Wir kreieren nicht nur Kostlichkeiten,
sondern auch Erinnerungen!
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Genussmomente seit 1969

» 1969: Grundung einer Metzgerei durch Simon Klink, die den Grundstein far
unseren Unternehmenserfolg legte.
Das Angebot umfasste Wurst- und Fleischwaren sowie Maultaschen und
Schupfnudeln, was zu einem erfolgreichen Party- und Messeservice fUhrte.

» 1972: Erster Auftritt auf der IBO-Messe in Friedrichshafen,
bei der wir schnell an Bekanntheit gewannen und dieser Auftritt
entscheidend fur unsere Entwicklung war.

» 1980er Jahre: Unsere selbstgemachten Schupfnudeln erlangten Gber
Schwaben hinaus Beliebtheit. Durch eine Kooperation mit einem
Maschinenbauer wurden wir zu den Ersten, die Schupfnudeln maschinell
herstellten. Veranstaltungen in ganz Deutschland wurden zentral fur unser
Unternehmen, wéhrend wir auch GroBveranstaltungen belieferten.

» bis 2000er Jahre: Der Partyservice etablierte sich immer weiter. Viele
groBe Feste wie Rock am See in Konstanz, Rutenfest in Ravensburg, das
Feuerwehrfest oder Landesturnfest wurden von uns beliefert und immer
mehr positives Feedback erreichte uns.

» 2002: Grundung der Klink-Eberhard GmbH als Eventcatering, was einen
neuen Abschnitt in unserer Geschichte markierte.

» 2009: Ubernahme eines zusatzlichen Catering-Bereichs bei der
erweiterten Messe Friedrichshafen, wodurch wir unsere Marktposition
weiter festigen konnten.

» 2019: Alleinige Verantwortung fur die Verpflegung der Messebesucher,
was unser Engagement im Messegeschdft unterstreicht.

» Heute: Wir engagieren uns in verschiedenen Catering-Bereichen fur
GroBveranstaltungen und haben unsere Food-Konzepte weiterentwickelt.
Dabei legen wir groBen Wert auf die Wuinsche unserer Kunden und
vereinen handwerkliche Qualitat mit akfuellen Trends.
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Die Auswahl des passenden Caterers spielt eine zentrale Rolle fur den Erfolg Ihrer
Veranstaltung. Wir legen groBen Wert auf erstklassige, regionale Zutaten und eine
ansprechende Prasentation der Késtlichkeiten.

Mit einem Auge flir Details und dem Ziel zufriedene Gdéste zu begeistern, verwandeln
wir jedes Event in ein unvergessliches Erlebnis. Durch unser kostliches Catering und
unser Fachkenntnis garantieren wir, dass Inhre Veranstaltung ein voller Erfolg wird.

Jubilaen

Richtfest
Weihnachtsfeiern
Produktlaunches
Workshops
Networking-Events
Kundenevents
Hochzeiten
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inspirieren .

L assen Sie sich

Grill-Buffet

Vor;rw;ow
Bodensee Salatbar
Knackig frische Blattsalate
Verschiedene Rohkostsalate
Orientalischer Couscous Salat
Feines Hausdressing
Gerostete Sonnenblumenkerne
Knusprige Kracherle
Wurzelbrotstangen

Rosa gebratene RinderhUftsteak
Marinierte HihnerspieBe
Hausgemachte Spareribs
Kross gebratenes Lachsfilet
Wurziger Grillk&se vom Rost

Grill Gemuse
Rosmarinkartoffeln
Maiskoloen
BBQ-SoBe
Chimichurri Dip
Scharfe Salsa
Krauterbutter

Desserl”

Tiramisu von der Erdbeere
im Weckglas

Hochzeitsmenu

Vor;rw;ow
Baby Leaf Salate
Gebraftene Steinchampignons
Feines Hausdressing gerdstete
Sonnenblumenkerne
Hochzeitssuppe

Haulgarg
Schwabischer Surf & Turf
Rinderfilet und Lachsforelle
Rosmarinkartoffeln
Sommergemuse in Bufter Fon

Desser”

Trilogie vom Bodenseeapfel
Crumble - Ring - Chutney



Deluxe

VWPFW
Roastbeef mit Tartarsauce
Norwegischer Raucherlachs
Marinierter Steinpilzsalat
Wurzelbrotstangen

Kréuterquark
Tomatenaufstrich

i ey
Rinderfilet am Stuck gebraten
(vor Ort tranchiert)
kraftige Jus
Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin
SpargelgemuUse
**%*

Riesengarnelen
Olivendl - Knoblauch~ Kréuter
Langkornreis

Desser”

Zweierlei Mousse au Chocolat
Bodenseefruchte - Creme
bralée

Fingerfood
‘Greenlife”

Feurige Avocadocreme
mit Taco (vegan)

Hummus &
Fladenbrotecke (vegan)

Kichererbsen Curry (vegan)
Kichererbse |Kokos | Zitronengras

Rostitaler & Krauterguark
(vegetarisch)

Tortilla Réllchen mit Karotte
& Eisbergsalat (vegan)

Rote Beete Falafel
am Spief3 (vegan)

Couscous (vegan)
Paprika | Chili | Mais
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GrolBveranstaltung

Planen Sie eine GroBveranstaltung?

Jedes Detail zahlt: Von liebevoll
gestalteten Stadnden Uber eine Vielzahl
von Tischen und Bénken bis hin zu einer
umfangreichen Auswahl an Geschirr und
einem mafBgeschneiderten Menu an
Speisen und Getrédnken — wir bieten
lhnen ein Rundum-Paket, welches keine
Wunsche offen lasst. Vertrauen Sie uns,
um lhre Veranstaltung zu einem
unvergesslichen Erlebnis zu machenl!
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Mobile Foodkonzepte

Unsere kulinarische Vielfalt und Flexibilitat
schaffen eine einzigartige Atmosphadre, die
lhre Gaste begeistern wird.

Von den schwdbischen Spezialitdten Gber
moderne Bowls bis hin zum Pulled Pork Burger -
wir passen uns ganz lhren Winschen an und
sorgen dafur, dass jedes Detail perfekt ist.

Beispiele:

Schwadbischer

Verkaufswagen
Kasespatzle, Krautschupfnudeln,
Currywurst und Co.

‘durchgedreht”

Leberkase vom Spiel im
Laugenfladen

Food & Drink-Box

Modern ausgebauter Container
als individuelle Ausgabe

Poke Bowl
Die gesunde Variante des
Street-Foods




1. QR-Code scannen
2. E-Mail verfassen
3. Anfrage abschickenl!
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Gemeinschaftsverpflegung
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Starken Sie Ihr Team mit késtlichem Cateringl!

Wir bieten Ihnen hausgemachte Gerichte, die nicht nur kdstlich sind, sondern auch
mit frischen, regionalen Zutaten zubereitet werden.

Unser Zielist es, eine abwechslungsreiche und gesunde Erndhrung zu férdern, die
den Bedurfnissen Inrer Gemeinschaft gerecht wird. Ob in Schulen, Betrieben oder
sozialen Einrichtungen — wir sorgen dafur, dass jeder Biss ein Genuss ist.




Grilnde fiir Gemeinschaftsverpflegung:

Gutes Essen kann die Stimmung heben
und die Motivation der Personen steigern!

Gemeinsame Mahlzeiten stérken den
Zusammenhalt im Team und fordern den
zwischenmenschlichen Austausch!

Gesunde und ausgewogene Mahlzeiten
fordern das Wohlbefinden!

Ein gutes Catering kann das Image des
Unternehmens verbessern und zeigt,

dass man sich um das Wohl seiner
Gemeinschaft kimmert!



WIr catering

Klink-Eberhard
Eventgastronomie

Markus-Von-Kienlin-Str. 10
88090 Immenstaad
Tel.:07545-936777

info@klink-eberhard.de
www.klink-eberhard.de




