die finale Personenanzahl für die Speisen bitten wir Sie, uns spätestens 15
Werktage vor der Veranstaltung mitzuteilen. Diese gilt als verbindliche
Abrechnungsgrundlage.

EMISSIONSSCHUTZ 
Ab 22:00 Uhr bitten wir Sie, die ausgewiesenen Raucherplätze einzuhalten.
Bitte beachten Sie, dass die Lautstärke ab 22:00 Uhr gedrosselt, bzw.
angepasst werden muss.

ALLGEMEINES
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KONTAKT
Bitte beachten Sie, dass manche Produkte nicht immer zur Verfügung

stehen und die Nettopreise als Richtwerte zu verstehen sind. 
Gerne erstellen wir Ihnen ein individuelles Angebot.

KONTAKT
events@claerchensball.haus

SALES
TABEA HOFFMANN

ADRESSE
Clärchens Ballhaus

Auguststrasse 24/25
10117 Berlin



MEETSSPIEGELSAAL TANZ
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