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Liebe Gäste,  
 
herzlichen Dank für Ihr Interesse an einer Feier in unserem Haus! Wir machen aus Ihrem 
Fest ein ganz besonderes Ereignis, das genau so verläuft, wie Sie es sich wünschen: so 
romantisch und festlich, so fröhlich und heiter – in jedem Fall einzigartig! Genießen Sie mit 
Ihren Gästen unsere Gastfreundschaft und eine unvergessliche Feier in unserem Haus.  
 
Sehr gerne beraten wir Sie ganz individuell und stellen Ihnen ein Angebot ganz nach Ihren 
Wünschen und Bedürfnissen zusammen. 
 
Nachfolgend einiges Wissenswerte, das Ihnen bei der Planung Ihrer Festivität helfen soll: 

• Übernachtungsmöglichkeiten 
59 komfortable Zimmer stehen Ihnen und Ihren Gästen zur Verfügung. Nennen Sie 
uns Ihre benötigte Zimmeranzahl und wir sichern Ihnen ein Kontingent und 
garantierte Konditionen. 
 

• Unsere Gasträume  
In unseren vier Gasträumen können Sie mit bis zu 180 Personen feiern. Das 
gemütliche Schlossstüberl bietet Platz für 20 Personen und bei schönem Wetter 
die Möglichkeit, Ihre Gäste auf der Seeterrasse zu empfangen. Vom Tiroler Stüberl 
genießt man einen herrlichen Blick über den See. Hier können Gesellschaften bis zu 
40 Personen feiern. Unsere Bauernstube im modernen Landhausstil bietet mit bis 
zu 100 Plätzen den idealen Rahmen für Feierlichkeiten und größere 
Veranstaltungen. Zwischen Mai und Oktober steht unsere Bauernstube leider nicht für 
Festivitäten zur Verfügung.  
 
Einen virtuellen Rundgang durch unsere Räume können Sie auf unserer 
Homepage www.hoteldschlossberg.de starten.  

 
• Kaffee & Kuchen 

Bei guter Witterung gibt es nichts Schöneres, als Ihren Empfang auf unserer Terrasse 
oder im Biergarten direkt am See zu haben. 
 

• „Aber bitte mit Sahne…“ 
Wählen Sie mit Ihren Gästen aus unserer großen Auswahl an unserem Kuchen- & 
Tortenbuffet. Sehr gerne können Sie auch den Kuchen für Ihre Feier selbst 
mitbringen. Kalkulieren Sie hier dann bitte mit einem Tellergeld von € 2,50 pro 
Person.  
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• Bayerische Seenschifffahrt 
Nutzen Sie die exklusive Lage unseres Hauses direkt am Dampfersteg der 
Bayerischen Seenschifffahrt. Es besteht die Möglichkeit, die Schiffe exklusiv zu 
chartern. Detaillierte Informationen dazu erhalten Sie direkt bei der Bayerischen 
Seenschifffahrt ( 08151-8061 oder E-Mail starnbergersee@seenschifffahrt.de).  
 
 

• Veranstaltungsräume 
Unsere Veranstaltungsräume sind für Sie bei der Reservierung eines Mittags- oder 
Abendessens kostenfrei. Lediglich ab Mitternacht fällt ein Nachtzuschlag von  
€ 50,-- pro angefangener halber Stunde an. Die Nutzung der Räume ist bis 3.00 Uhr 
möglich. 

 
• Vorauszahlungen 

Folgende Vorauszahlungen stellen den garantierten Mindestumsatz dar, wobei dieser 
jeweils nach der Veranstaltung mit dem tatsächlichen Umsatz verrechnet wird: 
 
Schlossstüberl     €    300,-- 
Tiroler Stüberl     €    500,-- 
Bauernstube      € 1.000,-- 
Bauernstube und Restaurant   € 3.000,-- 
 
Diese Vorauszahlungen sind jeweils bei Buchung zu leisten. Im Falle einer 
Stornierung der Veranstaltung bitten wir um Ihr Verständnis, dass wir die 
Vorauszahlung nicht rückerstatten können, sollten wir den Raum nicht wieder neu 
vermieten können. 

 
Mehr Informationen auch unter www.hotelschlossberg.de. 
 
Zur Absprache Ihrer Veranstaltung möchten wir uns gerne ausreichend Zeit für Sie nehmen 
und bitten Sie daher um eine Terminvereinbarung. Sie erreichen uns jederzeit gerne unter 
 08151-96 30.  
 

Wir freuen uns auf Sie! 
 

Ihr Team vom Hotel Schloss Berg   
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Auf den nachfolgenden Seiten hat unser Küchenchef einige Menü- und 
Büffetvorschläge (ab 25 Personen) für Sie zusammengestellt. Gerne können Sie auch 
mit Hilfe der Bausteine Ihre ganz individuelle Speisenfolge zusammenstellen. Auch 
eine Kombination aus Menü- und Büffetelementen ist möglich. Sollte das Passende 
nicht dabei sein, stehen wir gerne auch im persönlichen Gespräch für weitere 
Vorschläge zur Verfügung. Wir möchten uns für diese Gespräche gerne ausreichend 
Zeit nehmen, daher ist eine vorherige Terminvereinbarung hilfreich. 
 
 

Festtagsmenüs 
 
Menü A: 45,-- € 
 
* Gebratenes Saiblingsfilet an Salatbukett 
* Klare Gemüsebrühe mit Topfennockerl 
* Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust in Thymianjus mit Gemüsebukett und 

Kartoffelgratin 
* Zweierlei Parfait mit frischen Früchten 
 
Menü B: 49,-- € 
 
* Antipastiterrine mit gebackenen Pilzen 
* Erbsschotencremesuppe mit Garnelen 
* Perlhuhnsuprême in Dattel-Speck-Soße mit gefüllten Wirsingbällchen 

und Herzoginkartoffeln 
* Kürbiskernparfait mit Sauerkirschen 
 
Menü C: 66,-- € 
 
* Räucherlachs aus der Räucherkammer der Fischerei Andrä in Berg,  
 mit Honigsenfsoße und Blattsalat  
* Entenkraftbrühe mit gefüllten Morcheln und Gemüseperlen 
* Champagner-Butter-Sorbet 
* Tournedo vom Rinderfilet in Morchelrahmsoße an Gartengemüse und 

Dauphinekartoffeln 
* Weiße und dunkle Mousse au Chocolat mit Orangen in Cointreau 
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Hochzeitsmenüs 
 
Menü D: 51,-- € 
 
* Lachsröllchen mit Rucolamousse und grünem Spargel 
* Rinderkraftbrühe mit Wan Tan – gefüllte Teigtaschen mit Hühnerbrust 

und Gemüse 
* Kalbsmedaillons mit Kräuterrahmsoße, Karottengemüse und Kartoffelplätzchen 
* Charlotte von Passionsfrüchten mit weißer Schokoladenmousse 
 
 
 
Menü E: 69,--€ 
 
* Melonenbällchen in Portwein mariniert, mit San Daniele Schinken 
* Medaillons vom Seeteufel mit gebratenen Garnelen auf Blattspinat mit 

zweierlei Soßen 
* Rinderfilet im Ganzen gebraten, auf Barolosoße mit Marktgemüse und 

Herzoginkartoffeln 
* Dessertvariation Schloss Berg 
 
 
Menü F: 71,-- € 
 
* Cocktail von Flusskrebsen mit Mango und Chili-Crème fraîche 
* Tomatenessenz mit Quarknockerl 
* Ragout von der Ente im Strudelblatt mit Johannisbeeren 
* Souffliertes Saiblingsfilet auf Mangold in Rieslingsoße 
* Rosa gebratener Rehrücken in Steinpilzkruste mit Sauerkirschen, 

gefülltem Wirsingblatt und Haselnussspätzle 
* Fruchtterrine der Saison im Baumkuchenmantel mit frischen Früchten 
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Bayerische Schmankerl Menüs 
 

Menü G: 27,-- € 
 
* Grießnockerlsuppe 
* Spanferkelrücken in Biersoße mit Kartoffelknödel und Speckwirsing 
* Bayrisch Creme mit Himbeermark 
 
Menü H: 29,-- € 
 
* Geflügelbrühe mit Fadennudeln und Gemüsestreifen 
* Kalbshax`nscheiben in Thymianjus mit Bayrisch Kraut und Serviettenknödel 
* Rote Grütze mit Vanillesoße 
 
Menü J: 32,-- € 
 
* Bunter Blattsalat mit gebratenen Pilzen und Croûtons 
* Tafelspitzbrühe mit Brätstrudel 
* Portion Bauernente in Beifußjus mit Apfelblaukraut und Kartoffelknödel 
* Topfenstrudel mit Vanilleeis und Früchten 
 

Starnberger See Menüs 
 

Menü K: 47,-- € 
 
* Geräuchertes Forellenfilet mit Preiselbeermeerrettich an Salatgarnitur 
* Cremesuppe von Starnberger-See Fischen mit Knoblauchcroûtons 
* Saibling im Ganzen gebraten, mit Butterkartoffeln 
* Apfelschmarrn mit Rosinen 
 
Menü L: 50,-- € 
 
* Terrine von Flusskrebsen mit Limonen-Koriandersoße an Salatbukett 
* Fischeintopf mit Lachsnockerl und Gemüsestreifen 
* Zanderfilet im Strudelteig auf Sprossen 
* Nougatmousse im Bisquitmantel 
 
Menü M: 53,-- € 
 
* Ofenfrische Pastete vom Saibling und Felchen in Safranschaum 
* Erbsschotencremesuppe mit Garnelen 
* Gebratenes Lachsforellenfilet mit sautierten Artischocken, Oliven, Tomaten 

und Wildreistalern 
* Mohnnudeln mit Zwetschgenröster  
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Menübausteine 
 

Vorspeisen: 
 
*  Geräuchertes Forellenfilet mit Preiselbeermeerrettich an Salatbukett 
* Terrine von Flusskrebsen mit Limonen-Koriander-Soße und Blattsalaten 
* Marinierte Riesengarnelen in Aromaten gebraten an Salatbukett 
* Räucherlachsröllchen und Rucolamousse und grünem Spargel 
* Cocktail von Flusskrebsen mit Mango und Chili-Crème fraîche 
* Gebratenes Saiblingsfilet mit bunten Blattsalaten 
* Marinierter Kalbstafelspitz mit Rucolapesto 
* Melonenbällchen in Portwein mariniert mit San Daniele Schinken 
* Antipastiteller mit Parmaschinken, Coppa, Salami und eingelegtem Gemüse 
* Gärtnersalat mit Speckkrusteln und Croûtons 
* Melonenschiffchen mit Parmaschinken 
* Geräucherte Entenbrust mit Preiselbeeren auf bunten Salaten 
* Geflügelleberschaum mit Himbeeren an Feldsalat 
* Antipastiterrine mit gebackenen Pilzen 
* Rucolasalat mit Parmesanspalten 
* Bunter Salatteller mit gebratenen Pilzen und Croûtons 
 
Suppen: 
 
* Avokadokaltschale mit Krabben 
* Melonenkaltschale mit Räucherlachs 
* Gazpacho oder andere Kaltschalen 
* Tafelspitzbrühe mit Grießnockerl, Bratnockerln, Pfannenkuchenstreifen, 

Topfennockerl, Bratstrudel, Leberspätzle oder Eierstich 
* Hühnerkraftbrühe mit Zitronengras, Sprossen und Gemüsestreifen 
* Cremesuppe von Starnberger-See Fischen mit Knoblauchcroûtons 
* Fischeintopf mit Lachsnockerln und Gemüse 
* Cremesuppe von Erbsschoten und Garnelen 
* Steinpilzcreme mit Croûtons 
* Entenkraftbrühe mit gefüllten Morcheln und Gemüseperlen 
* Kräuterschaumsuppe mit Basilikumcroûtons 
* Kartoffellauchcremesuppe mit Speckcroûtons 
* Tomatencremesuppe mit Ricottamaultaschen 
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Menübausteine 
 
Hauptgerichte – vegetarisch: 
 
* Gemüselasagne 
* Gartengemüse mit Bergkäse überbacken 
* Gemüse und Pilze im Tempurateig mit zweierlei Dips 
* Kartoffelrösti mit Tomaten-Gemüse-Ragout 
* Gefüllte Zucchinitaschen auf Couscous 
* Kräuterrisotto mit gebratenen Pilzen 
* Mangocurry mit Linsenpakora 
* Steinpilzpolenta auf Ratatouillegemüse 
 
Hauptgerichte – Fisch: 
 
* Filetierter Saibling mit Zitronenbutter und Schwenkkartoffeln 
* Gebratenes Lachsforellenfilet mit sautierten Artischocken, Oliven, Tomaten 

und Wildreistalern 
* Garnelen im Tempurateig auf chinesischen Gemüsenudeln und Currysoße 
* Gebratener Seebarsch auf Fenchel, Tomatenconfit und Rosmarinsoße mit 

Butterkartoffeln 
* Gebackenes Kabeljaufilet mit Kartoffel-Endiviensalat und Remouladensoße 
* Steinbeißerfilet im Kräutermantel auf Sauerkraut mit Kartoffelbällchen 
* Eintopf von Edelfischen mit Safran, Tomaten, grünen Bohnen und 

Röstkartoffeln 
* Dorade Royal, mit italienischem Gemüse im Ofen gegart, an Kräuterreis 
* Pochiertes Lachsforellenfilet im Mangoldmantel mit Vanille-Portwein-Soße und 

Safrankartoffeln 
* Pochiertes Wallerfilet in Rote-Bete-Soße mit Brokkoliröschen und 

Butterkartoffeln 
* Tranche vom Butterfisch in Meerrettichkruste mit Kräuterrahm und Rote-Bete-

Pürree 
 
Bayerische Schmankerl: 
 
* Bayerischer Spießbraten auf Knoblauch-Kümmeljus mit Fasskraut und 

Röstkartoffeln 
* Portion Bauernente mit Beifußjus mit Apfelblaukraut und Kartoffelknödel 
* Spanferkelrücken in Dunkelbiersoße mit Bayerisch Kraut und Kartoffelknödel 
* Gefüllte Kalbsbrust mit Kartoffel-Gurkensalat 
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Menübausteine 
 
Hauptgerichte – Fleisch: 
* Rosa gebratene Entenbrust in Lavendelsoße mit Gemüsebukett und 

Kartoffelplätzchen 
* Perlhuhnsuprême in Dattel-Speck-Soße mit gefülltem Wirsingköpfchen und 

Herzoginkartoffeln 
* Tournedo vom Rinderfilet in Morchelrahmsoße an Gartengemüse und 

Dauphinkartoffeln 
* Rinderfilet im Ganzen gebraten auf Barolosoße mit Marktgemüse und 

Kartoffelgratin 
* Rinderfiletspitzen in Dijonsenfsoße mit Gemüse und Tagliatelle 
* Sauerbraten mit Gemüse der Saison und Semmelknödel 
* Rinderschmorbraten in Barolosoße mit Marktgemüse und Semmelknödel 
* Kalbsmedaillon in Kräuterrahmsoße mit Karottengemüse und Fettucine 
* Kalbsrahmbraten mit Gemüsebukett und Kartoffelplätzchen 
* Schweinefiletmedaillons in Schwammerlrahmsoße mit Mandelbrokkoli und 

Käsespätzle 
 
Hauptgerichte - Wild: 
* Rehrücken im Ganzen gebraten oder als Medaillons, auf Maronensoße mit 

Preiselbeerbirne, Brokkoli und Mandelbällchen 
* Rosa gebratener Rehrücken in Steinpilzkruste mit Sauerkirschen, gefülltem 

Wirsingblatt und Haselnussspätzle 
* Hirschrücken im Ganzen gebraten oder als Medaillons, auf Johannisbeersoße 

mit gebratenen Pilzen, gemischtem Gemüse und Spätzle 
* Hasenrückenfilet auf Johannisbeersoße mit Speckbohnen und 

Kartoffelplätzchen 
 
Desserts: 
* Zweierlei Sorbets mit frischen Früchten 
* Nougatterrine mit Orangensalat 
* Mohnnudeln mit Zwetschgenröster 
* Zweierlei Parfaits mit frischen Früchten 
* Weiße und dunkle Mousse au chocolat 
* Bayrisch Creme mit Himbeermark 
* Rote Grütze mit Vanillesoße 
* Ofenfrischer Strudel nach Saison mit Vanilleeis 
* Dessertvariationen Schloss Berg 
* Charlotte von Passionsfrüchten mit weißer Schokoladenmousse 
* Creme Caramel 
* Früchtemousse nach Saison 
* Kuchen, Torten und Petits Fours nach Absprache 
* Eisbombe „Hotel Schloss Berg“ mit Früchten (ab 20 Personen) 
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Buffet Oberbayern 
 
Vorspeisen und Salate: 
 
* Kartoffel- und Gurkensalat 
* Speckkrautsalat 
* Blaukrautsalat mit Gänseschmalz 
* Tomatensalat 
* Blattsalate mit zweierlei Dressing 
* Räucherfischplatte mit Fischfilets aus heimischen Räucherkammern 
* Schwammerlsülze in Schnittlauchvinaigrette 
* Hausgemachte Fleischpflanzerl auf geröstetem Bauernbrot 
* Landrauchschinken mit eingelegtem Gemüse 
* Radi und Radieserl 
 
Suppe: 
 
* Grießnockerlsuppe 
 
Warme Gerichte: 
 
* Pochiertes Wallerfilet in Meerrettichsoße mit Wurzelgemüse 
* Knuspriger Spanferkelrücken in Dunkelbiersoße 
 
Beilagen: 
 
* Butterkartoffeln 
* Apfelblaukraut 
* Kleine Kartoffelknödel 
 
Desserts: 
 
* Bayrisch Creme 
* Ofenfrischer Apfelstrudel 
* Rote Grütze mit flüssiger Sahne 
 
Dazu: Brezn, Gewürzsemmel, Landbrot, Butter und Griebenschmalz 
 
 

Preis pro Person 44,00 € 
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Buffet König Ludwig  
 

Vorspeisen und Salate: 
 
* Kartoffelsalat mit Speck 
* Gurkensalat 
* Karottensalat 
* Sellerie-Apfelsalat 
* Blattsalat mit Starkbier- und Joghurtdressing 
* Geflügelsalat mit Nüssen und Früchten 
* Räucherfischplatte mit Preiselbeer-Sahnemeerrettich 
* Ententerrine mit pikanten Sauerkirschen 
* Tafelspitzsülze im Salatbett 
* Gebratene Putenbrust und Roastbeef mit frischem Meerrettich 
* Roter Heringssalat 
* Bayerische Schinkenspezialitäten mit Radi und Radieserl 
 

Suppe: 
 

* Tafelspitzbrühe mit Rindfleisch und Gemüsestreifen 
 

Warme Gerichte: 
 

* Ausgelöste Kalbshaxe 
* Rinderfiletspitzen in Schwammerlrahm 
* Gebratene Saiblingsfilets 
 

Beilagen: 
 

* Butterkartoffeln 
* Spätzle 
* Breznknödel 
* Bayrisch Kraut 
* Buntes Gartengemüse 
 
Desserts: 
 

* Fruchtsalat 
* Ofenfrischer Topfenstrudel mit Vanillesoße 
* Karamelcreme 
* Bayerische Käsespezialitäten 
 
Dazu: Baguette, Brezn, gemischte Semmeln, Landbrot, Butter und Griebenschmalz 
 

Preis pro Person 54,00 €  
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Mediterranes Buffet  
 
 
Vorspeisen und Salate: 
 
* Baby-Mozarella mit Kirschtomaten 
* Rucolasalat mit Pinienkernen und Parmesan 
* Salat von Penne mit Parmaschinken, Galliamelone und schwarzen Oliven 
* Vitello Tonnato vom Kalbsrücken 
* Mariniertes Rinderfilet mit Pesto und Parmesan 
* Spinat-Ricotta-Bällchen mit Bresaola und Pecorino 
* italienische Antipasti mit Zucchini, Auberginen, Radicchio und Pilzen 
* Krabben in Knoblauch-Basilikumpesto 
 
Warme Gerichte: 
 
* Saltimbocca von der Meerzunge in Weißweinsoße mit Kartoffelgnocchi 
* Kalbspiccata mit geschmolzenen Tomaten auf Fettucine 
* Ricotta Spinat Ravioli 
 
Desserts: 
 
* Panna cotta mit Früchten 
* Orangentiramisu 
* Weinschaumcreme mit Amarettini 
* Italienische Käseauswahl 
 
Dazu: Ciabatta, Landbrot, Partysemmeln und Grissini 
 
 

Preis pro Person 59,00 € 
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Schälchenbuffet  
 
Stellen Sie sich Ihr Büfett ganz individuell zusammen. Die verschiedenen Speisen 
werden in Schälchen mundgerecht gereicht.  
 
Kalte Vorspeisen: 
 
* Gebeizter Seeteufel mit Salatbett 
* Pochiertes Kalbsfilet in Thunfischmarinade 
* Kalbfleischbällchen auf Kartoffelsalat mit Radieschen 
* Kalbsleberpraline auf Himbeergelee mit Birne 
* Lachsröllchen auf Rucola 
* Spinat-Ricotta-Bällchen mit Bresaola 
* Kalbsröllchen mit Linguini 
* Salat von Meeresfrüchten mit Artischocken 
 
Hauptgänge: 
 
* Scampi im Tempurateig mit süß-saurer Soße 
* Gedämpfte Dim Sum auf Sprossengemüse 
* Ochsenschwanzragout im Strudelblatt mit Meerrettichsoße 
* Rehragout mit Pfifferlingen und kleinen Speckknödel 
* Thai Curry mit Basmatireis 
* Gnocchi mit Tomaten und Basilikum 
* Kabeljau im Tempurateig auf Auberginengemüse 
* Sateespießchen mit Erdnusssoße 
* Gebackene Blutwurst auf Sauerkraut mit Pürree 
* Frühlingsrollen mit verschiedenen Dips 
 
Desserts: 
 
* Weiße und braune Mousse au chocolat mit Himbeeren 
* Exotischer Fruchtsalat mit Sorbet 
* Erdbeer-Mango-Strudel mit Vanillesahne 
* Creme Caramel 
* Champagnersülze mit frischen Früchten 
* Fruchtspießchen mit Schokolade 
* Kokosmousse mit Granatapfel 
* Orangentiramisu 
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Buffetbausteine 
Vorspeisen: 
* Gefüllte Champignonköpfe mit Lachsmousse und Spargel 
* Artischockenböden mit Shrimpsalat 
* Räucherlachsröllchen mit Meerrettichschaum 
* Räucherfischplatte 
* Krabbensalat mit Pilzen 
* Gebackene Garnelen-Thunfischschnitte mit asiatischer Soße 
* Roter Heringssalat mit rote Bete und Apfel 
* Grissini mit Parmaschinken 
* Minifleischpflanzerl mit pikanter Soße und Garnitur 
* Melonenkugeln mit Parmaschinken 
* Sülze vom Schweinsschäuferl in Schnittlauchvinaigrette 
* Bayrische Schinkenspezialitäten mit Radi und Radieserl 
* Mariniertes Rinderfilet mit Wasabi und Sprossensalat 
* Asiatischer Glasnudelsalat mit Putenbrust und Sprossen 
* Geflügelsalat mit exotischen Früchten und Mandeln 
* Rillette von der Ente mit Portweinfeigen 
* Geflügelleberparfait mit Calvadosäpfeln 
* Geflügelspießchen mit Chili-Erdnuss-Soße 
* Eisbergsalat mit Cocktailsoße 
* Farmersalat mit Karotten, Porree in Cremesoße 
* Mozarella-Cocktailtomaten-Spießchen mit Basilikum 
* Taco chips mit Avocadocreme, Pakoramus und Salsa 
 
Hauptgänge - Fleisch: 
* Tafelspitz mit frischem Meerrettich und Bouillonkartoffeln 
* Osso Bucco mit Gemüsetagliatelle 
* Filetspitzen vom Rund in Dijon-Senf-Soße mit Mandelbrokkoli und 

Kartoffelgratin 
* Roastbeef mit Bearnaissoße, Prinzessbohnen und Röstkartoffeln 
* Kalbsgeschnetzeltes mit Karottengemüse und Rösti 
* Kalbshaxenscheiben in Rosmarinsoße mit Bayrisch Kraut und Serviettenknödel 
* Knuspriger Spanferkelrücken in Lavendelsoße, Bayrisch Kraut und 

Serviettenknödel 
* Kassler Ripperl im Brotteig 
* Bierbrauergulasch mit Rind- und Schweinefleisch, Bohnen, Champignons, 

Kartoffeln und Zwiebeln 
* Leberkäswürfel mit Kartoffel-Gurken-Salat, süßem Senf und Brezn 
* Ausgelöste Bauernente mit Apfelblaukraut und kleine Kartoffelknödel 
* Perlhuhnbrust im Kräutermantel mit Wirsingbällchen und getrüffeltem 

Kartoffelpüree 
* Gebratene Entenbrust mit Kirschsoße und Gemüse, dazu Dauphinekartoffeln 
* Maispoulardenbrust in Estragonrahmsoße mit bunten Nudeln 
* Wildragout mit Preiselbeeren und Maronen, Blaukraut und Speckknödel 
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Buffetbausteine 
 
 
Hauptgänge- Fisch: 
 
* Lachslasagne in Basilikumsahne mit Tomatenwürfel 
* Gebratenes Saiblingsfilet in Sauerampfersoße mit Butterkartoffeln 
* Kabeljau mit Meerrettichkruste und Wildreis 
* Schellfisch in Safransoße mit Gemüsestreifen und rote Beete Kartoffeln 
* Lachs und Dorsch im Strudelteig mit Currysoße und Korianderreis 
* Garnelen im Tempurateig mit asiatischen Dips 
* Spaghetti mit Meeresfrüchten 
* Gedämpfter Waller in Schnittlauchsoße mit Gemüsejulienne und Reistaler 
* Spanische Paella mit Fisch 
 
Vegetarisch: 
 
* Tagliatelle mit Kirschtomaten und Rucola 
* Mangocurry mit Gemüse und Basmatireis 
* Spinatstrudel mit Tomatensoße 
* Lauchquiche mit grüner Soße 
* Gemüselasagne 
* Ricottaravioli mit gedämpftem Radicchio und frischem Gartengemüse 
* Gnocchi mit Tomaten und Basilikum 
* Asiatische Gemüsepfanne mit Sprossen und Korianderreis 
* Indisches Linsengericht mit Fladenbrot 
* Pilzragout mit Tomaten, Lauchzwiebeln und Parmesan 
* Kartoffel-Gemüse-Gulasch mit Sauerrahm 
 
Dessert: 
 
* Rote Grütze mit Vanillesoße 
* Zweierlei Mousse au chocolat mit Früchten 
* Creme Caramel 
* Orangen Tiramisu 
* Frischer Fruchtsalat mit Minze 
* Verschiedene Strudel nach Saison mit Vanillesoße 
* Gratinierte Topfenpalatschinken 
* Kaiserschmarrn mit Apfelmus 
* Bayrisch Creme mit Himbeeren 
* Quarkmousse mit frischen Früchten 
* Kokosmousse mit Granatapfel 
* Weinschaumcreme mit Marsala 
* Gefüllte Babyananas mit Passionsfruchtmousse 
* Eisbombe „Hotel Schloss Berg“ mit Früchten  
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Diese Speisen eignen sich für einen Empfang oder in entsprechender Anzahl auch als 
Ersatz von einer Vorspeise oder einen Nachtisch in einem Menü. 
 

Fingerfood und kalte Köstlichkeiten 
(Mindestbestellmenge: 20 Stück/ Sorte) 
 
* Mini Pizza 
* Canapées mit rohem und gekochtem Schinken, Salami, 

Frischkäse, Brie, Räucherlachs, Roastbeef und Mönchskopfkäse 
* Taco - Chips mit Avocadocreme und Salsa, Portion 
* Bruschette mit Tomaten und Basilikum 
* Mozzarella-Tomatenspieß 
* Frühlingsrollen mit verschiedenen Soßen 
* Gefüllte Champignonköpfe mit Gorgonzolacreme 
* Grissini mit Parmaschinken 
* Tafelspitzsülzerl auf gerösteter Bauernbrotscheibe 
* Ricottabällchen mit Bresaola 
* Rindertatar auf gebratenem Kartoffeltaler 
* Minifleischpflanzerl mit pikanter Soße und Garnitur 
* Kleine Wraps mit asiatischer Putenfüllung 
* Geflügelsalat mit Ananas und Nüssen im Strudelblatt 
* Sateyspieße mit süßsaurer und Erdnuss-Soße 
* Artischockenböden mit Shrimpssalat 
* Pitabrot mit Garnelensalat 
* Räucherlachswürfel im Kartoffelnest 
* Garnelen in Tempurateig mit zweierlei Dip 
* Shrimpcocktail mit Mango und Chilis in Baby Ananas 
* Gefüllte Champignonköpfe mit Räucherlachsmousse 
* Räucherlachsröllchen auf Auberginenscheibe mit Meerrettichschaum 
* Trüffelkäse mit Feigen 
* Käsespieße mit Oliven 
* Ziegenfrischkäse mit Honig im Blätterteig 
* Ziegenkäse im Strudelteig 
 
Süßes 
* Plundergebäck 
* kleine Obsttartelettes mit Patisseriecreme und Früchten der Saison 
* Petits Fours 
 
im Glas: 
* Bayrisch Creme 
* Rote Grütze 
* Schokoladenmousse (hell, mittel oder dunkel) 
* diverse Fruchtcremes nach Saison 
* Quarkmousse mit Orangenfilet 
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Weißwein: 

Frisch-fruchtig & Säurebetont 
 

 
Grauburgunder    0,75 l 24,00 € 
Weingut Sonnenhof, Württemberg, Deutschland  
 
Mouton Cadet Blanc, AOC   0,75 l  24,00 €  
Baron Philippe de Rothschild, Bordeaux, Frankreich  
 
Riesling, trocken, VDP Gutswein   0,75 l 27,00 € 
Familie Allendorf, Rheingau, Deutschland 
 
 
Grüner Veltliner „Fass 4“   0,75 l 29,00 € 
Weingut Bernhard Ott, Wagram, Österreich 
 
Riesling Federspiel „Stein am Rain“ trocken  0,75 l 29,00 € 
Weingut Schmelz, Wachau, Österreich  
 

 
Feinfruchtig & Restsüß 

 
Riesling Kabinett „Rüdesheimer Drachenstein“ 0,75 l 23,00 €  
Weingut Karl Schön, Rheingau, Deutschland  
 
Weissburgunder Studier  0,75 l 24,00 € 
Weingut Studier, Pfalz, Deutschland 

 

Komplex & Intensiv 
 
Chablis AOC     0,75 l 33,00 € 
Dom.Vrignaud , Burgund, Frankreich 
 
Sancerre La Guiberte AC  0,75 l 33,00 € 
Alain Gueneau, Loire, Frankreich 
 
 
 
 

Harmonisch & Balanciert 
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Chardonnay Somontano DO   0,75 l 24,00 € 
Bodegas Otto Bestué  
 
Pinot Grigio Grave del Friuli DOC   0,75 l 24,00 € 
San Simone, Friaul  Italien   
 
QVINTERRA, Grauer Burgunder   0,75 l 26,00 € 
Kühling-Gillot , Rheinhessen, Deutschland  
 
 
Gelber Muskateller Platter Rieden   0,75 l 26,00 € 
Weingut Rudolf Fidesser, Niederösterreich  
 
Lugana Cascina Albarone DOC   0,75 l 28,00 € 
Azienda Agricola Pasetto Emilio,Venetien , Italien  
 
 
Roséwein: 
 
JP rosé  
Zweigelt und Pinot Noir Qualitätswein   0,75 l 28,00 € 
Weingut Peter Luf Kamptal, Österreich  
 
 
Fleur de Mer Rosé Côtes de Provence AOC 0,75 l 28,00 € 
Les Maîtres Vignerons de St. Tropez, Provence, Frankreich  
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Rotwein: 
 
 
 

Leicht & Unkompliziert 
 

 
Merlot IGT    0,75 l 24,00 € 
Lorenzon, Friaul ; Italien  
 
Spätburgunder “Kaiserstuhl”  0,75 l 26,00 € 
Weingut Franz Keller, Baden, Deutschland 
 
Zweigelt    0,75 l 29,00 € 
Weingut Paul Achs, Burgenland, Österreich 
 
 
 

Fruchtig & Weich 
 

Primitivo Calea IGT   0,75 l 24,00 € 
Casa Vinicola Botter, Apulien, Italien 
 
“Costadune” Nero d’Avola DOC  0,75 l 24,00 € 
Mandrarossa, Sizilien, Italien  
 
Chianti Castiglioni DOCG  0,75 l 26,00 € 
Marchesi de Frescobaldi, Toskana, Italien 
 
Bulgarini “Rosso Bruno”  
(Corvina; Merlot, Cabernet Sauvignon)  0,75 l 28,00 € 
Azienda Agricola Bulgarini, Lombardei, Italien 
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Kräftig, Würzig & Gerbstoffbetont 
 
 
 

 
Mouton Cadet Rouge AOC   0,75 l 26,00 € 
Baron Philippe de Rothschild, Bordeaux, Frankreich  
 
Rioja Crianza    0,75 l 27,00 € 
Heredad Ugarte, Rioja, Spanien 
 
Big John Cuvèe Reserve   0,75 l 29,00 € 
Scheiblhofer, Burgenland, Österreich 
 
Lagrein DOC     0,75 l  29,00 €  
Kellerei Kaltern, Südtirol ,Italien 
 
Château de Pez Cru Bourgeois  0,75 l 49,00 € 
Château de Pez, Saint Estèphe, Bordeaux, Frankreich 
 
Amarone della Valpolicella DOC  0,75 l 59,00 € 
Fratelli Tommasi, Venetien , Italien 
 
Brunello di Montalcino DOCG  0,75 l 69,00 € 
Marchesi de Frescobaldi, Toskana, Italien 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Schaumweine  
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Sekt Hausmarke, trocken  0,75 l 25,00 € 

 

Valdo, Cuvée di Boj    0,75 l 32,00 € 

 Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG, Brut   

 

Bouvet Ladubay Tresor Rosé Brut Medaillon 

Crémant de Loire    0,75 l 38,00 € 

 

Veuve Duroy  

Champagner  Cuvée Prestige Brut   0,75 l 49,00 € 

 

Louis Roederer, Reims   0,75 l 69,00 €  

Champagne Brut Premier  
 
 
Sollten Sie den Wein für Ihre Veranstaltung selbst mitbringen wollen, erheben wir hierfür ein 
Korkengeld in Höhe von EUR 15,-- pro geöffnete Flasche. Dieses Angebot gilt ausschließlich 
für Weine und nicht für Schaumweine, Champagner und Spirituosen.  

 
Die Bankettmappe mit allen angegebenen Angeboten, sowohl im Getränke, Speisen als auch 
im Leistungsbereich, ist gültig ab dem 18.07.2020   
Bisherige Unterlagen verlieren hiermit ihre Gültigkeit und werden durch diese Mappe ersetzt. 
Auch diese Mappe wird ihre Gültigkeit verlieren, sofern ein überarbeitetes Exemplar 
veröffentlicht wird.  
 
Änderungen und Druckfehler behalten wir uns vor – hier handelt es sich lediglich um einen 
Überblick unserer Angebote und Leistungen, die wir im Einzelfall für Ihre Veranstaltung 
genau definieren und vertraglich festhalten 

 


