
LOCATION
Directly situated at the Port of Hamburg, above the “St. Pauli 
Landungsbrücken” · The “Fischmarkt”, the historical ware-
house district “Speicherstadt” and the “Reeperbahn” are 
all within walking distance· Public transport station within 
5-minutes walking distance · 2.5 km away from the exhibition 
centre · 2.5 km away from the main station

ROOMS
380 guest rooms, either in traditionally hanseatic style or in 
a bright and modern atmosphere

MEETING ROOMS
Banquet and conference facilities for conferences, meetings 
and familyparties for up to 350 people · The transparent el-
egance of the “Elbkuppel” and the “Ellipsen”, as well as their 
location in great height allow a unique and fantastic view of 
Hamburg and its harbour equipped with modern technical 
conference equipment

RESTAURANT & BARS
Restaurant Port with summer terrace · Willi´s Bierstube & 
Lounge (pub)· Tower Bar on the 12. floor with a wonderful
panoramic view over the Hamburger port.

HOTEL AND PUBLIC CAR PARKS
27 spaces in the hotel´s courtyard· 70 spaces in the public 
parking garages located directly at the hotel. Two other par-
king garages located in only few minutes by walk near the 
hotel.

CONTACT CONVENTION SALES
Phone +49 (0) 40 / 31 11 3-70 700

veranstaltung@hotel-hamburg.de

Prices valid until 31th December 2023

Contents valid until 31th August 2024

LAGE
Direkt am Hamburger Hafen, oberhalb der St. Pauli Lan-
dungsbrücken · Der Fischmarkt, die Speicherstadt und die 
Reeperbahn sind zu Fuß erreichbar · Fünf Minuten Fußweg 
bis zur S/U-Bahn Station „Landungsbrücken“ · 2,5 km Ent-
fernung zum Messegelände · 2,5 km zum Hauptbahnhof 

ZIMMER
380 Zimmer, entweder im hanseatisch-klassischen Stil oder 
im modern-lichtdurchfluteten Ambiente

VERANSTALTUNGSRÄUME
Bankett- und Konferenzmöglichkeiten bis 350 Personen für 
Tagungen, Events oder Familienfeiern · Verglaster Konferenz-
bereich in den Räumen Elbkuppel und Ellipse mit außerge-
wöhnlichem Rundblick über den Hamburger Hafen und die 
pulsierende Metropole · Modernste Multi-Media-Tagungs-
technik

RESTAURANT & BARS
Restaurant Port mit Sommerterrasse· Willi´s Bierstube & 
Lounge · Tower Bar in der 12. Etage mit traumhaftem Blick auf 
den Hamburger Hafen

HOTELEIGENE & ÖFFENTLICHE PARKPLÄTZE
27 Plätze auf dem hoteleigenen Innenhof · 70 Plätze in der 
öffentlichen Tiefgarage am Hotel · Zwei weitere öffentliche 
Parkhäuser befinden sich in wenigen Gehminuten Entfer-
nung von der Hotelanlage. 

KONTAKT VERANSTALTUNGSBÜRO
Phone +49 (0) 40 / 31 11 3-70 700

veranstaltung@hotel-hamburg.de

Preise gültig bis 31.12.2023

Inhalte gültig bis 31.08.2024

Willkommen/ Welcome

HOTELANSICHT/ HOTEL VIEW ZIMMER „KOMMANDANTEN-KLASSE“/ ROOMS KONFERENZRAUM/  CONFERENCERROOM 
„ELBKUPPEL“



MINIMUM TURNOVER CHARGES...
… are assumed for the arrangement of any conference or 
banquet. 

BASIS FOR THE CALCULATION...
… is the total amount expended for meals and drinks during 
the event. The room hire charges will be reduced if the re-
quired target has been reached.
AV equipment will be charged separately.

Please note that there is an additional service charge of 
250,00€ for each commenced hour after midnight (events 
with up to 99 guests). For events with 100 or more guests, 
the service charge amounts to 350,00€ per hour.

MINDESTUMSÄTZE WERDEN...
… bei allen Tagungs- und Bankettveranstaltungen gleicher-
maßen vorausgesetzt. 

DER MINDESTUMSATZ...
… bezieht sich auf die realisierten Speisen- und Getränkeum-
sätze bei einer Veranstaltung. Wird der festgelegte Umsatz er-
reicht, entfällt die Raummiete. 

Technik, Deko etc. werden separat berechnet.

Bitte beachten Sie, dass wir ab 00.00 Uhr eine Servicepau-
schale von 250,00€ pro angebrochener Stunde berechnen 
(Veranstaltungen bis 99 Personen). Bei Veranstaltungen ab 
100 Personen berechnen wir eine Servicepauschale in Höhe 
von 350,00€ pro angebrochener Stunde.

Mindestumsatz Tagung ab
Mindestumsatz 
Abendveranstaltung ab Fläche (qm) Höhe (m) Theater Parlament U-Form Block Bankett

Min. turnover Conference Min. turnover Event Area (spm) Height (m) Theater Classroom U-shape Block Banquet

TRADITIONSGEBÄUDE

ELBKUPPEL 9.600,- 11.000,- 290 3,70 350 180 240

FOYER 225 3,70

ELBKUPPEL & FOYER 9.600,- 11.000,- 515 3,70 240

ELBE 1.580,- 50 3,50 50 30 20 20

TURM

BIBLIOTHEK 488,- 30 3,20 12 10

RESIDENZ

ELLIPSE I 1.680,- 2.500,- 67 2,60 50 30 16 16 40

ELLIPSE II & III 4.600,- 5.500,- 160 2,60 100 75 36 90

BRÜCKE 488,- 20 2,45 6

Konferenz- und Veranstaltungsräume/ Conference floor



Tagungsräume gesamt/ Overview of conference rooms

Ellipse I in der 7. Etage
Ellipse I/  7th floor Ellipse II & III in der 8. Etage 

Ellipse II & III/  8th floor

Bibliothek in der 11. Etage
Bibliothek/  11th floor

Elbkuppel in der 5. Etage
Elbkuppel/  5th floor

Elbkuppel / 5.OG

Service/
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Tagungsraum Elbkuppel/ Conference room Elbkuppel

Elbkuppel / 5. Etage
Elbkuppel/ 5th floor

RaumlageXX

„Classic“

„Residenz“

Seewartenstraße

Elbe

„Tower“

Elbkuppel / 5.OG
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Tagungsraum Ellipse I - III/ Conference rooms Ellipse I - III

Ellipse I / 7. Etage
Ellipse I / 7th floor

Ellipse II & III / 8. Etage
Ellipse II & III / 8th floor

RaumlageXX

„Classic“

„Residenz“

Seewartenstraße

Elbe

„Tower“

XX

RaumlageXX
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Seewartenstraße

Elbe

„Tower“

XX
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Tagungsraum Bibliothek/ Conference room Bibliothek

Bibliothek / 11. Etage
Bibliothek / 11th floor

RaumlageXX
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LOCATION

O Static video projector,
         room Elbkuppel 750,00€

O Static video projector,

         room Ellipse III 300,00€

O Portable video projector, from 290,00€

O Table for video projector 29,00€

O Installed projection screen 150,00€

O Portable projection screen, from 150,00€

O Flatscreen 150,00€

O Notebook 167,00€

O Laser pointer / presenter 18,00€

O Sound system, room Elbkuppel 200,00€

O Sound system, room Ellipse 2/3 150,00€

O Handheld or headset, from 108,00€

O Floor or table stand for handheld -

O Pinboard with paper 30,00€

O Flipchart with paper and pens 30,00€

O Presentation case 66,00€

O Speaker‘s desk 65,00€

O Stage platform, size 100x200 cm each 72,00€

O Flagpole in front of the hotel 85,00€

O Dance floor including setup and dismantling 150,00€

INTERNET
Wireless and broadband LAN connection with more than 12 

Mbit/s can be provided from 150,00€ on.

VERANSTALTUNGSTECHNIK

O Statischer Video Beamer,
         Raum Elbkuppel 750,00€

O Statischer Video Beamer,

         Raum Ellipse III 300,00€

O Mobiler Video Beamer, ab 290,00€

O Beamertisch   29,00€

O Installierte Leinwand 150,00€

O Mobile Leinwand, ab 150,00€

O Flatscreen 150,00€

O Notebook 167,00€

O Laserpointer / Presenter 18,00€

O Beschallungsanlage, Raum Elbkuppel 200,00€

O Beschallungsanlage, Raum Ellipse 2/3 150,00€

O Handmikrofon oder Headset, ab 108,00€

O Boden- oder Tischstativ -

O Pinnwand mit Papier 30,00€

O Flipchart mit Papier und Stiften 30,00€

O Moderatorenkoffer 66,00€

O Rednerpult 65,00€

O Bühnenpodest, Element 100x200 cm je 72,00€

O Flaggenmast vor dem Hotel 85,00€

O Tanzfläche inklusive Auf- und Abbau 150,00€

INTERNET
Im gesamten Hotel steht unseren Gästen WLAN mit 

einer Bandbreite bis zu 12 Mbit/ s (E-Mails, Social Media,  News) 

kostenfrei zur Verfügung. 

WLAN und LAN Verbindungen ab 12 Mbit/ s können wir Ihnen ab 

150,00 € anbieten. 

Veranstaltungstechnik/ Technical equipment



Unser Haus arbeitet mit flexiblen Raummieten, welche sich 
dynamisch auf Basis der gebuchten Leistungen und der 
Personenzahl berechnen.

Die Tagungspauschalen enthalten keine anteilige Raum-
miete. Stattdessen gilt pro Raum ein Mindestumsatz, der 
ebenso tagesabhängig dynamisch kalkuliert wird.

BUSINESS  p.P. 59,00€

– Jeder Teilnehmer erhält eine kleine Überraschung
– Einen Block mit Kugelschreiber am Platz
– Ein Flipchart mit Papier und Stiften
– Eine für den Raum geeignete Leinwand mit einem 

Beamer oder Flatscreen
– Begrüßungskaffee vor Tagungsbeginn
– Tagungsgetränke pro Person im Raum   

(ohne Begrenzung)
– Eine Kaffeepause mit Kaffee, Tee und je einem Pausen-

snack nach Wahl der Küche
– Vormittags: herzhaft und vitaler Snack
– Nachmittags: süßer Snack

– Business-Lunch inkl. alkohlfreier Softgetränke

FIRST CLASS p.P. 72,00€

— Jeder Teilnehmer erhält eine kleine Überraschung
— Einen Block mit Kugelschreiber am Platz
— Ein Flipchart mit Papier und Stiften
— Eine für den Raum geeignete Leinwand mit einem 

Beamer oder Flatscreen
— Begrüßungskaffee vor Tagungsbeginn
— Kalte Tagungsgetränke ohne Begrenzung
— Vormittags eine Kaffeepause mit Kaffee, Tee und einem 

herzhaften und einem vitalen Snack nach Wahl der 
Küche

— Business-Lunch inkl. alkoholfreier Softgetränke
— Kaffee und Tee nach dem Business-Lunch
— Nachmittags eine Kaffeepause mit Kaffee, Tee und 

einem süßen Snack nach Wahl der Küche

Our conference packages are calculated without a propor-
tionate per-person-amount of room rental.

Instead we request minimum turnover per conference 
room, that is individually calculated based on the requested 
day, services and attendee numbers.

BUSINESS  p.P. 59,00€

– A small surprise for each participant
– Note pad and pencil for each participant
– Flipchart with paper and pencil
– A screen suitable for the room and one video projector
— Welcome coffee and tea
– Soft drinks per person (no limit)
– One coffee breaks with coffee, tea and a snack of 

choice from the kitchen
– in the morning: hearty and vital snack
– in the afternoon: sweet snack

– Business lunch including non alcoholic soft drinks

FIRST CLASS p.P. 72,00€

– A small surprise for each participant
– Note pad and pencil for each participant
– Flipchart with paper and pencil
– A screen suitable for the room and one video projector
— Welcome coffee and tea
— Unlimited soft drinks
— In the morning one coffee break with coffee, tea and a 

hearty and vital snack of choice from the kitchen
– Business lunch including non alcoholic soft drinks
— Coffee and tea after business lunch
— In the afternoon one coffee break with coffee, tea and 

a sweet snack of choice from the kitchen

Tagungspauschalen / Conference packages 



TAGESSUPPE

nach Wahl der Küche p.P. 9,00€

Zu allen Suppern servieren wir einen   
gemischten Brotkorb und Blütenbutter.

QUICK LUNCH  p.P. 31,00€

Zwei verschiedene Vorspeisen
Zwei Hauptgänge (Fisch & Fleisch)
Ein saisonales Gemüse
Eine passende Sättigungsbeilage
Zwei Desserts

Alle Gänge nach Wahl des Küchenchefs

Ab 20 Personen buchbar

DAILY SOUP

Chefs choice  p.P. 9,00€

We serve a basket of bread and butter   
with all our soups.

QUICK LUNCH  p.P. 31,00€

Two different starters
Two main courses (fish & meat)
One seasonal vegetable trimming
One side dish
Two desserts

All courses chef‘s choice

Bookable from 20 persons

Individuelle Pausen und Imbisse/ Individual breaks and snacks



Im Anschluss finden Sie einige verlockende Buffets, die un-
ser Küchenchef in einem Beratungsgespräch noch ergänzen 
oder Ihren Wünschen entsprechend anpassen kann. Bitte 
haben Sie Verständnis, dass wir Buffets mit einer Mindest-
berechnung von 35 Personen anbieten. 

„NORDISCH“  p.P. 46,00€

Vorspeisen

Rauchfischvariation vom Hamburger Fischmarkt mit Meer-
rettichschmand und Honig-Senf-Dill Sauce

Pellkartoffelsalat mit Ei, Gewüzgurke, Schalotten und Apfel

rosa Holsteiner Roastbeef mit Remouladensauce

Heringstopf mit Dill und Sahne

kleine gebratene Frikadellen mit Sour Creme

weißer Gurkensalat mit Créme fraîche

Brotauswahl mit Blütenbutter und Kräuterbutter

Suppe

Hamburger Kartoffelsuppe mit Nordseekrabben (separat)

Hauptspeisen

gebratene Schweinefilet Medaillons mit Waldpilzrahm

Vierländer Prinzess Bohnen mit Speck und Zwiebeln

Petersilienkartoffeln

Pannfisch mit körniger Senfsauce

Altländer Ofengemüse mit Honig, Knoblauch und Rosmarin

Bratkartoffeln mit Baconstreifen, Zwiebeln und Frühlings-
lauch

Dessert

Birnenschnitte „Finkenwerder“ mit Eierlikör

warmer Butterkuchen mit Mandeln, Schlagsahne und 
Vanillesauce

zweierlei Schokoladenmousse mit Altländer Kirschkompott

Below you will find some tempting buffets, which can be 
adjusted to you individual taste by our executive chef.
Please note that we offer our buffets with a minimum 
charge of 35 persons.

„NORDIC“  p.P. 46,00€

Starters

Selection of smoked fish from Hamburg‘s fish market with 
horseradish cream and honey mustard dill sauce

Potato salad with egg, pickles, shallots and apple

Pink roasted local roastbeef with remoulade

Herring with dill and cream

Small meatballs with sour cream

white cucumber salad with créme fraîche

Bread selection with butter and herb butter

Soup

Hamburgian potato soup with North sea shrimp 
(served separately)

Main Course

Pan-fried pork medaillons with mushroom cream

Bush beans with bacon and onions

Parsley potatoes

Pan-fried fish with mustard sauce

Oven-baked vegetables with honey, garlic and rosemary

Fried potatoes with bacon strips, onions and spring onions

Dessert

Pear sandwich with egg nog

Warm German butter cake with almonds, whipped cream 
and vanilla sauce

Two-ways chocolate mousse with cherry compote

Buffetvorschläge/ Buffet suggestions



„KLASSISCH“  p.P. 58,00€

Vorspeisen

Geräuchertes Welsfilet und geflämmtes Lachsfilet aus 
eigener Beize mit Avocado-Limettenschmand und Forellen-
Caviarcreme

Kürbis-Grünkern Salat mit Schnittlauch Kresse im Glas

gebackener Bergschinken, Fenchelsalami und Holsteiner 
Katenschinken mit eingelegten Borettane Zwiebeln und 
Balsamico-Zwetschgenchutney

Klassischer Nordseekrabbensalat im Glas

französische Käseauswahl mit Traubenchutney, Feigensenf, 
karamellisierten Nüssen, Weintrauben und Früchtebrot

Zucchini-Tomaten Salat mit Gnocchettis im Glas

Brot und Brötchen Auswahl mit Butter, Kräuterbutter und 
Trüffelcreme

Suppe

Cremesuppe von weißen Riesenbohnen mit Rauchöl

Hauptspeisen

Entrecôte mit Portweinschalotten und Rinderjus

Kartoffelgratin

Gemüseauswahl 5-fach, gratiniert

Seeteufelfilet mit sautierten Garnelen, Kirschtomaten und 
Knoblauch

Marinierte und gebackene Kartoffelspalten von jungen 
Kartoffeln

Vegetarischer Gemüsegulasch mit Sauerrahm

Dessert

Mango-Passionsfrucht Schnitte

Geflämmte Eistorte

Feine Auswahl an Petit Fours

„CLASSIC“  p.P. 58,00€

Starters

Smoked catfish filet and flamed salmon filet, freshly bated, 
with avocado lime sour cream and cream of trout caviar

Salad of pumpkin and spelt grain with chives and cress

Baked ham, fennel salami and smoked ham with pickled 
onions and balsamic plum chutney

Classic North Sea prawn salad

French cheese selection with grape chutney, fig mustard, 
caramelized nuts, grapes and fruit bread

Zucchini tomato salad with gnocchettis

Variation of bread and bread rolls with butter, herb butter 
and truffle dip

Soup

Cream soup of white beans with smoked oil

Main Course

Entrecôte with port wine shallots and gravy

Potatoes au gratin

Vegetable gratinéed

Monkfish filet with sautéed shrimps, cherry tomatoes and 
garlic

Marinated and baked potato wedges

Vegetarian vegetable goulash with sour cream

Dessert
Mango and passionfruit sandwich

Flamed ice cake

Selection of petit fours

Buffetvorschläge/ Buffet suggestions



„MEDITERRAN“ p.P. 44,00€

Vorspeisen

gegrillte Garnelen in Knoblauchöl

Antipastiauswahl mit Aubergine, Zucchini, Karotte, Champi-
gnons und Artischocke

rosa Kalbshüfte mit Thunfischcreme und gebackenen 
Kapern

Büffelmozzarella mit Tomaten, konfierten Kirschtomaten 
und Basilikum, Pesto

griechischer Bauernsalat mit Paprika, grünen Oliven, 
Schafskäse, Gurke, Tomate und rote Zwiebeln

Ciabatta mit Kräuterbutter, Aioli und Dörrtomtencreme

Hauptspeisen

Saltimbocca von der Maispoularde mit Parmaschinken und 
Salbei

Parmesanpolenta

gegrillter wilder Brokkoli, grüner Spargel und rote Zwiebeln

Schwertfischfilet auf Zucchini-Tomatengemüse mit Knob-
lauch und Kräutern

Gnocchi Pfanne mit Grillgemüse, Frühlingslauch, Kirschto-
maten und rotem Pesto

Dessert

Tiramisu

Panna Cotta mit Erdbeersauce und Orangensauce

Pastaeis de Nata

„MEDITERRANEAN“ p.P. 44,00€

Starters

Grilled shrimp in garlic oil

Antipasti with eggplant, zucchini, carrot, mushroom and 
artichoke

Pink roasted veal steak with tuna cream and baked capers

Buffalo mozzarella with tomatoes, confit cherry tomatoes 
and basil pesto

Greek salad with peppers, green olive, feta cheese, cucum-
ber, tomato and red onions

Ciabatta with herb butter, aioli and cream of dried tomatoes

Main Course

Poularde saltimbocca with parma ham and sage

Parmesan polenta

Grilled wild broccoli, green asparagus and red onions

Swordfish steak on zucchini and tomatoes with garlic and 
herbs

Gnocchi stir-fry with grilled vegetables, spring onion, cher-
ry tomatoes and red pesto

Dessert

Tiramisu

Panna Cotta with strawberry and orange sauce

Pastaeis de Nata

Buffetvorschläge/ Buffet suggestions



„BAYERN AHOI“ p.P. 40,00€

Vorspeisen

süß-saurer Weißwurstsalat mit groben Senf und Frühlings-
lauch

Pellkartoffelsalat mit Gewürzgurke, Ei, Baconstreifen und 
Petersilie

Münchner Schlachterplatte mit Zwiebelmarmelade und Senf 
Dip

Radieschen-Spitzkohlsalat mit Schnittlauch und Kümmel

Bayerischer Obazda mit roten Zwiebelringen

süßer Senf und mittelscharfer Senf

Bauernbrot, Laugenstangen und Brezeln mit Butter und 
Kräuterbutter

Hauptspeisen

Krustenbraten mit Weißbiersauce

Bayerischkraut mit Speck und Kümmel

gebratene Schweinshaxe

rösche Schweinshaxe

Karotten-Sellerie Gemüse mit roten Zwiebeln aus dem Ofen

Knopfspätzle mit brauner Butter

Dessert

Bayerischcreme im Glas mit Pflaumensauce

Kaiserschmarrn mit Rosinen und Mandeln

„BAYERN AHOY“ p.P. 40,00€

Starters

sweet and sour Weißwurst salad with mustard and spring 
onion

Potato salad with pickles, egg, bacon strips and parsley

Munich „butcher‘s plate“ with onion jam and mustard dip

Radish and cabbage salad with chives and caraway

Bavarian „Obazda“ (cheese cream) with red onions

Sweet and spicy mustard

Bread, soft pretzel sticks and pretzels with butter and herb 
butter

Main Course

Pork roast in wheat beer sauce

Bavarian cabbage with bacon and caraway

Roasted bread dumplings

Crisp knuckle of pork

Baked vegetables: carrot and celery root with red onions

Small spaetzle with brown butter

Dessert

Bavarian cream with plum sauce

„Kaiserschmarrn“ 
(cut-up and sugared pancakes with raisins and almonds)

Buffetvorschläge/ Buffet suggestions



MENÜKOMPONENTEN ZUM ZUSAMMENSTELLEN:
(abweichende Preise ab 100 Personen; 
max. bis 130 Personen möglich) 

SUPPEN

Klare Suppen

Klassische Hochzeitssuppe mit Schnittlauch 8,50 €

Tomatenconsommé mit Raviolo al Pomodoro 8,50 €
und halbgetrockneter Tomaten

Bouillabaisse 9,00 €

Gebundene Suppen

Cremesuppe vom Hokkaido-Kürbis mit 7,50 €
Garnelenspieß und Sahne

Cremige Kartoffelsuppe mit Rauchaal 8,00 €

Krabbensuppe mit Nordseekrabben 9,00 €

MENU COMPONENTS TO ASSEMBLE:
(differing prices from 100 persons; 
max. up to 130 persons possible)

SOUPS

Clear soups

German wedding soup with chive 8,50 €

Tomato consommé with ravioli pomodori 8,50 €
and half-dried tomato

Bouillabaisses 9,00 €

Thickened soups

Creamy hokkaido soup with 7,50 €
shrimp skewer and cream

Creamy potato soup with smoked eel 8,00 €

North sea crab soup 9,00 €

Menükomponenten/ Menu - modules



MENÜKOMPONENTEN ZUM ZUSAMMENSTELLEN:

VORSPEISEN

Antipasti mit Büffelmozzarella, 9,50 €
Mini-Bruschetta und Kräuterpesto

gebrannter Ziegenkäse auf Rote-Bete- 11,50 €
Carpaccio mit mariniertem Rucola, konfierten 
Kirschtomaten, Pinienkernen und Basilikumpesto

Caesar Salat mit Maispoularde, kl. 7,50 € 
Kirschtomaten, Parmesan, gerösteten  gr. 12,00 € 
Weißbrotwürfeln, Caesar-Dressing und Bio-Ei

Rauchfischvariation vom Hamburger  14,50 €
Fischmarkt mit Kartoffel-Ei Salat, 
Meerrettichschmand, Pumpernickel und Dill

Entenleber-Mousse im Blätterteig mit  13,50 €
gegrilltem grünen Spargel und Mini-Paprika, 
Tomaten-Orangenkonfit und Kresse

Bulgursalat mit Avocado-Tofu-Mousse,  12,00 €
gegrillten Paprika und grünem Spargel

HAUPTGANG FISCH

Hamburger Pannfisch, Blattspinat, Dill-Kartoffeln  24,00 €
und körniger Senfsauce

Gebratenes Wolfsbarschfilet auf schwarzem  27,00 €
Risotto mit grünem Spargel, konfierten 
Kirschtomaten und Zitronen-Chutney

Steinbuttfilet mit konfierten  34,00 €
Flusskrebsschwänzen, Kartoffel-Avocado Stampf, 
Sauerrahm und Dill

Gebratenes Kabeljaufilet mit Nordseekrabben,  26,00 €
feinem Kartoffelpüree, Dillsauce und Gurkensalat

MENU COMPONENTS TO ASSEMBLE:

STARTERS

Antipasti variation with buffalo mozzarella, 9,50 €
mini bruschetta and herb pesto

Flamed goat chesse on red beet carpaccio 11,50 €
with marinated rocket, confit cherry tomatoes, 
pine nuts and basil pesto

Caesar salad with poulard,  S 7,50 €
cherry tomatoes, parmesan cheese, L 12,00€
croutons, caesar dressing and organic egg

Variety of smoked fish from Hamburg  14,50 €
fish market with potato-egg-salad, 
horseradish cream, pumpernickel and dill

Puff pastry filled with duck liver mousse, 13,50 €
roasted green asparagus, mini peppers, 
tomato-orange-confit and cress

Bulgur salad with avocado tofu mousse, 12,00 €
roasted peppers and green asparagus

MAIN COURSE FISH

Hamburger „Pannfish“, spinach, dill potatoes  24,00 €
and grained mustard sauce

Roasted sea bass filet with black risotto  27,00 €
and green asparagus, confit cherry tomatoes 
and lemon chutney

Turbot filet with confit crayfish tail,  34,00 €
potao avocado mash, sour cream and dill

Pan-fried codfish filet with North sea crabs,  26,00 €
mashed potatoes, dill sauce and cucumber salad

Menükomponenten/ Menu - modules



MENÜKOMPONENTEN ZUM ZUSAMMENSTELLEN:

HAUPTGANG FLEISCH

Geschmortes Schaufelstück vom Rind, 26,00 €
Rotkohlpraline, Petersilienwurzelpüree 
und Schmorsauce

Rinderfiletsteak (180 Gramm), 34,00 €
Bohnen-Speck, Bündchen, sahniges 
Kartoffelgratin und Portweinjus

Kalbsfilet Medaillons mit grünem Spargel, 29,00 €
getrüffelten Kartoffelpüree und Kalbjus

Geschmorte Gänsebrust, gebratene 27,00 €
Macaire-Kartoffeln mit Kräutern,
Gemüsebündchen und Gänsejus

HAUPTGANG VEGETARISCH/ VEGAN

Vegetarische Steinpilztaschen, 18,00 €
gebratene Waldpilze, Pilzrahm, Pilzöl und 
gebackener Rucola

Veganes Kichererbsen-Curry, Tofu, 16,00 €
Koriander, Gewürzreis, gebackene Reischips 
und Chilifäden

Vegetarische Gemüselasagne mit Parmesan, 15,00€
confierten Kirschtomaten und Pesto

Risotto, Kirschtomaten, gebratener grüner  14,00 €
Spargel, gegrillte Minipaprika

MENU COMPONENTS TO ASSEMBLE:

MAIN COURSE MEAT

Braised beef shoulder, red cabbage praliné, 26,00 €
puréed parsley root, beef gravy

Beef filet steak (180g), string beans and 34,00 €
bacon, creamy potatoes au gratin and 
port wine jus

Medaillons of veal fillet with green 29,00 €
asparagus, truffled potato purée and veal jus

Stewed goose breast, pan-fried macaire 27,00 €
potatoes with herbs, vegetables and goose jus

VEGETARIAN/ VEGAN MAIN COURSE

Vegetarian porcino pockets, 18,00 €
grilled mushrooms, mushroom cream
and oil and baked rocket

Vegan chickpea curry, tofu, cilantro, 16,00 €
spicy rice, baked rice chips and chili

Vegetarian vegetable lasagna with parmesan, 15,00 €
confit cherry tomatoes and pesto

Risotto with cherry tomatoes, fried green 14,00 €
asparagus and grilled mini peppers

Menükomponenten/ Menu - modules



DESSERT

Warm chocolate brownie 8,50 €
with yogurt ice cream

Dessert variation „Hotel Hafen Hamburg“ 10,00 €

Strawberry yogurt tartlet with roasted 10,00 €
coconut flakes, currant sauce, 
coconut milk ice cream and white chocolate

Chocolate oyster with lemon mousse 12,00 €
served on chocolate crumble, passion fruit 
sorbet and lime gel

Lemon tartlet with meringue, pistachio cream 9,00 €
and sour cherry sorbet

Selection of french cheeses with fig mustard, 14,00 €
caramelized nuts, grapes and fruit bread

MIDNIGHT SNACKS

Filled wraps p.P. 7,00 € 

Currywurst with baguette p.P. 7,00 € 

Chili con Carne with bread p.P. 9,00 €

Goulash soup with bread p.P. 9,50 €

Assortment of cheese with p.P. 10,00 €
fig mustard, grapes and bread

Onion mett with baguette and butter p.P. 6,00 €

Butcher‘s plate with bread and butter p.P. 10,00 €

KINDS MENU

Noodles with tomato sauce 6,00 €

Chicken nuggets with fries, 8,00 €
ketchup and mayonnaise

Chicken with peas and wedges 10,00 €

3 scoops of ice cream with chocolate 6,00 €
sprinkles and whipped cream

Mitternachtssnacks und Kinderkarte/ Midnightsnacks and kids menu

DESSERT

warmer Schokoladenbrownie 8,50 €
mit Joghurteis

Dessert Variation Hotel Hafen Hamburg 10,00 €

Erdbeer-Joghurt Törtchen mit gerösteten  10,00 €
Kokosflocken, Johannisbeersauce, 
Kokosmilch-Eis und weißer Schokolade

Schokoladen Austern mit Zitrus-Mousse  12,00 €
auf Schoko-Erde, Passionfruchtsorbet 
und Limettenigel

Zitronentörtchen mit Baiser, Pistaziencremé  9,00 €
und Sauerkirschsorbet

Französische Käseauswahl mit Feigensenf,  14,00 €
karamellisierten Nüssen, Weintrauben 
und Früchtebrot

MITTERNACHTSSNACKS

Verschiedene gefüllte Wraps p.P. 7,00 € 

Currywurst mit Baguette p.P. 7,00 € 

Chili con Carne mit Brot p.P. 9,00 €

Gulaschsuppe mit Brot p.P. 9,50 €

Käseauswahl mit Feigensenf,  p.P. 10,00 €
Trauben und Brot

Zwiebelmett mit Baguette p.P. 6,00 €
Brötchen und Butter

Schlachterplatte mit Bauernbrot und Butter p.P. 10,00 €

KINDERKARTE

Nudeln mit Tomatensauce 6,00 €

Chicken Nuggets mit Pommes, 8,00 €
Ketchup und Mayonnaise

Hähnchenschnitzel mit Erbsen und  10,00 €
gebackenen Kartoffelecken

Gemischter Eisbecher mit 3 Kugeln Eis,  6,00 €
Schokoladenstreusel und Schlagsahne



APERITIFE/ APERITIFS

Lillet Wildberry  0,2    l 9,50 €

Martini Vibrante Tonic (alkoholfrei) 0,2    l 7,50 €

Hugo  0,2    l 9,50 €
Holunderblütensirup, Sekt, Minze, Limette

Aperol Spritz 0,2    l 9,50 €
Aperol, Soda, Sekt

Sekt Geldermann 0,75 l 38,00 €
Sekt alkoholfrei 0,75 l 32,00 €
Cremant Aimery   0,75 l  48,00 €
Champagner Bollinger 0,75 l 92,00 €

WEISSWEIN/ WHITE WINE

Deutschland/ Germany
Riesling/ Weingut Wegeler/ Mosel  0,75 l 34,00 €
Grauburgunder Lieblingssünde/ J.W. Huesgen/ Pfalz 0,75 l 32,00 €

Frankreich/ France
Sauvignon Blanc/ Gérard Bertrand/ Languedoc  0,75 l 34,00 €

Australien/ Australia
Chardonnay Koonunga Hill/ Penfolds/ South Australia 0,75 l 39,00 €

Bankett Aperitif- und Weißweinkarte/ Banquet list of aperitif and white wine



ROSÈWEIN/ ROSÈ WINE

Deutschland/ Germany
Rosé Greta feinherb/ Emil Bauer/ Pfalz 0,75 l 30,00 €

ROTWEIN/ RED WINE

Deutschland/ Germany
Spätburgunder/ Johannes Kopp/ Baden 0,75 l 32,00 €

Frankreich/ France
Merlot/ La Grange Terrior/ Languedoc 0,75 l 30,00 €

Italien/ Italy
Montepulciano d‘Abruzzo/ Tenuta Ulisse/ Abruzzen  0,75 l 39,00 €

Spanien/ Spain
Tempranillo Reserva/ Castillo Calvijo/ Rioja 0,75 l 39,00 €

Bankett Rosé- und Rotweinkarte/ Banquet list of rosé and red wine



SOFTGETRÄNKE

Mineralwasser still/ medium 0,25 l | 3,00€

   0,75 l | 6,00€

Cola/ Cola zero/ Fanta/ Sprite/ 0,25 l | 3,00€
Tonic Water/ Bitter Lemon/ Ginger Ale

Apfelsaft (naturtrüb) 1,0 l | 11,00€

Orangensaft 1,0 l | 11,00€

HEISSGETRÄNKE 

Tasse Kaffee 2,00€

Glas Tee 2,00€

Espresso 3,00€

Café Créme 3,00€
Cappuccino/ Milchkaffee

Latte Macciato 4,00€

doppelter Espresso  4,00€

BIER

Ratsherrn vom Fass 0,3 l | 4,00€

Erdinger Weizen Flasche 0,5 l | 6,00€

Erdinger Weizen alkoholfrei Flasche 0,5 l | 6,00€

Jever fun alkoholfreie Flasche 0,33 l | 4,00€

LONGDRINKS ab 10,00€

SOFT DRINKS

mineral water still/ medium 0,25 l | 3,00€

   0,75 l | 6,00€

Coke/ coke zero/ fanta/ sprite/ 0,25 l | 3,00€
tonic water/ bitter lemon/ ginger ale

apple juice bionic  1,0 l | 11,00€

orange juice 1,0 l | 11,00€

HOT BEVERAGES 

Cup of coffee 2,00€

Cup of tea 2,00€

espresso 3,00€

Café cream 3,00€
cappuccino/ café au lait

latte macciato 4,00€

espresso double  4,00€

BIER

Ratsherrn draft beer 0,3 l | 4,00€

wheat beer - bottled beer 0,5 l | 6,00€

wheat beer non alcoholic - bottled beer 0,5 l | 6,00€

Jever fun non alcoholic - bottled beer 0,33 l | 4,00€

LONG DRINKS from 10,00€

Bankett - Getränkekarte/ Banquet beverage menu



COCKTAILS 11,00€

Caipirinha
Cachaça, white sugar cane, lime juice, lime

Mojito
White sugar cane, Rum, mint, lime

Tequila Sunrise
Tequila, orange juice, lime juice, grenadine

ALKOHOLFREIE COCKTALS 7,00€

Hawaii
Passionfruit juice, peach juice, lemon juice, 
grenadine

Ipanema
Lime, Lime Juice, ginger Ale

Please be informed that we cannot offer you more than 
three different cocktails at your event.

COCKTAILS 11,00€

Caipirinha
Cachaça, weißer Zuckerrohr, Lime Juice, Limette

Mojito
weißer Rohzucker, Rum, Minze, Limette

Tequila Sunrise
Tequila, Orangensaft, Zitronensaft, Grenadine

ALKOHOLFREIE COCKTALS 7,00€

Hawaii
Maracujasaft, Pfirsichsaft, Zitronensaft, Grenadine

Ipanema
Limette, Zitronensaft, Ginger Ale

Bitte beachten Sie, dass wir Ihnen bei Ihrer Veranstaltung 
maximal drei verschiedene Cocktails anbieten können.

Bankett - Cocktailkarte/ Banquet list of cocktails



BANQUET - BEVERAGE - PACKAGE

Our beverage package includes the following services:

– Reception with sparkling wine or prosecco
– Corresponding wines based on the recommendation of 

our sommelier
– Beer, softdrinks and coffee specialities

Package 1 (limited to 5 hours): p.P. 43,00€
Package 2 (limited to 8 hours): p.P. 57,00€

The following wines are part of 
our packages.
You can select (whitewine/ roséwine/ redwine) 
by yourself.

WHITEWINE

Germany
Riesling/ Weingut Wegeler/ Mosel
Grauburgunder Lieblingssünde/ J.W. Huesgen/ Pfalz

France
Savignon Blanc/ Gérard Bertrand/ Languedoc

Australia
Chardonnay Koonunga Hill/ Penfolds/ South Australia

ROSÉWINE

Germany
Rosé Greta feinherb/ Emil Bauer/ Pfalz

REDWINE

Germany
Spätburgunder/ Johannes Kopp/ Baden

France
Merlot/ La Grange Terrior/ Languedoc

Italy
Montepulciano d‘Abruzzo/ Tenuta Ulisse/ Abruzzen

Spain
Tempranillo Reserva/ Castillo Calvijo/ Rioja

BANKETT - GETRÄNKEPAUSCHALE

Unsere Getränkepauschale beinhaltet folgende Leistungen:

– Empfang mit Sekt
– Korrespondierende Weine, auf Empfehlung unseres 

Sommeliers
– Bier, Softgetränke und Kaffeespezialitäten

Pauschale 1 (begrenzt für 5 Std.): p.P. 43,00€
Pauschale 2 (begrenzt für 8 Std.): p.P. 57,00€

Die  aufgeführten Weine sind Bestandteil unserer 
Getränkepauschale.
Die Auswahl (Weißwein/ Roséwein/ Rotwein) 
überlassen wir Ihnen.

WEISSWEINE

Deutschland
Riesling/ Weingut Wegeler/ Mosel
Grauburgunder Lieblingssünde/ J.W. Huesgen/ Pfalz

Frankreich
Savignon Blanc/ Gérard Bertrand/ Languedoc

Australien
Chardonnay Koonunga Hill/ Penfolds/ South Australia

ROSÉWEIN

Deutschland
Rosé Greta feinherb/ Emil Bauer/ Pfalz

ROTWEINE

Deutschland
Spätburgunder/ Johannes Kopp/ Baden

Frankreich
Merlot/ La Grange Terrior/ Languedoc

Italien
Montepulciano d‘Abruzzo/ Tenuta Ulisse/ Abruzzen

Spanien
Tempranillo Reserva/ Castillo Calvijo/ Rioja

Bankett - Packages/ Banquet packages



ANFAHRT MIT DEM AUTO

Von der A7 kommend
Sie verlassen die A7 an der Ausfahrt 29 - HH-Othmarschen 
(von Süden kommend die rechte Elbtunnelröhre nehmen!) 
und folgen in östlicher Richtung der Behringstraße. Nach 
1,3 km biegen Sie rechts auf den Hohenzollernring und nach 
weiteren 600 m links ab auf die Bernadottenstraße. Bleiben 
Sie für etwa 2,5 km auf der Straße, bis diese in die Reeper-
bahn übergeht. Nach 460 m rechts auf die Davidstraße und 
nach 280 m auf die Bernhard-Nocht-Straße abbiegen. An der 
nächsten Kreuzung rechts halten, um auf der Bernhard-
Nocht-Straße zu bleiben. Nach 160m liegt ihr Ziel auf der 
rechten Seite.

Von der A1 kommend
Fahren Sie von der A1 an der Gabelung links auf die A255 
(Beschilderung Richtung HH-Centrum/HH-Veddel) über die 
Elbbrücken auf die Veddeler Brückenstraße. Dann für insge-
samt ca. 4,1 km links in die Amsinckstraße, durch den Deich-
tortunnel und auf die Willy-Brandt-Straße fahren. Biegen 
Sie dann links in den Zeughausmarkt ein und folgen Sie der 
Neumayerstraße. Am Ende der Neumayerstraße biegen Sie 
rechts in die Seewartenstraße ein. Nach 290m liegt Ihr Ziel 
auf der linken Seite.

Von der A 24 kommend
Sie fahren die A24 bis zum Ende, Richtung HH-Jenfeld. Dort 
treffen Sie auf den Horner Kreisel, den Sie in die Sieveking-
sallee verlassen (2.Ausfahrt). Diese geht nach 2,1 km über in 
die Bürgerweide. Nutzen Sie die zwei rechten Fahrstreifen 
um nach 450 m rechts auf die Spaldingstraße abzubiegen. 
Diese führt auf die Amsinckstraße, auf welcher Sie die zwei 
linken Streifen durch den Tunnel nutzen. Biegen Sie nach 2,5 
km links in den Zeughausmarkt ein und folgen der Neumay-
erstraße. Dann biegen Sie rechts in die Seewartenstraße ein. 
Nach 290 m befindet sich Ihr Ziel auf der linken Seite.

ANFAHRT MIT DEN ÖFFENTLICHEN 
VERKEHRSMITTELN

Vom Hauptbahnhof kommend
Steigen Sie in die S-Bahn 1 Richtung Wedel oder die S-Bahn
Richtung Pinneberg bis zur Station „Landungsbrücken“. Für 
eine barrierefreie Anreise wählen Sie die U3 in Richtung 
Schlump-Barmbek und fahren bis St.Pauli.

Ab Hamburg Airport
Nehmen Sie die S-Bahn-Linie 1 Richtung Wedel oder 
Blankenese bis zur Station „Landungsbrücken“.

Anfahrt/ Arrival

TRAVELING BY CAR

Traveling on freeway A7
Leave A7 at exit number 29 “HH-Othmarschen” (arriving from 
the south through the “Elbtunnel”, take the lane on the right 
side). Afterwards continue eastbound into Behringstraße. 
Drive for 1.3 km, then turn right into Hohenzollernring and 
after another 600 m turn left into Bernadottenstraße. Stay 
on that street for approximately 2.5 km until the street is na-
med Reeperbahn after a major intersection. After 460 m turn 
right into Davidstraße and drive into Bernhard-Nocht-Stra-
ße after 280m. At the next intersection bear right to stay at 
Bernhard-Nocht-Straße. Only 160m left until your destina-
tion is on the right hand side.

Traveling on freeway A1
Driving on the freeway A1 bear left at bifurcation (signposting 
in direction HH-Centrum/HH-Veddel) towards the bridges 
over the river “Elbe” into the Veddeler Brückenstraße. Turn 
left into Amsinckstraße and drive for a total of 4.1 km, pas-
sing through a tunnel and onto the Willy-Brandt-Straße. At 
Zeughausmarkt turn left and follow Neumayerstraße. At the 
end of this street turn right into Seewartenstraße. Your des-
tination is on your left hand side.

Traveling on freeway A 24
Drive at A24 until the end of the street in direction HH-Jen-
feld. Arriving at the roundabout, take the second exit at Sie-
vekingallee. Follow the street for 2.1 km until the name chan-
ges into Bürgerweide. Take one of two lanes on the right side 
of the street and after 450 m turn right into Spaldingstraße. 
The street turns into Amsinckstraße, please use on of the 
two lanes on your left hand side through the tunnel. After 2.5 
km turn left into Zeughausmarkt and drive straight forward 
into Neumeyerstraße. Turn right into Seewartenstraße. We 
welcome you after crossing a small bridge on the right hand 
side.

TRAVELING BY PUBLIC TRANSPORTATION 

Central station Hamburg
Take train „S1“ in direction Wedel or take train „S3“ in direc-
tion Pinneberg and exit at station Landungsbrücken. For a 
barrier free journey take the train „U3“ in direction Schlump-
Barmbek and exit at station St.Pauli.

Airport Hamburg
Take train „S1“ in direction Wedel or Blankenese and exit at 
station Landungsbrücken.




