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Gastronomie

AQUA Mühle Vorarlberg

Bei AQUA Mühle arbeiten Fachkräfte mit arbeitsuchenden Menschen in Küche und Service zu-
sammen. Die arbeitsuchenden Personen bekommen dadurch die Möglichkeit einer Beschäfti-
gung, Qualifizierung und eines Arbeitstrainings und erhöhen so die Chancen auf einen Wieder-
einstieg in den Arbeitsmarkt.

Regional, gesund, frisch
In der modernen Großküche in der Messe Dornbirn kochen wir täglich frisch und liefern die 
Speisen in Betriebe, Schulen und Kinderbetreuungseinrichtungen. Wir produzieren täglich bis zu 
2.800 Essen für die Gemeinschaftsverpflegung in ganz Vorarlberg. Professionelle Caterings mit 
bis zu 800 Personen richten wir für interne und externe Events aus. 

Auf den folgenden Seiten informieren wir Sie über: 

Unsere Philosophie

Mittags- 
verpflegung

Catering 

LändlePFANNA

Unser Team

„
Wir legen großen Wert auf Vielfalt und 
verarbeiten Lebensmittel sorgsam und 
wertschätzend.  

Florian Hoffmann, Leiter der AQUA Mühle Gastronomie

Seit 2022 erreichte AQUA Mühle jedes 
Jahr bei „Vorarlberg am Teller“ jeweils 
die silberne Gabel - zuletzt 2026. 

Unsere Philosophie

AQUA Mühle Vorarlberg

Unsere Philosophie

Mittags- 
verpflegung 

Catering 

LändlePFANNA

Unser Team

Unsere Speisen werden nach ernährungsphysiologischen Richtlinien zubereitet. Dabei berück-
sichtigen wir die Auswahl der Lebensmittel auf der Grundlage der Ernährungspyramide. Bei der 
Menüzusammenstellung orientieren wir uns an der Jahreszeit und setzen auf regionale Produkte 
sowie einen hohen Bio-Anteil. 

Regional, gesund, sozial und bio
Die hohe Qualität in der Mittagsverpflegung 
der AQUA Mühle Gastronomie deckt sich mit 
den Vorarlberger Landeszielen. Wir achten auf 
die regionale Beschaffung unserer Lebensmit-
tel über landwirtschaftliche Betriebe, Händ-
ler:innen und Anbieter:innen aus der Region 
Vorarlberg und auf einen hohen Bio-Anteil. 
Bio-Gemüse beziehen wir zu einem großen 
Teil aus unserem eigenen bio-zertifizierten 
Garten in Feldkirch/Meiningen. 

Wir unterstützen das Ziel der „Ökolandstrate-
gie des Landes Vorarlberg - regional und fair“, 
die Wertschätzung und Wertschöpfung von 
regionalen Lebensmitteln zu steigern. Durch 
die Reduktion von Fleisch am Teller leisten wir 
zudem einen wichtigen Beitrag für Tierwohl 
und Klima und sparen Kosten, sodass wir die 
Menüpreise gewohnt klein halten können.

Damit Sie sich schon auf die bevorstehende 
kulinarische Woche freuen können, finden Sie 
die Menüpläne immer auf unserer Webseite 
oder am Dienstag bzw. Mittwoch der Vorwo-
che im Aushang bzw. auf der Webseite des Be-
triebs/der Schule.

https://aquamuehle.at/arbeit-beschaeftigung/gastronomie/
https://vorarlbergamteller.at/
https://vorarlbergamteller.at/
https://vorarlbergamteller.at/
https://aquamuehle.at/arbeit-beschaeftigung/gastronomie/rueststrasse/
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Catering

Unsere Leistungen

•	 Catering für bis zu 800 Personen

•	 Buffets in allen Varianten – von der 
Vorspeise bis zum Dessert

•	 Fingerfood-Variationen

•	 Grillspezialitäten für große Gesell-
schaften auf Anfrage 

Hinter dem Catering von AQUA Mühle steht das engagierte und innovative Team der AQUA Müh-
le-Gastronomie, das gutes Essen liebt und lebt. Mit Hingabe und Kreativität produzieren wir in 
unserer Küche tagtäglich das großartige Essen, welches als Visitenkarte für den gesamten Er-
folg unseres Unternehmens steht. 

Wichtig ist, was drin ist.
Vom klassischen Buffet über kreatives Finger-
food bis hin zum eindrucksvollen Grill-Erlebnis, 
können wir Ihre Wünsche gerne erfüllen. Wir 
bieten Catering für Betriebe, kleine und große 
Veranstaltungen und private Feiern für bis zu 
800 Personen in ganz Vorarlberg.  Um Sie mit 
einem ausgezeichneten Catering rundum zu-
frieden zu stellen, legen wir großen Wert auf 
die Herkunft der ausgewählten Zutaten sowie 
deren Qualität. 

Weil wir gerne tun, was wir gut können.
Lassen Sie sich kulinarisch verwöhnen – Sie 
haben es sich verdient! Buffets in allen Va-
rianten, von klassischer Hausmannskost 
oder extravagantem Delikatessen-Buffet bis 
hin zum himmlischen Dessert-Vergnügen – 
der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.  

Bei größeren Gesellschaften bieten wir folgen-
de Spezialitäten an: 
•	 Grillhennile
•	 Spanferkel 
•	 Lamm aus dem Erdofen
•	 Paella aus der riesigen Pfanne 
•	 Käsknöpfle-Partie 

Unsere Philosophie

Mittags- 
verpflegung

Catering 

Digitalisierung

Unser Team

Mittagsverpflegung

AQUA Mühle Vorarlberg

Die Speisen werden in der Großküche der Messe Dornbirn täglich frisch zubereitet und in die 
Betriebe, Schulen und Kinderbetreuungseinrichtungen geliefert. In der Zusammenstellung des 
Wochenmenüplans orientieren wir uns an der Leitlinie Schulverpflegung für die Gemeinschafts-
verpflegung von Kindern und Jugendlichen der aks gesundheit GmbH sowie an der Jahreszeit. 

Unsere Philosophie

Mittags- 
verpflegung

Catering 

LändlePFANNA

Unser Team

Unsere Leistungen

•	 täglich zwei Menüs

•	 pro Woche alternierend 7 bzw. 8 ve-
getarische Gerichte

•	 pro Woche alternierend 2 bzw. 3 
Fleischgerichte (Huhn, Fisch, Rind, 
Kalb)

•	 Dessert: Joghurt, Topfen, Früchte, 
Früchtemus

•	 Menü-Wiederholungen nach acht 
Wochen

Cook & Chill – Der Weg vom Topf auf den Teller
Für die Speisen unserer Gemeinschaftsver-
pflegung nutzen wir das Verfahren des „Cook 
& Chill“. Dabei werden die Speisen in unserer 
Großküche frisch zubereitet, dann aber auf 
eine Temperatur von 4°C gekühlt. Die gekühl-
ten Speisen werden ohne Qualitätsverlust in 
die Kindergärten, Schulen und Betriebe ge-
liefert. Unmittelbar vor der Essensausgabe 
erwärmt ein „Regenerator“ das Essen auf die 
richtige Temperatur. 

Das Cook & Chill-Verfahren zählt seit Jahr-
zehnten zum Standard in der Gemeinschafts-
verpflegung und erfüllt sämtliche Anforde-
rungen an die hygienischen Vorgaben des 
HACCP-Konzepts (Hazard Analysis of Critical 
Control Point). Für die Regeneration der war-
men Speisen wird von AQUA Mühle ein moder-
ner Regenerationsofen bereitgestellt. 

Den Hunger planbar gemacht
Ein Menü besteht immer aus Salat oder Gemü-
sesticks, einer warmen Hauptspeise und Sup-
pe oder Dessert. Menü-Wiederholungen gibt 
es nach acht Wochen. 

Wir sind als großer Gemeinschaftsverpfleger 
auch Teil von „Kinder.Essen.Körig.“, einer In-
itiative des Landes Vorarlberg für gesunde, re-
gionale, biologische und leistbare Mittagsver-
pflegung für Kinder. 

Wir betreuen folgende Kantinen: 
•	 Stella Vorarlberg – Privathochschule für 

Musik, Feldkirch
•	 Gantner Electronic, Nüziders

Zudem beliefern wir ohne Kantinenbetrieb 
rund 100 Kindergärten, Schulen und Betriebe 
im ganzen Land Vorarlberg. 

https://aquamuehle.at/arbeit-beschaeftigung/gastronomie/catering/
https://aquamuehle.at/arbeit-beschaeftigung/gastronomie/betriebs-und-schulverpflegung/
https://www.aks.or.at/
https://presse.vorarlberg.at/land/public/Kinder-Essen-K-rig
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„
AQUA Mühle Vorarlberg

Unser Team

Leitungsteam

Stefan Lenz
Küchenchef
E stefan.lenz@aquamuehle.at 
T +43 699 1515 9560

Florian Hoffmann
Leitung Gastronomie
E florian.hoffmann@aquamuehle.at 
T +43 699 1515 9549

Unsere Mitarbeitenden
Von unseren Arbeitsanleiter:innen erwarten 
wir, dass sie unseren Transitarbeitskräften 
Möglichkeiten zeigen, bieten und finden, um 
Interesse zu wecken, um sich einhaken und 
einklinken zu können. Gleichzeitig holen wir 
sie dort ab, wo sie stehen, gehen auf ihre Be-
dürfnisse ein und finden für alle eine passende 
Tätigkeit.

Unser Team besteht aus langjährigen, erfahrenen Mitarbeiter:innen, die sich täglich bemühen, 
den Spagat zwischen sozialem Auftrag und Wirtschaftlichkeit zu bewältigen. Mit Ihrem Auftrag 
geben Sie arbeitsuchenden Personen eine sinnvolle Beschäftigung und erhöhen zugleich deren 
Chancen auf einen Einstieg in den Arbeitsmarkt. 

Unsere Philosophie

Mittags- 
verpflegung 

Catering 

LändlePFANNA

Unser Team

Wir arbeiten verlässlich, 
sorgfältig und qualitäts-
bewusst. 

Stefan Lenz, Küchenchef

Weitere Infos 
finden Sie hier: 

AQUA Mühle Vorarlberg

LändlePFANNA

Sie haben den Anspruch, Ihren Mitarbeitenden rund um die Uhr ein gesundes Essen zur Ver-
fügung zu stellen? Die LändlePFANNA-Menüs werden in unserer Großküche mit viel Liebe zum 
Handwerk zubereitet. Wir achten bei der Herstellung besonders auf die Vielfalt und haben über 
80 schmackhafte Menüs für die LändlePFANNA entwickelt.

Unsere Philosophie

Mittags- 
verpflegung 

Catering 

LändlePFANNA

Unser Team

einfach – praktisch – guat & gsund
Wir beliefern zahlreiche große und kleine Un-
ternehmen in ganz Vorarlberg mit frisch zu-
bereiteten LändlePFANNA-Menüs. Nach der 
Produktion werden sie in mikrowellenfähigen 
Schalen vakuumverpackt und gekühlt. Durch 
diese Art der Verpackung erhalten wir eine 
Haltbarkeit von zwei Wochen. Wir verwenden 
dabei keinerlei Konservierungs- oder Farbstof-
fe.

LändlePFANNA-Menüs aus dem Automaten
Die LändlePFANNA-Automaten reinigen und 
befüllen wir wöchentlich. Es entstehen keiner-
lei Aufwände für Sie oder Ihr Team! Die Mit-
arbeiter:innen müssen keine Bestellung ab-
geben, die Automaten werden nach unseren 
Erfahrungswerten befüllt. Die Mitarbeitenden 
können sich täglich spontan entscheiden, ob 
und was sie gerne essen möchten, ein gesun-
des Essen aus den Automaten beziehen und in 
einer Mikrowelle innerhalb von max. 5 Minuten 
wärmen. 

Die LändlePFANNA ist …
•	 einzigartig im Qualitätsanspruch und in der 

Herstellung
•	 unter Schutzatmosphäre verpackt und 14 

Tage haltbar / Salate 7 Tage
•	 schnell & einfach in der Mikrowelle zubereitet
•	 gute gesunde Küche: Vegetarisches, 

Fleischgerichte und Süßspeisen
•	 ohne Zugabe von Konservierungsstoffen 

oder Farbstoffen

Unsere Leistungen

•	 aktuell mehr als 80 Menü-Variationen

•	 unter Schutzatmosphäre verpackt 
und 14 Tage haltbar (Salate 7 Tage)

•	 ohne Zugabe von Konservierungs-
stoffen oder Farbstoffen

•	 in der Mikrowelle in 3-5 Minuten fertig

•	 Betreuung der Automaten zu 100 %

mailto:stefan.lenz%40aquamuehle.at%20%20?subject=
mailto:florian.hoffmann%40aquamuehle.at%20%20?subject=
https://aquamuehle.at/arbeit-beschaeftigung/gastronomie/laendlepfanna/
https://aquamuehle.at/arbeit-beschaeftigung/gastronomie/laendlepfanna/
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AQUA Mühle Vorarlberg lebt von guten und vielfältigen Partnerschaften. Wir bedanken uns für das entgegengebrachte Vertrauen und 
für die vielen Möglichkeiten in unserer Arbeit, die uns diese Partnerschaften ermöglichen:  

„AQUA Mühle soll niemals die Fähigkeit verlieren, gesellschaftliche und persönliche Res-
sourcen zu erkennen und wertzuschätzen mit dem Ziel, im gegenseitigen Nutzen neue Ant-
worten zu finden und Neues zu schaffen.“ 
(Thomas Vogel, Gründer von AQUA Mühle Vorarlberg)

AQUA Mühle Vorarlberg gGmbH

Arbeit und QUAlifizierung sollen Menschen neue Perspek-
tiven eröffnen. Das Hinführen zur Arbeitsfähigkeit bildet 
mit der Vermittlung von arbeitsuchenden Menschen in den  
regulären Arbeitsmarkt Kernaufträge von AQUA Mühle Vor- 
arlberg.

Mühle steht für die Wohnbetreuung von Menschen mit 
psychischen Erkrankungen, mit der 1987 in der Mühlegas-
se in Frastanz begonnen wurde.

Vorarlberg steht für die Region, in der AQUA Mühle tätig ist.

AQUA Mühle Vorarlberg bemüht sich um Menschen, denen 
es aus unterschiedlichen Gründen nicht gelungen ist, an 
der Gesellschaft teilzuhaben oder denen ein Ausschluss 
aus der Gesellschaft droht. Die Gründe dafür sind vielfältig 
und erfordern individuelle Lösungen.  

Gastronomie

Hinter der Gastronomie von AQUA Mühle Vorarlberg steht 
ein engagiertes und innovatives Team, das gutes Essen 
liebt und lebt. Mit Hingabe und Kreativität produzieren wir 
in unserer Küche täglich das großartige Essen, welches 
rund 3.000 Kinder, Schüler:innen und Angestellte jeden Tag 
als Mittagsmenüs genießen. Seit 2022 erreichte die AQUA-
Gastronomie bei „Vorarlberg am Teller“ jeweils die Silberne 
Gabel, zuletzt 2026.

Unser Angebot für Sie umfasst Gemeinschaftsverpflegung, 
Catering und die LändlePFANNA-Menüs.  

Wir legen großen Wert auf die Vielfalt der ausgewählten Zu-
taten und verarbeiten Lebensmittel sorgsam und wertschät-
zend. Wir arbeiten vorrangig mit saisonalen und regionalen 
Produkten der heimischen Landwirtschaft und aus unserer 
bio-zertifizierten Landwirtschaft – dem AQUA Garten. 

mailto:info%40aquamuehle.at?subject=
https://aquamuehle.at/
https://vorarlbergamteller.at/
https://aquamuehle.at/

