
TAFELRUNDE - CATERING
DER LÖWEN - DAS EICHAMT - HOAKLIGS

Wer sind wir?

Catering à la die Tafelrunde – Genuss für jeden Anlass

Ob Firmenfeier, Jubiläum, Hochzeit, Seminare oder privates Fest – die
Tafelrunde sorgt dafür, dass Eure Veranstaltung in bester Erinnerung
bleibt! Von unkomplizierten Buffets bis hin zu festlichen
Hochzeitsmenüs bieten wir individuelle Cateringlösungen, die ganz
nach Euren Wünschen gestaltet werden. 

Unser Geheimrezept? Hochwertige Zutaten, regionale Produkte und 
eine Prise Kreativität!

Ein besonderes Highlight für jedes Event ist unser Foodtruck „Hoakligs“
– er bringt die Köstlichkeiten direkt zu Euch und verwöhnt vor Ort mit
frisch zubereiteten Spezialitäten.
Lasst Euch beraten und stellt mit uns das perfekte Catering für euren
Anlass zusammen. Wir machen Euer Event zum Geschmackserlebnis!

Die Tafelrunde

Wir freuen uns, Euch die Tafelrunde Gastronomie vorzustellen!
Wir vereinen drei besondere Restaurants in Bludenz: das Gasthaus
Der Löwen, das Boutique-Hotel das TSCHOFEN und Das Eichamt.
Mit der Tafelrunde schaffen wir ein kulinarisches Erlebnis, das
Tradition und Innovation vereint. Jedes der drei Häuser hat seinen
eigenen Charme, und gemeinsam bieten sie Euch eine
abwechslungsreiche Genussreise.

Der Löwen und Das Eichamt in Kombination mit unserem
Foodtruck / Foodbike HOAKLIGS spezialisieren sich auf Catering
und Events.



MEHR ALS NUR ESSEN - CATERING-VIELFALT, DIE  BEGEISTERT
DER LÖWEN - DAS EICHAMT - HOAKLIGS

Buffet-Catering
Die Gäste bedienen sich selbst an einem vielfältigen Buffet mit warmen und
kalten Speisen. Ideal für Gruppen aller Größen und eine entspannte
Atmosphäre. Buffets bieten Flexibilität und eine breite Auswahl an
Gerichten.

Fingerfood-Catering
Eine Auswahl an kleinen Häppchen, die ohne Besteck gegessen werden
können – perfekt für Stehempfänge, Netzwerk-Events oder lockere Feiern.
Besonders geeignet für Veranstaltungen mit wenig Platz oder wenn Gäste
mobil bleiben sollen.

Menü-Catering
Hier wird ein festgelegtes mehrgängiges Menü am Tisch serviert. Dies eignet
sich besonders für elegante und feierliche Anlässe wie Hochzeiten oder
Firmenjubiläen, wo eine gehobene Atmosphäre erwünscht ist.

Foodtruck-Catering
Mit unserem Foodtruck „Hoakligs“ oder unserem Foodbike ist diese Art von
Catering perfekt für Outdoor-Events und lockere Anlässe. Der Truck sorgt für
frische Zubereitung vor Ort und ein besonderes Erlebnis für die Gäste – ideal
für Gartenfeste, Festivals oder auch Hochzeiten im Freien.

BBQ-Catering
Eine Spezialform für Outdoor-Events, bei denen direkt vor Ort gegrillt wird.
Mit deftigen und frischen Grillgerichten wie Steaks, Würstchen und Gemüse
bietet BBQ-Catering ein rustikales und geselliges Erlebnis.

Flying Buffet
Die Speisen werden in kleinen Portionen auf Tabletts serviert und direkt zu
den Gästen gebracht. Diese Art eignet sich gut für Empfänge und Events,
After-Work Partys bei denen die Gäste in Bewegung bleiben.

Frühstücks- und Brunch-Catering
Für Veranstaltungen am Vormittag, z.B. Firmenmeetings, Tagungen oder
lockere Sonntagsfeiern. Hier werden Speisen wie Croissants, Brötchen,
Eierspeisen, Obst und Kaffee gereicht, oft in Buffetform oder als
Plattenservice.

Diese Cateringarten lassen sich auch kombinieren, sodass jeder Anlass das
richtige Konzept bekommt.



EUER EVENT - UNSER SERVICE - DER ABLAUF
DER LÖWEN - DAS EICHAMT - HOAKLIGS

Erstgespräch und Beratung
Im ersten Schritt sprechen wir gemeinsam über Eure Vorstellungen,
Wünsche und das Budget. Egal, ob es ein einfaches Buffet oder ein
festliches Hochzeitsmenü sein soll – wir beraten Euch umfassend und
entwickeln ein Catering-Konzept, das perfekt zu Eurem Anlass passt.

Individuelle Menüplanung 
Auf Basis unserer Besprechung erstellen wir einen Menüvorschlag, der
genau auf Eure Anforderungen zugeschnitten ist. Dabei
berücksichtigen wir besondere Wünsche wie vegetarische oder vegane
Speisen sowie Unverträglichkeiten & Allergien.

Planung und Vorbereitung
Wir stellen sicher, dass alles Nötige bereitsteht und unsere erfahrenen
Mitarbeiter alles im Griff haben.

Anlieferung und Aufbau vor Ort 
Am Tag des Events sind wir rechtzeitig vor Ort. Unser Team baut das
Buffet auf und bereitet, inklusive dem Foodtruck „Hoakligs“, alles vor
und sorgt dafür, dass alles reibungslos abläuft. So könnt Ihr Euch
entspannen und den Tag genießen. 

Frische Zubereitung und Service
 Unsere Köche bereiten die Speisen frisch zu, entweder vor ab  oder vor
Ort und unser Team kümmert sich um die Gäste, damit keine Wünsche
offen bleiben. Besonders bei unserem Foodtruck „Hoakligs“ liegt der
Fokus auf der frischen Zubereitung vor Ort.

Abbau und Nachbereitung 
Nach dem Event übernehmen wir den Abbau und hinterlassen den Ort
genauso sauber, wie wir ihn vorgefunden haben. Ihr könnt Euch also
voll und ganz auf Euer Fest konzentrieren, während wir uns um den
Rest kümmern.



UNSERE KÜCHE - GENUSS DER BEGEISTERT
DER LÖWEN - DAS EICHAMT - HOAKLIGS

Mini-Wrap California Salsa

buntes Gemüse mit Perlgerste und fruchtiger Salsa

Asia Slider Veggie Mushroom

Mini-Wrap mit Pulled Jackfruit

gezupfte Jackfrucht mit rauchiger BBQ-Sauce

Gemischtes italienisches Antipasti-Gemüse 

Gazpacho im Glas

kalte spanische Suppe

4.5

3.5

3

3.5

Besonders geeignet für Fingerfood Buffets, Flying Buffets und Vorspeisenbuffets   

Genussvolle Begrüßung - Häppchen für jeden Anlass

VEGAN

3.5

kleiner Sushi Mini-Burger mit Pilz-Gemüse-Füllung

mit Couscous im Glas serviert



Besonders geeignet für Fingerfood Buffets, Flying Buffets und Vorspeisenbuffets   

Genussvolle Begrüßung - Häppchen für jeden Anlass

VEGETARISCH

3.5

Kleiner Salat der Saison mit Hausdressing 4.5

Vegetarische Tramezzini-Rolle 3.5

Tomaten-Mozzarella-Spieße 3.5

Vegetarische Frühlingsrollen

3.5Blätterteigtaschen 

3.5

4

Vegetarische Cremesuppe der Saison

Warme Mini-Quiche 

Bergkäse 

4

im Glas serviert

im Glas serviert

mit Tomate, Mozzarella und Rucola

auf Rucola-Salat und Pesto

mit Tomaten-Oliven oder Spinat

 mit Sweet-Chili-Sauce

mit schwarzen Nüssen, Trauben und Früchte-Chutney

mit Ricotta-Spinat-Füllung und mariniertem Mangold



kleiner Sushi Mini-Burger mit Chicken

Caesar Chicken mit Grana Padano Käse

Vorarlberger Wälderschinken auf knusprigem
Arlbergstangerl

Ländle Beef Tatar 

confiertes Eigelb, eingelegte Zwiebeln und Schwarzbrot

4.5

3.5

4.5

3.5

Besonders geeignet für Fingerfood Buffets, Flying Buffets und Vorspeisenbuffets   
Genusvolle Begrüßung - Häppchen für jeden Anlass

FLEISCH

4.5

FISCH

3.5

4.5

5

Asia Slider Hühner Red Curry Snacks

Tramezzini-Rolle 

Ländle Kalbstatar 

Perlzwiebeln und Kerbel

Tramezzini-Rolle 

Geräucherte Forelle 

Ceviche vom weißen Fisch 

Kürbiskernöl-Mayonnaise, frittierten Kapern und Wildkräuter

 mit Lachs-Meerrettich und Kräuter-Creme

 mit Meerrettich und Dil lcreme

mit roten Zwiebeln, Limettensaft und Koriander



12

9

Besonders geeignet für Buffets oder Menüs  
VORSPEISENLIEBE - GENUSS VON ERSTER MINUTE AN

7

6.5

14

11

Beef Tatar 

Mariniertes zerhacktes Rindfleisch auf Weißbrot-Crustinis 

Tafelspitz Sülzchen

auf grünem Spargel mit Kernöl-Vinaigrette 

Paprika Mousse 

auf Wildkräutersalat mit Kornbaguette 

Frischkäse Terrine 

mit Tomaten-Salsa und Wildkräutern 

7

Antipasti Platte 

Gegrilltes Gemüse mediterran mariniert 

Büffelmozzarella

mit bunten Tomaten und Brot-Chip, Cassis Feigen

Salat der Saison

mit dreierlei von der Bete und Granatapfel-Balsamicodressing 

VEGETARISCH

VEGAN

FLEISCH

Carpaccio vom Rind mit Kräutern 

gefüllte dünne Rinderscheiben mit Basilikum-Pesto, Olivenöl und
Parmesan 

13



9

8

8

Gebratener Ziegenkäse im Speckmantel 

auf Kartoffel-Blinis mit Feigen und Honigsauce 

Chili-Rahmpolenta (Vegetarisch) 

auf Karottenragout mit gegrillten Pimientos 

Tortillas Sin Carne (Vegetarisch)

Tortillas mit Bohnen-Paprika-Füllung und Avocado-Creme 

WARME VORSPEISEN

Kleines Hacksteak von der Barbarie Ente 

mit Rotkrautplätzchen und Orangensauce 

12

Safran Risotto  11

Spinat-Lachs Roulade 7.5

Tacchini Tonnato 8

Dünn geschnittene in Weißweinsud gekochte Putenbrust mit

Thunfischsauce und Kapern

FISCH

Besonders geeignet für Buffets oder Menüs  
VORSPEISENLIEBE - GENUSS VON ERSTER MINUTE AN

mit Riesen-Garnelen



Besonders geeignet für Buffets oder Menüs  

HERZHAFTE SUPPEN - KLASSIKER & KREATIVES

6.5

8

7

7

7

8

Klare Rinderbrühe mit Wurzelgemüse und
Einlage nach Wahl 

Wildconsomme 
mit Pilznockerl 

Weißwein-Schaumsüppchen 

Rote Linsen-Kokossuppe (Vegan) 

mit Kernöl 

Champagnerschaumsüppchen
 mit Orangen-Confit 

Kürbiscremesuppe



22

23

26

29

Besonders geeignet für Buffets oder Menüs  

KOCHKUNST AUF DEM TELLER - UNSERE HAUPTSPEISEN

FLEISCH 

26

28

36

32

34

36

Schweinefilet in der Kräuterkruste

mit Rote Beete Risotto und Portweinsauce 

Geschmorte Schweinsbäckle 

mit Kartoffelpüree und Wurzelgemüse 

Maishähnchen Supreme

mit Kürbissouffles und wildem Brokkoli 

Rosa gebratener Kalbsrücken

mit Knödelplatte und gebratenen Buchenpilzen 

Rinderbraten Burgunder Art

mit Schupfnudeln und Rotkraut 

Rosa gebratene Beiriedschnitte 

mit Portwein-Chutney und Selleriestrudel 

Gegrilltes Rinderfiletsteak

mit Paprika Polenta, Gemüsebouquet und Pfeffersauce 

Rosa gebratener Lammrücken

mit Kartoffelgratin und Speckbohnen 

Niedergegarte Hirschrückenmedaillons

mit Nussspätzle, Brokkoli und glacierten Maroni 

 Geschmorte Rehschulter

mit Kartoffelknödel und Pilzen 



28

30

16

KOCHKUNST AUF DEM TELLER - UNSERE HAUPTSPEISEN

VEGETARISCH

15

16

15

17

17

16

FISCH

Pochierte Seeforelle
mit Blattspinatröllchen warmen Zartweizensalat 

Vorarlberger Alpensaibling 
auf Petersilienrisotto, wilder Karfiol und Weißweinsauce 

Quinoa Pfanne 

mit mediterranem Gemüse und Fetakäse 

Gnocchi Gratin

 mit Brokkoli und Parmesan 

Asiatische Gemüse-Wokpfanne 

mit Mungobohnensprossen 

Geschmorte Krautwickel

gefüllt mit Zartweizen und Gemüse in Tomatenragout 

Pilz Wellington 

Vegetarisches Wellington mit Kaut-Kürbis-Füllung 

Vegane Strigoli Pasta  

Original Risotto Milanese  

37.Saltimbocca vom Seeteufel

mit Tagliatelle, gegrillten Zucchini und Dillschaum 

Besonders geeignet für Buffets oder Menüs 

mit Cashew-Pesto

mit Parmesan



8.5

8

9

8.5

Besonders geeignet für Buffets oder Menüs  

DESSERTTRÄUME - SÜSS & PIKANT

PIKANT

8

8.5

7

8

Süß

Topfenknödel 

mit Gewürz-Orangen-Ragout und Schwarzem Vanilleeis 

Cheescake

mit Birnen-Crumble 

Brownie

Veganer Schokoladenbrownie mit cremigen Waldbeersorbet 

Schokokuchen

mit weichem Kern auf Beerenröster und Joghurt-Limetten-Eis 

Weißes Kaffeemousse

 mit Mango-Ragout 

Bananen-Schokoladetaschen

Teigtäschchen mit Bananen und Schokoladen-Füllung 

Kirschstrudel

Topfenschmarren 

Käsebrett

Hartkäse | Weichkäse | Früchte der Saison | Nussmix | Frucht-Chutney |Gebäck

mit Vanilleeis 

mit Zwetschgenröster 

12



3.5

5.5

8.5

10.5

Besonders geeignet für Buffets   

LATE NIGHT SNACKS - MITTERNACHTSSTÄRKUNG

10.5

Heißer Leberkäse
 mit Gebäck, Gurken, Senf 

Frankfurter 

Hausgemachte Gulaschsuppe

Hausgemachtes Chili Con Carne

 mit Holzofenbot

 mit Holzofenbot 

Hausgemachtes Süßkartoffel-Chili 
 mit Holzofenbot | Vegan 

8.5

Hausgemachtes vegetarisches Gemüse-Curry 
mit Kaffir-Limetten Reis 

mit Senf und Kren



Für alle Unentschlossenen haben wir eine Auswahl an
Menüs und Buffets für alle Anlässe

Übersicht Beispiele:
1. Frühstück / Brunch

2. Salatbuffet nach Saison 

3. Fingerfood Buffet

4. Italienisches Buffet / Menü

5. Österreichisches Buffet / Menü

6. für Sportliche

7. für Vegetarier

8. BBQ / Grillerei

9. A Spanferkel Partie

PRO PERSON AB 

25

ab 12

ab 20

38

39

38

32

38

35

Ab 100 Personen reduziert sich der Preis um 5€ pro Person.



 1. Frühstück / Brunch 
Abänderung der Zutaten je nach Saison möglich

PRO PERSON
25

Butter- und Schokoladencroissants 

Erdbeer-Vanille-Kipferl 

Gefülltes Jour-Gebäck 

Obstplatten 

Vorarlberger Käse- und Wurstplatten 

Eierspeisen

eine Auswahl an Natur- und Frucht-Joghurt 

Porridge 

pikante Blätterteigsnacks

Diverse frische Säfte 

Café und Tee

2. Salatbuffet

Saisonale Variation

PRO PERSON
AB 12

3. Fingerfood Buffet nach Wahl  PRO PERSON
AB 20 



4. Italienisches Buffet “Bella Italia”

Vorspeisen

Suppe

Hauptgang

Dessert

PRO PERSON
 38

Vitello Tonnato 
Tomate-Mozzarella mit Pesto
Honigmelone mit italienischem Prosciutto 
Anti-Pasti-Gemüse mit frischem Ciabatta 

Cremige Tomaten-Basilikum Suppe 
Minestrone mit Parmesan-Croutons

Piccata Milanese 
Brasato al Chianti 
Parmigiana di Melanzane 
Spaghetti Carbonara

Beilagen

Rosmarinkartoffeln 
Tomaten-Spaghetti 
Kartoffel-Sellerie-Gratin 
Mandelbrokkoli
italienische grüne Bohnen 
Parmesan 
Rotweinsauce 

Panna Cotta mit Erdbeersauce 
Tiramisu im Glas 



5. Eine Reise durch Österreich - Buffet 

Vorspeise

Suppe

Hauptgang

Dessert

PRO PERSON
39

Tafelspitz Carpaccio mit Käferbohnen und Vogerlsalat
Kräuter-Palatschinken mit Feta-Creme und Wildkräutersalat

Hausgemachte Rindsroulade 
Klassischer Schweinebraten
Käsespätzle 

Kräftige Rinderbrühe mit Frittaten/ Kaspressknödel/
Leberknödel serviert mit Wurzelgemüse und altem Sherry
Vorarlberger Käsesuppe mit Brotchip (Vegi)

Sauerkraut 
Orangen-Rotkraut 
Heurigen Kartoffeln 
Grill-Gemüse 
Semmelknödel 
Cremepolenta 
Butterspätzle  
Speck-Krautsalat 
Röstzwiebel 

Beilagen

Zwetschkenknödel mit Butterbrösel und Früchteragout 
Kaiserschmarren im Glas mit schwarzem Vanilleeis 
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesauce



6. Kraftquelle - Sportlerbuffet

Vorspeise

Suppe

Hauptgang

Dessert

PRO PERSON
38

Rosa gebratenes Roastbeef
Mais-Poularden Brust 
Lachsfilet vom Grill 

Proteinreiche Kichererbsen-Suppe 
Kräftige Rinderbrühe mit Fleischstrudel und Wurzelgemüse 

Wildreis 
Thymiankartoffeln 
Minzjoghurt
Buntes Grillgemüse 
Blattspinat 
Safransauce 
Rotweinsauce 

Beilagen

Frischer Obstsalat mit gerösteten Mandeln
Leichtes Zitrone-Tiramisu

Beef-Wrap 
Frische Gemüsesticks mit Kräuterdip 
Vogerlsalat 
Grüner Salat 
Couscous Salat 
Orientalischer Bulgur Salat 
Geflügelsalat 
Eiweißbrot 



Quiche Lorraine 
Rote-Bete Carpaccio mit Ziegenkäse 
Gemüsesticks mit Limetten-Dip 
Waldorfsalat mit Walnüssen 
Brotkorb

Suppen

Getrüffelte Selleriesuppe
Karfiolcremesuppe 

Hauptspeisen

Gefüllte Paprika 
Buchweizenbratlinge 
Süßkartoffelgulasch 
Cannelloni mit Ricotta 

Beilagen

Bandnudeln 
glasierte bunte Karotten 
Tomatengemüsereis
Buntes Ratatouille

Süßspeisen

Kürbis-Parfait mit Nougatspitz 
Puddingtörtchen mit Himbeeren 

7. Power aus der Natur - vegetarisches Buffet

Vorspeise

PRO PERSON
32



8. Alpen-BBQ

Vorspeisen Platte mit verschiedenen gegrilltes Gemüse

Vorspeisen

Salate
Sommerliche Blattsalate im Glas 
Tomaten-Frischkäse
Kartoffelsalat mit Jungzwiebel
Gurken-Dill-Salat
Rotkraut-Karottensalat

Feines vom Grill

Mariniertes Hähnchenbrustfilet 
Div. Brat- und Grillwürste 
Spare Rips 
Flank-Steaks 
Marinierte Schweinekotelett 
vegetarische Spieße

Beilagen

Ofenkartoffel
Grillgemüse
Gegrillte Maiskolben
French Fries
Süßkartoffelpommes
Wilder Brokkoli
Pimientos de Padron

Saucen

Chimichurri
BBQ Sauce 
Pfefferrahmsauce
Schnittlauch-Dip
Kräuterbutter

PRO PERSON
38,5



Bayrische Brotsuppe mit Schnittlauch 
Kräftige Rinderbrühe mit Maultaschen und Wurzelgemüse 

Suppen

Hauptspeisen

Knuspriges Spanferkel vom Grill (frisch zerlegt vor dem Gast)

Beilagen

Ofenkartoffel
Grillgemüse 
Gegrillte Maiskolben 
French Fries 
heurigen Kartoffeln 
Wilder Brokkoli 
Pimientos de Padron

Süßspeisen

Bayrisch Creme 
Apfelküchlein 
Dampfnudeln mit Vanillesauce 

8. A Spanferkel Gaudi PRO PERSON
35

Vorspeisen

Obazda |frisch geradelter Bierrettich | Laugenbrezel 


