
Bankettmappe
Gaumenfreuden an Bord 

unserer historischen Schiffe



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 2

06 2026

Feine Apéro Häppchen
»	 Vollkornbaguette mit Bärlauchaufstrich oder Liptauer

» 	Bregenzerwälder Beinschinken mit Kren auf Landbrot

» 	Hausgemachte Blätterteig-Kipferl mit Schinken

» 	Hausgemachte Blätterteig-Kipferl mit Spinat-Topfen

» 	Hausgemachte Blätterteig-Kipferl mit Pilzfüllung

» 	Gratiniertes Ziegenkäse-Crouton mit schwarzen Nüssen und Preiselbeeren

» 	Spießchen mit Büffelmozzarella, Cherry-Tomaten und Basilikum

» 	Gazpacho-Shot

» 	Gurkenkaltschale mit Minze

» 	Beef Tartar mit Wachtelspiegelei

» 	Grillgemüse-Spießchen mit Pesto

Warme Köstlichkeiten
» 	Lauwarmer Rindfleisch-Glasnudelsalat mit frischem Koriander, Chili, Limette

» 	Empanadas mit verschiedenen Füllungen: Hühnchen, Spinat-Frischkäse, Pilze

» 	Mini-Hechtnockerl, Safranschaum, Wildreis

» 	Rehragout mit Spinatspätzle

» 	Veganes Gemüse-Curry

» 	A kind of Parmigiana (gebackene Auberginen, Tomaten, Mozzarella, Parmesan)

» 	Crispy Chicken mit Limetten-Curry-Mayo

» 	Kokos-Garnele mit Chili-Knoblauch-Dipp

Süße Verführungen
» 	Mini Tarte Citron

» 	Frischer Fruchtsalat mit Früchten der Saison

» 	Schwarzwälder Kirschschnitten

» 	Mini Strudel

» 	Creme Brulée

» 	Buttermilch-Limetten-Mousse

» 	Schoko-Mousse

» 	Hausgemachte Sorbets

Preis / Person
3 x Apéro Häppchen

2 x Warme Köstlichkeiten

2 x Süße Verführungen

31

4 x Apéro Häppchen

3 x Warme Köstlichkeiten

2 x Süße Verführungen

42

Apéro Riche



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 3

06 2026

Salzgebäck
»	 Gemischtes Knabbergebäck

» 	Oliven

» 	Gesalzene Nüsse

Feine Apéro Häppchen
» 	Vollkornbaguette mit Bärlauchaufstrich oder Liptauer

» 	Bregenzerwälder Beinschinken mit Kren auf Landbrot

» 	Hausgemachte Blätterteig-Kipferl mit Schinken

» 	Hausgemachte Blätterteig-Kipferl mit Spinat-Topfen

» 	Hausgemachte Blätterteig-Kipferl mit Pilzfüllung

» 	Gratiniertes Ziegenkäse-Crouton mit schwarzen Nüssen und Preiselbeeren

» 	Spießchen mit Büffelmozzarella, Cherry-Tomaten und Basilikum

» 	Gazpacho-Shot

» 	Gurkenkaltschale mit Minze

» 	Beef Tartar mit Wachtelspiegelei

» 	Grillgemüse-Spießchen mit Pesto

» 	Gebackene Hirschpraline, Preiselbeer-Orangen-Majo

» 	Vegetarische Makiröllchen

Preis / Person
4

Preis / Person
Auswahl mit 3 Stk

14

Auswahl mit 4 Stk

17

Zum Apéro



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 4

06 2026

Bayrische Brotzeit
»	 Brotkorb

» 	Bayrischer Honig-Beinschinken mit frischem Kren

» 	Luftgetrockneter Hirschschinken

» 	Geräucherter Saibling mit Sahnekren

» 	Tomaten, Gurkerl, Paprika, Pfefferoni, Senf, Frische Radieschen

» 	Kartoffel-Gurkensalat

» 	Eiersalat mit frischem Schnittlauch

» 	Obatzda mit Äpfeln und Nüssen

» 	Fleischpflanzerl

» 	Weißwürste mit süßem Senf und Brezn

» 	Blechkuchen mit Obst der Saison

Winzer Buffet
» 	Brotkorb

» 	Heimische Wurst-, Schinken- und Speckspezialitäten

» 	Tomaten, Paprika, Gurkerl und Pfefferoni

» 	Liptauer mit Schnittlauch

» 	Bunte Blatt- und Gemüsesalate

» 	Lauwarmer Krautsalat

» 	Kartoffel-Gurkensalat

» 	Marinierter Tafelspitz mit Kernöl-Vinaigrette

» 	Kleine Wiener Schnitzel (vom Kalb)

» 	Ofenfrischer Schweinebraten mit Biersauce

» 	Pilzgulasch

» 	Semmelknödel

» 	Käseauswahl mit Feigensenf, Früchten, Nüssen

» 	Topfencreme mit frischen Erdbeeren

» 	Frische Mini Strudel (Apfelstrudel, Topfenstrudel)

Preis / Person
38

Preis / Person
49

Buffet Auswahl



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 5

06 2026

Gourmet Buffet
»	 Brotkorb

»	 Bunte Blatt- und Gemüsesalate

»	 Gebratener Grünspargel mit Paprika-Vinaigrette

»	 Hausgebeizter Hohentwiel-Lachs mit Honig-Dillsenfsauce

»	 Marinierte Rotaugen auf Apfelgurkensalat

»	 Pikanter Bulgursalat mit Auberginen, Minze, Paprika und 

	 geräucherter Entenbrust

»	 Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Tartar

»	 Honigmelone mit San Daniele Schinken

»	 Pochierte Bodenseefische auf Rahmlauch mit Grenaille-Kartoffeln

»	 Dinkel-Crèpes mit Grillgemüse und Feta gefüllt

»	 Bregenzerwälder Kalbschulter mit Rotwein und Kräutern geschmort, 

	 Trüffelpolenta

Sundowner Buffet
» 	Brotkorb

» 	Wiesenkräutersalat, Fenchel-Orangensalat

» 	Classic Ceasar Salad

» 	Bunte Biotomaten mit Büffelmozzarella und Basilikum

» 	Melone mit Parmaschinken, Vitello-Tonnato

» 	Greek-Style-Salad, Sliders (kleine Burger)

» 	Paella Marisco, Penne Arrabiata

» 	Heino Hubers Currywurst mit Ranch Pommes

» 	Schokomousse, Früchte-Cocktail

» 	Marillen-Crumble, Sorbets

Preis / Person
67

plus Dessert Buffet

(siehe Seite 6)

85

plus Dessert  und Käse 

Buffet (siehe Seite 6)

93

Preis / Person
59

Buffet Auswahl



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 6

06 2026

Dessert Buffet
»	 Marmoriertes Schokomousse

»	 Creme Brulée von der Tonkabohne

»	 Buttermilch-Limettenmousse mit frischen Erdbeeren

»	 Schokoladentarte mit Mango

»	 Frischer Fruchtsalat mit Früchten der Saison

»	 Sorbets

»	 Kaiserschmarren mit Röster der Saison

»	 Topfen-Nougatknödel

Käse Buffet Klassik
» 	Verschiedene heimische Käsesorten (6 verschiedene Sorten) 

» 	Feigensenf, Trauben, Nüsse

» 	Brotkorb und Butter

Käse Buffet International
» 	Verschiedene heimische Käsesorten (3 heimische Sorten, 4 französische Sorten) 

» 	Feigensenf, Trauben, Nüsse

» 	Brotkorb und Butter

Preis / Person
21

plus zusätzliches 

Käse Buffet Klassik

32

Preis / Person
18

Preis / Person
21

Buffet Auswahl



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 7

06 2026

Vorspeisen
»	 Caprese von bunten Bio-Tomaten, Büffelmozzarella, Basilikumpesto

»	 Variation von geräucherten und marinierten Bodenseefischen, 

	 Hecht-Kaviar, Buchweizenblinis

»	 Gartensalate, Avocado, rosa Grapefruit, Wildfanggarnelen

»	 Zitruslachs (hausgebeizt mit Limette, Orangen, Koriander), Kräutersalat, 

	 Curry-Limetten-Dip, Brioche

»	 Wiesenkräutersalat, geräucherte Entenbrust, Granatapfelkerne, schwarze Nüsse

»	 Geflügelleber-Terrine, Kürbis-Chutney, marinierte Waldpilze, Brioche

»	 Gebackener Muskatkürbis, Orange, Feta, Wiesenkräutersalat

»	 Vitello Tonnato vom Bregenzerwälder Kalb, Limette, Kapern

Vegane Vorspeisen
» 	Zweierlei von der Artischocke, Wildkräutersalat, Pfifferlingstartar

» 	Gartensalate, Avocado, rosa Grapefruit, bunte Gemüse-Chips

» 	Gazpacho mit Furken- und Bunte Beete Maki

Preis / Person
18

19

21

20

19

19

18

18

Preis / Person
18

17

16

Menü Auswahl



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 8

06 2026

Suppen
»	 Spinatcremesuppe mit gebackenem Bio-Ei 

»	 Topinamburcremesuppe mit Petersilienöl

»	 Tomatisierte Fischsuppe, Safran-Aioli, Knoblauchbrot

»	 Klare Tomaten-Consommé mit Spinat-Topfennockerl und Basilium

»	 Rinderkraftbrühe, klassische Einlage 

	 (Flädle oder Kalbsbrätspätzle oder Griessnockerl)

Vegane Suppen
»	 Klare Tomaten-Consommé mit Tofu, Basilikum

»	 Karotten – Ingwersuppe

»	 Süßkartoffel-Kokos-Suppe mit Chili-Öl

Preis / Person
13

11

15

12

8

Preis / Person
pro Suppe

10

Menü Auswahl



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 9

06 2026

Vegetarische Gerichte
»	 Kürbis Gnocchi, Salbei-Butter, gehobelter Parmesan, Kräutersaitlinge

»	 Waldpilz-Gulasch in Kräuterrahmsauce, Semmelknödel

»	 Hausgemachte Tortellini, Ziegenfrischkäse-Zitronenfüllung, Blattspinat

Vegane Gerichte
»	 Auberginenröllchen, Süßkartoffel-Chilipüree, Oliven-Tapendade 

»	 Kokos-Limetten-Aquarello- Risotto, gebratene Artischocken

»	 Gegrillte Spitzpaprika, bunter Quinoa, gebratener Grünspargel, Karottenpüree

Fisch
»	 Grilliertes Branzino-Filet, Tomaten-Zwiebelpüree, Sepia-Tagliatelle

»	 Zander auf Rahmlauch, Baby-Karotte, Safran-Blumenkohlröschen

»	 Weißer Heilbutt, Blattspinat, Zitronen-Kapernbutter, Grenaille-Kartoffeln

»	 Seeteufel-Medaillons im Speckmantel, Beurre Blanc, Kartoffel-Olivenpüree

»	 Wildfang-Garnelen auf Kokos-Limetten-Acquerello-Risotto

»	 Ragout vom Main Lobster, Safransauce, Wildreis

Preis / Person 
pro Gericht 

als Zwischengericht

17
pro Gericht 

als Hauptgericht

24

Preis / Person
pro Gericht 

als Zwischengericht

17
pro Gericht 

als Hauptgericht

24

Menü Auswahl

Preis / Person
pro Gericht 

als Zwischengericht

24
pro Gericht 

als Hauptgericht

31



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 10

06 2026

Hauptgerichte Fleisch
»	 Mit Mozzarella und Basilikum gefülltes Schweinrückensteak, Tomatenrisotto, 	

	 Ruccolapesto

»	 Zart in Rotwein geschmorte Kalbsschulter, Saisongemüse, Pfifferlinge, 

	 Tagliatelle

»	 Im ganzen gebratenes Rindsfilet, Petersilienwurzelpüree, Grillgemüse, 

	 getrüffelte Polenta

»	 Rindsfiletsteak, Pfefferkruste, glacierte Rübchen, Sellerieflaum, Kartoffelkrapferl 

»	 Crepinette vom Kalbsfilet, Zuckerschoten, Karottenpüree, Grenaillekartoffel, 	

	 Portweinjus

»	 Zweierlei vom Lamm, Knackerbsen mit Minze, Oliven-Kartoffel-Püree

»	 Gefülltes Maishuhnbrüstchen, Waldpilzrisotto, Estragonsauce

Preis / Person
23

25

30

33

30

35

26

Menü Auswahl



Alle Preise in Euro inkl. MwSt. 11

06 2026

Dessert
»	 Frische Erdbeeren, Zitronensorbet, Limoncello, Cheesecake

»	 Topfen-Variation, Soufflée, Knödel mit Röster der Saison, Topfen-Creme 

»	 Schokotraum Mousse, Tarte, Eis

»	 Feines von der Heidelbeere, warmes Küchlein, Sorbet, Cheesecake

»	 Tarte Citron Cremeux, frische Beeren, Cassis-Sorbet

Veganes Dessert
»	 Veganer Karotttenkuchen, Apfelsorbet

»	 Sorbet-Variation 

»	 Frischer Fruchtsalat mit Früchte der Saison

Mitternachts-Snack
»	 Chili con Carne mit Brot

»	 Heino Hubers Currywurst mit Ranch-Pommes 

»	 Hausgemachte Gulaschsuppe mit Brot

»	 Heißer Leberkäs mit Brot, Gurkerl, Pfefferoni, Senf, Majonnaise

»	 Wurst- Topf mit Debreziner, Frankfurter, Brot, Kren, Pfefferoni, Senf

»	 Weißwürste mit Süßem Senf, Brot, Kren, Pfefferoni

Preis / Person
pro Dessert

13

Preis / Person
pro Dessert

10

Preis / Person
pro Snack

11

Menü Auswahl


