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Bonn




Ahoi & Willkommen an Bord

Sie haben unser Schiff bereits gechartert oder planen
lhre Feier auf unserem Eventkatamaran?

Mit Freude prasentieren wir Ihnen unsere
sorgfaltig zusammengestellte Auswahl an Buffetvorschlagen
sowie Informationen zu Dekoration und Musik.

Selbstverstandlich passen wir Ihre Buffetauswahl individuell
an lhre Winsche an.

FUr die Planung und Durchfihrung lhrer Veranstaltung stehen
wir lhnen gern personlich an Bord mit Rat und Tat zur Seite.

Wir freuen uns darauf, Sie und lhre Gaste
bald bei uns willkormmen zu heil3en!

Herzlichst,
lhre
Manuela, Lena & Clemens Schmitz

So erreichen Sie uns:
Email: info@schmitz-bonn.de

Telefon:

Clemens Schmitz 0171-2244665
Manuela Schmitz 0170-7011040
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Ubersicht der Buffets

€
Rheingenuss pro Person 36,70
+ Aufschlag 3. Hauptgang pro Person 05,00
+ Aufschlag 2. Dessert pro Person 03,00
Gute Hausmannskost pro Person 41,50
Rheinisches Buffet pro Person 46,60
Business Buffet pro Person 46,70
Bewusst GenielRen pro Person 48,40
Tafelfreuden pro Person 48,90
Sommerlich leicht pro Person 48,90
Deutsche Klassiker pro Person 49,60
Mediterranes Buffet pro Person 49,60
Vegetarisches Buffet pro Person 49,80
Filia Rheni pro Person 49,90
,Bonnsche" Schiffstour pro Person 49,90
Festbuffet pro Person 51,60
Buffet Premium pro Person 51,60
Globetrotter Buffet pro Person 52,80
Italienische Kuche pro Person 53,40

Fingerfood oder MenUs bieten wir Thnen auf Anfrage an.
Unsere Buffets sind ab 5o Personen kalkuliert (inkl.29% MwSt.), gegen einen
Aufschlag bereiten wir die Speisen auch fir kleinere Gruppen zu.
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Rheingenuss

Vorspeisen:
bunte Salatauswahl mit Krauterdressing
Partybrotauswahl | Butter

Hauptspeisen:
Bitte wahlen Sie aus unserem Angebot 2 Hauptgerichte aus:

1) 2) 3) 4)
vVeganes vVeganes Bunte Gnocchi
Buntes Gemuisecocoscurry | Gemuselasagne Pfanne
Ratatouille
Pasta Basmatireis Mediterranes
Gemuse
5) 6) 7) 8) 9)
Rinderroulade | Hahnchen - | Putensteak | Hahnchenbrust | Mediterraner
streifen in in in Pfeffersauce | Rinderbraten
Speck & Champignon | Gorgonzola
Gurkchen Sauce Sauce
Kartoffel- Spatzle Blattspinat | Rostkartoffeln | Gratinierte
stampf Kartoffeln
Bohnchen Gemuse Pasta GemuUseauswahl Mandel
geschmorte Brokkoli
Tomaten
Dessert:

vApfel Crumble | vVanillesauce

VVEGAN

g

e




Gute Hausmannskost

Vorspeisen:

VGrolder Sommersalat mit zweierlei Dressing
vKrautsalat mit Mohrenstiften

vBunter Nudelsalat

Putenschnitzelchen in Knusperpanade mit Zitronenspalte

Kleine Partyfrikadellen mit Senf
Gemischter Brotkorb & Butter
Hauptspeisen:

Zarter Schweinenackenbraten in pikanter Jus

gebratene Butterspatzle

(alternativ: Rosmarinkartoffelnv)
v Sauerkraut mit Ananas fein abgeschmeckt
Desserts:

VRote Grutze
mit Vanillesauce apart

VVEGAN
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Rheinisches Buffet

Vorspeisen:

VGrol3e Salatbar mit zweierlei Dressing

Rheinischer Kartoffelsalat

Kartoffel-Gemuse-Schichtauflauf
mit Knoblauch-Dip

,Kolsche Platzchen"
Kleine Rievkooche mit Krauter — Paprika - Dip

Lachs-Spinat-Pastete im Blatterteigmantel
mit Senf-Dill-Sauce

Schweineschnitzelchen
Brot & Butter

Hauptspeisen:
Rheinischer Sauerbraten mit Rosinensauce
Kl6ke | vRotkraut
Weilskraut-Kartoffel-Gratin

Dessert:
Schokoladenpudding

VVEGAN
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Business Buffet

alles ohne Alkohol

Vorspeisen:
Pikante Gefligelspiel3chen
Kleine gebratene Couscous Ballchen mit Joghurt-Zitronen-Dip
Mini Frihlingsrollen mit sif3-saurer Sauce
vTomatensalat mit gerosteten Schalotten
Mini GemUsequiche mit Krauterdip

vWildkrauter-Blattsalat mit Krautervinaigrette
Brot & Butter

Hauptspeisen
,GemUse Moussaka"
leckerer Gemuseauflauf mit Aubergine | Zucchini | Kartoffeln
v Thailandisches Gemuse-Curry
VReis
Gebratenes Putengeschnetzeltes in Rahmsauce
Desserts:

VvBunter Obstsalat im Glaschen
Griel3creme mit Himbeersauce im Glaschen

VVEGAN
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Bewusst genielden

Vorspeisen:
vBunter Kartoffelsalat mit Kirschtomaten, Rucola & Zwiebeln

Sonnengereifte Tomaten mit Mozzarella & frischem Basilikum

Leckerer Chinakohlsalat mit Mandarinensauce

Gefillte Gefligelroulade mit Krauterfarce & Paprikasauce

Bunte Quiche mit saisonalem Gemuse
Brot & Butter

Hauptspeisen:
Zarter Schweinericken in Wacholdersauce
Putengeschnetzeltes in Rahmsauce & Pilzen
Spatzle

v BrokkoligemuUse mit gerosteten Mandeln

Wirsing-Kartoffelstrudel goldbraun gebacken

Desserts:
VHerzkirschengritze mit Vanillesauce apart
Tiramisu

VVEGAN
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Tafelfreuden

Vorspeisen:

~Capritomaten"

Tomatenscheiben mit Mozzarella & Oliven Gberbacken
Thunfischsalat Salat mit Paprika & Gurke
Spanische Kartoffel-Gemse-Tortilla & Knoblauchdip
Couscousballchen mit Dip

v Bunter Blattsalat mit Krauterdressing
Brotkorb & Butter

Hauptspeisen:
Fischfilet in Krauterschaumsauce
VPennenudeln mit Spinat

Gebratene Gefligelbrust in Pilzrahmsauce mit Paprika
Hausgemachter Kartoffelstrudel

Desserts:
Waldfruchtcreme mit Joghurt

v Cocos Panna Cotta mit Mango — Maracuja Topping

VVEGAN
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Sommerlich leicht

Vorspeisen:

.Putello Tonnato"
Putenbrustscheiben mit pikanter Thunfischkapern - Creme

Vegan
v Bunte Salatauswahl mit Krauterdressing
Vltalienischer Pastasalat
vKartoffelsalat mit Essig & Ol
vVariation von Antipasti
Brotauswahl & Dips

Hauptspeisen:

Hahnchenbrust in Zitronenkrauterrahm
Vegan
vMandelbrokkoli
vRosmarinkartoffeln
vPennenudeln
VvRatatouille

Dessert:

Panna Cotta mit Fruchtspiegel

VVEGAN
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Deutsche Klassiker zum Geniel3en

Vorspeisen:
gebackener Lauchkuchen mit Raucherlachsstreifen
Rosa gebratene Roastbeefrollchen
auf Walldorfsalat
Klassischer Kartoffelsalat mit Essiggurken
panierte Schweineschnitzelchen mit Zitronenecke
Erfrischender Gurkensalat in Sahnesauce mit Dill
vTomatensalat mit Schnittlauchrélichen
VGriner Blattsalat | Sahnedressing |Essig-Ol-Dressing v
Brot und Butter

Hauptspeisen:
Putengeschnetzeltes
in Rahmsauce mit frischen Champignons
Spatzle
Pikante Rinderroulade mit Essiggurke und Speck gefullt

Klassisches Kartoffelgratin goldbraun Gberbacken

Desserts:
vHausgemachte Rote Gritze mit Vanillesauce

Leckerer Milchreis mit Pflaumenkompott
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,Buffet Mediterran" rund ums Mittelmeer

Vorspeisen:

vV Gegrilltes mariniertes Gemuse
Sonnengereifte Tomaten mit Mozzarella & frischem Basilikum
Saftige Melonen mit Schinken
,Bunter Korfusalat"

Tomate | Gurke | Paprika | rote Zwiebeln | Feta
Feine Tortillas mit hausgemachter Guacamole
vBuntes Salatbuffet quer durch den Garten
Thousand Island Dressing | Vinaigrettev
Brot & Butter

Hauptspeisen:

Putenmedaillons in leichter Tomatensauce
Schweinebraten mit Rosmarinsauce & geschmorten Pilzen
vpikante Chili-Prinzessbohnen | vPenne
vfrische Olivenkartoffeln aus dem Ofen
Desserts:

Panna Cotta mit Erdbeersauce
Mangomousse mit Passionsfruchtsauce

VVEGAN
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Vegetarisches Schlemmer Buffet

Vorspeisen:

VROstpaprika mit Oliven-Chili-Marinade
Vv ltalienischer Pasta Salat
Gebackene spanische Kartoffel-Tortilla mit Aioli
vMit Couscous gefillte Minipaprika
Pikante Lauchquiche vom Blech
Saisonales Tempuragemuise mit Krauterquark

Melonen-Fetakase-Salat mit Minze
Brot und Butter

Hauptspeisen:

VPenne in Zucchini-Tomatensauce geschwenkt

Gemuse - Bratlinge auf Tomaten-Krautersauce
VReis
Gebackener Kartoffelstrudel auf Mittelmeergemise
~Fetakase nach griechischer Art"
mit Tomate, Oliven, Peperoni und frischen Krautern
Desserts:

Orangengriel3 an Beerensauce
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+FILIA RHENI" lecker — pikant - kulinarisch

Vorspeisen:

Bunter Bauernsalat mit Fetakase
vToskanischer Kartoffelsalat mit Rucolaspitzen
vKrautsalat mit geraspelten Mohrenstreifen

Sonnengereifte Tomaten mit Mozzarella & frischem Basilikum
Brotauswahl und Butter

Hauptspeisen:
Zarte Hahnchenbrust in Orangencremesauce

Mediterraner Rinderbraten in Rotweinsauce

vPenne

Kartoffel-Schichtauflauf

Spinat-Lachsauflauf mit Kase gratiniert

vSommerliche Gemuseauswahl quer durch den Garten*
Dessert:

Erfrischende Passionsfruchtcreme

VVEGAN
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,Bonnsche Schiffstour"

Vorspeisen:
,Raucherlachs trifft Forelle®
dazu Honigsenfsauce & Sahnemeerrettich

~Roastbeef rosa gebraten™ mit Sauce Remoulade

Klassischer Kartoffelsalat mit Ei und Girkchen
Rote Beete Carpaccio mit Fetakase
Kleine Lauchquiches
VFrische Salatauswahl mit Rohkostsalaten | Dressings

Brot & Butter

Hauptspeisen:

Spiel3braten vom Schwein mit pikanter Biersauce
geschwenkte Butterkartoffeln
Rahmspitzkohl
.Klassische Rinderroulade mit Speck & Zwiebeln"
vPenne mit gebratenen Champignons und frischen Krautern

VPrinzessbohnen | Gratinierte Kartoffeln

Desserts:
Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce
vBunter Fruchtsalat
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,Unser Festbuffet"

Vorspeisen:

Vv Gebratene mediterrane Gemuse

Sonnengereifte Tomaten mit Mozzarella & Basilikum

Roastbeef dinn aufgeschnitten mit Sauce Remoulade
VvPasta Salat , Pesto" | vBunter Linsensalat
v , Toskanischer Panzanella"

Ciabatta-Salat mit Tomaten, Gurken und Basilikum*
Partybrot, Brotchen & Landbutter

Hauptspeisen:

Gebratene Lachstranchen in leichter Zitronenrahmsauce
Kleine Butterkartoffelchen | Zarter Blattspinat
VvGemuse - Cocos — Curry
VvBasmatireis
Mediterraner Rinderbraten in Rotweinsauce

Kartoffelgratin | vMandelbrokkoli

Desserts:
Himbeercreme im Glaschen
VFrischer Obstsalat im Glaschen

VVEGAN
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., Buffet Premium"

Vorspeisen:

Pochierte Maispoularde mit Curry-Mango Sauce
Roastbeef rosa gebraten mit griner Sauce
vBunte Rohkostsalatplatte | verschiedene Dressings
vLinsensalat mit SUfRkartoffeln
Bunte Gemusequiche
VROmersalat mit gebratenen Pilzen und Orangenfilets
Tomaten-Mozzarella mit Basilikum

Brot & Butter

Hauptspeisen:
Fischfilet auf Blattspinat in Buttersauce
Putenbrustbraten mit Krautern in Tomatensauce
Krautersemmelknodel mit Pilzen | vPenne

Gemuse - Bratlinge auf Ratatouillegemise
Desserts:
Waldbeermousse

Panna Cotta mit Schokoladensauce
VFrischer Obstsalat

VVEGAN
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,Kulinarisches Globetrotter Buffet"

Vorspeisen:

VvMexikanische Tacco-Roulade mit hausgemachter Salsa

Kleine Geflugel-Spiel3e mit herrlichem Erdnussdip

Vv Orientalischer Tabbouleh
Gefillte Griechische Weinblatter

Fein gewurzter bayerischer Krautsalat mit Speck
Herzhafter Schinken an Melone mit Tequila & Limette verfeinert
Mit Honig glasierter Uberbackener Ziegenkase auf mediterranem Gemuse
Brotkorb und Butter

Hauptspeisen:
Feines Putengeschnetzeltes Zuricher Art
Kartoffelrosti
Asiatische GemUsepfanne

v Aromatischer Reis mit Zitronengras gegart

Desserts:
Vanillequarkcreme mit Fruchtsauce
Creme Brilée

VVEGAN
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,Die leichte italienische Kiche"

Vorspeisen:

v ,Sizilianischer Caponata Salat"

Paprika | Aubergine | Oliven | Kapern | Tomaten | Basilikum

Fleischballchen in Tomatensauce & Krautern

Sonnengereifte Tomaten mit mariniertem Mozzarella

Erfrischender Melonen-Fenchelsalat mit Fetakase & Minze

Italienischer Blattsalatmix mit Hausdressing*

Raffiniert gebackenes Lachsfilet mit Orangen & Tequila
vV Gegrilltes mediterranes Gemuse

Brotauswahl & Butter

Hauptspeisen:
Saftige Schweinenackenbraten mit Knoblauch & Thymian
Bandnudeln mit Tomaten und Krautern
Gebratene Putenbrust auf Mittelmeergemise

vLeckere Spanische Kartoffelpfanne

Desserts:
Fruchtige Heidelbeeren | gerostete Mandeln & Joghurtcreme
Tiramisu

VVEGAN
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lhre Planung

Buffets

Nahrungsmittel - Unvertraglichkeiten, -Allergien
Bitte teilen sie uns diese rechtzeitig mit, damit wir ihnen eine geeignete
Alternative anbieten konnen. Wir beschildern unsere Speisen auf
dem Buffettisch & weisen in einer Ubersicht alle Allergene aus.
Spuren von allergenen Stoffen kénnen auch nach

sorgfaltiger Herstellung nicht komplett ausgeschlossen werden.

Menu-Zusammenstellungen

Gerne passen wir diese nach Ihren Winschen an.

Buffet / Personenzahl:
Eine Bestellung, die die tatsachliche Personenzahl unterschreitet
ist nicht moglich.
Spatestens 14 Tage vor Beginn der Veranstaltung bendtigen
wir die genaue Teilnehmerzahl.
Diese dient als Rechnungsgrundlage fir die vereinbarten Speisen.
Kinder:

Kinder sind bis 4 Jahre frei
Kinder bis 14 Jahre berechnen wir pauschal mit € 18,00
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lhre Planung

Kase:
Geniel3en sie nach dem Buffet zu spaterer Stunde ein Kasebuffet mit
ofenfrischem Brot. Wir bieten ihnen dies

zum Preis von € 5,50 pro Person zusatzlich an.

Getrankepauschale:
(ab einer Schiffsmiete von 4 Stunden)

Wir bieten lhnen eine Getrankepauschale fur ihre Veranstaltung an. Die
Pauschale betragt pro Gast & Stunde € 7,00. Enthalten sind alkoholfreie
Getranke, WeilRwein trocken, Rotwein trocken, Fassbier & Kaffee, Tee
Korkgeld:

Sie mochten ihren personlichen Lieblingswein / Sekt an Bord genief3en?
Wein: je € 16,00 Sekt: je € 19,00 Champagner: € 36,00

pro Flasche | inkl. Service, Kihlung

Hochzeitstorte / Kuchen:
Gerne servieren wir lhre Hochzeitstorte, hierfir berechnen wir lhnen
2,50 EUR pro Person an Tellergeld.
Der Service & Kuhlung hierfur ist inbegriffen. Wir machen Sie darauf
aufmerksam, dass wir fir die Hochzeitstorte und jegliches Zubehor, das selbst

mitgebracht wird, keine Haftung Gbernehmen.
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lhre Planung

Tischdekoration:
Helle Mitteldecke & frische saisonale Blume ohne Aufpreis. Gegen Aufpreis

decken wir die Tische im Salon festlich ein.

Hochzeiten & Geburtstage:
Die Verwendung von Party - Feuerwerksartikeln wie Wunderkerzen,

Traumsterne 0.a., sowie Wachskerzen ist nicht erlaubt.

Musik:
Lounge - oder leichte Hintergrundmusik kann dezent
Uber die Bordanlage abgespielt werden.

Wir vermitteln ihnen gerne einen Alleinunterhalter, DJ oder eine Band.

Boarding:
Das Einsteigen der Gaste erfolgt frihestens 15 Minuten

vor Beginn der Schiffscharter.

Ende der Veranstaltung:
Das Schiff legt ca. 15-30 Minuten vor Charterende wieder am Ausgangspunkt
an. Hier endet die Veranstaltung. Bitte achten sie darauf, lhre Gaste pinktlich
zu verabschieden. Fir Verzogerungen weit Uber die Charterzeit hinaus, stellen

wir diese Stunde zusatzlich in Rechnung.
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lhre Planung

Verlangerung:
Eine Verlangerung ist nur in Absprache mit SchiffsfGhrer & Restaurantleitung
moglich. Hier spielen teilweise auch maximale

Einsatzzeiten der Mitarbeiter mit ein.

Buffetaufbau / Buffetende:
Der Aufbau & die Er6ffnung des Speisenbuffets
wird dem zeitlichen Rahmen der Veranstaltung angepasst. Ein kalt - warmes
Buffet wird spatestens 2 / 2,5 Stunden nach Beginn abgeraumt.
(Hygienevorschriften) Fir Iangere Veranstaltungen empfehlen

wir eine Kaseauswahl mit Brot zusatzlich zu planen.

Reste:
Gemal} den aktuellen Hygienevorschriften ist es uns nicht gestattet lhnen den
LebensmittelGberhang mitzugeben.
Dekoration:

Nach Absprache mit uns, gibt es die Moglichkeit im Rahmen des Einsatzplans
des Schiffes, kleine Dekorationen selbst zu Gbernehmen.

Budget:

Wir finden eine passende Speisenauswahl falls Ihr Budget etwas knapper
berechnet ist, sprechen Sie uns gerne an.
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lhre Planung

Ablauf der Veranstaltung:

Personenzahl bitte bis spatestens 2 Wochen vorher angeben
**k*

Anlass der Veranstaltung
Empfang an Bord / Sektempfang
Buffetauswahl z.B. Tausch von Speisen

Beginn Essen

Getrankeauswahl:

z.B. 1 Weil3 -, Rosé -, Rotwein
Dekoration der Tische
Tischordnung

Musik Programm

Winsche

Fahrtstrecke Notizen:

.




Tischdekoration

Tischdekoration 1

Tischdekoration 2

Tischdekoration 3

Standard

Grol3e Tischwasche

Grol3e Tischwasche

Mitteldecke & Blume

Saisonale Blume

Blumengesteck

Ohne Aufpreis

Pro Tisch € 12,00

Pro Tisch € 28,00

Tischdekoration 4

Tischdekoration g

Tischdekoration 6

Grol3e Tischwasche

Grol3e Tischwasche

Grol3e Tischwasche

eigene Blumendeko

Tischband, Teelicht

T.band, Gesteck

€9,00

€ 15,00

€ 30,00




Getranke

Anbei ein Auszug unseres Getrankeangebots, auf unserer Homepage
finden Sie die gesamte Auswahl mit den jeweiligen Preisen.

Biere €
Frih Kolsch vom Fass 0.30l 3,50
Bitburger Pils 0.33l 3,50
Erdinger Hefeweizen Hell 0.50l 5,50
Softdrinks

Gerolsteiner Mineralwasser 0.70l 7,00
Coca Cola/ Fanta / Sprite 0.30l 3,00
Apfelsaftschorle 0.30l 3,50
Orangensaft o.20l 3,00
Schweppes Bitter Lemon 0.20l 3,00
Tonic Water o.20l 3,00
Sekt / Champagner

Bordmarke Trocken 0.76l 22,00
Henkell Trocken 0.75l 23,00
Godefroy von Mumm, Pinot Noir Rosé 0.76l 27,00
MONTAUDON BRUT CHAMPAGNER 0.76l 65,00
" Champagner Grande Rosé Brut 0.76l 70,00
Kaffee

Pott Kaffee oder Tee 3,30

Grol3e Tasse Cappuccino 4,00



Flaschenwein Rhein

2) ,Rheinhessen Riesling Spatlese™ - Trocken
Weingut Fleischer o,75 Ltr.
€ 23,50 €

3) Rheinhessen ,Grauer Burgunder" - Trocken
Spatlese - Weingut Fleischer o,75 Ltr.
€ 23,50 €

Flaschenwein Ahr

4) Dernauer Spatburgunder Rotwein - Halbtrocken 1,0 Ltr.
€ 25,50 €

5) Dagernova Spatburgunder NO.1
Rotwein, QbA Trocken o,75 Ltr.
€29,00 €

6) Dagernova Portugieser
Blanc de Noir — Feinherb 1,0 Ltr.
€ 26,00

Flaschenweine Baden Kaiserstuhl

7) Achkarrer Rosé
Spatburgunder, Rosé - Trocken o,75 Ltr.
21,50 €

8) Achkarren Castellberg - Trocken
Weil3er Burgunder o,75 Ltr.
€ 21,50

9) Achkarrer Rotwein
Spatburgunder -Trocken o,75 Ltr.
€ 21,50



Eventkatamaran ,,FILIA RHENI* - Bonn

Sitzplan mit Buffet bis 150 Personen

7 O |
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Musik Eingang ’
- 14
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EVENTKATAMARAN FILIA RHENI® Brassertufer, Bricke Nr. 8 53111



Anmerkungen zum Sitzplan

An allen Tischen finden jeweils max. 8 Personen rundherum Platz.

Die Tische 14-18 kdnnen als 10er Tische genutzt werden.

In der Mitte steht der Buffettisch, der von beiden Seiten
mit Speisen und Zubehor bestickt ist.

Bei Feierlichkeiten mit kleinerer Personenzahl bietet es sich an,
z.B. fUr Kinder zum Beschaftigen nach dem Essen oder Geschenke
Tische frei zu halten.

Bei schonem Wetter
begrifRen wir lhre Gaste gerne auf dem Freideck.

Wir freuen uns darauf,
lhre Veranstaltung zu einem
unvergesslichen Erlebnis zu machen.

Bis bald bei uns an Bord!

lhre Familie Schmitz
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