Sehr verehrte Gaste,

wir freuen uns, dass Sie unser Haus gewdhlt haben und uns die Ausrichtung
Ihrer Veranstaltung anvertrauen wollen.

Wir haben Ihnen hier aus der Flille unseres Angebotes eine kleine Auswahl
zusammengestellt — gerne kénnen Sie einzelne Teile der Men(is untereinander
kombinieren, wir bitten Sie aber,
ein einheitliches Menl zusammenzustellen.

Sollten Sie kein einheitliches Menii fiir lhre Feier wiinschen,
widhlen Sie bitte die einzelnen Gerichte aus unserer
,»d la carte’ — Speisekarte aus.

Fiir spezielle Wiinsche zur Taufe, Geburtstag, Kommunion,
Konfirmation, Hochzeit, Jubildum oder Betriebsfeier
stehen wir lhnen jederzeit personlich zur Verfligung.

Fir lhre Hochzeitsfeier halten wir Gesamtpauschalangebote bereit.
Sollten Sie lieber zu Hause feiern wollen, organisieren wir die
komplette Ausrichtung Ihres Festes bei Ihnen.

Gerne informieren wir Sie ausflihrlich liber unseren Party - Service.

Fir Ihr Vertrauen danken wir, unsere ganze Aufmerksamkeit und die unserer
Service- und Klichenbrigade wird ganz lhnen gehéren,
sodass Sie und lhre Gdste gerne wieder bei uns feiern werden.

mmmMl HAUS AM RHEIN
a M HMSS

GgfnuSS

Elsa — Brindstrém — Strafle 74
53227 Bonn-Beuel
Telefon — 0228/465307 Fax — 0228/4224872 info@haus-am-rhein.com
www.haus-am-rhein.com
Montag Ruhetag, Dienstag — Sonntag ab 11.30 (durchgehend) geéffnet
Durchgehend warme Kiiche

Ihr Ansprechpartner: Herr Sino Slavicek

Glltig ab Februar 2013. Alle bisherigen Vorschldge sind hiermit ungtiltig.



http://www.haus-am-rhein.com/

Getranke

1.) Aperitifs (kleine Auswahl)

Sherry, dry/medium/sweet 5cl EUR 3,-
Campari, Soda oder Orange 4c¢l EUR 4,70/5,-
Vermouth, bianco/dry/rosso 5cl EUR 3,30
Sekt-Hausmarke 0,75l EUR 19,50
Flasche Prosecco 0,75l EUR 24,-
Orangensaft 1,0l EUR 11,50
2.) Biere und alkoholfreie Getranke (kleine Auswahl)
Sion Koélsch vom Fass 0,25l EUR 2,20
Konig Pils vom Fass 0,25| EUR 2,20
Mineralwasser Ténnissteiner excl. 0,25l/0,75I EUR 2,20/5,70
Coca-Cola, Fanta etc. 0,3l EUR 2,70
Apfelschorle 0,3l EUR 2,80

3.) Weine finden Sie in reichhaltiger Auswahl in unserer Weinkarte
4.) Digestifs (kl. Auswahl)
Original Schladerer

Himbergeist, Kirschwasser etc. 2cl EUR 3,40
Cognac Frapin VSOP 2cl EUR 5,-
versch. Likore 2cl ab EUR 2,50
Tasse Kaffee EUR 2,-
5.) Kuchen
Diverse Sorten St. EUR 2,60

Wenn Sie lieber Kuchen selber mitbringen méchten berechnen wir
pro Gedeck EUR 1,50
Dekoration
1.) Blumengestecke, auf Wunsch durch Gartnerei Wengenroth (Tel.461504)
ab EUR 15,- pro Gesteck
2.) Meniikarten mit Kordel eingebunden EUR 1,50

SAISON MENUS
Auf Anfrage stellen wir lhnen gerne der Jahreszeit entsprechende Meniis
zusammen, z.B. Spargelessen, Ganseessen, Wildgerichte etc.




Ment 1

yFrittatensuppe*
Klare Kraftbriihe mit Pfannkuchenstreifen
EUR 5,-
X X X
Drei Medaillons vom Grill,
Rind-Schwein-Lamm
(auf Wunsch auch mit Geflligel- oder Kalbsfleisch)
hausgemachte Sauce Béarnaise und frische Pilzrahmsauce,
Gemdtiseauswahl der Saison, Kartoffelpldtzchen
EUR 21,-
XXX
Bourbon - Vanilleeis mit heifen Himbeeren,
abgerundet mit Himbeergeist, Sahnehaube
EUR 5,50

Mentu 2

Frische Kresserahmsuppe mit Sahnehaube
EUR 5,-
XX X
Zarte Kalbsniisschen, im Ganzen gebraten,
-wird am Tisch tranchiert-
frische Champignonrahmsauce,
Gemlseauswahl der Saison,
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln
EUR 21,
XXX
,,Birne Helene*




Vanilleeis mit warmer Schokoladensauce, Williamsbirne, Hippenrolle und
Schlagsahne
EUR 5,50

Menu 3

»yMediterraner Vorspeisenteller‘

Gegrilltes, mariniertes Gemuse, luftgetrockneter, stdlandischer Schinken,
Pulpo-Salat und gebratene Gambas in Knoblauch-Olivendl, Stangenbrot
EUR 10,50
X X X
Hausgemachte Kraftbriihe mit Eierstich
EUR 5,-

X X X
Zarter Rehbraten aus der Keule in Rotweinsauce,
Preiselbeerpfirsich und knusprige Speckscheiben,
Kartoffelknédel und Mandelbroccoli
EUR 22,50
X X X
ySchwarzwaldbecher
Vanille- und Schokoladeneis mit heiRen Sauerkirschen, Sahnehaube
EUR 5,50

Menu 4

Frische Lauchcremesuppe mit Sahnehaube
EUR 5,-
X X X
Gegrillte Gambas und Sepia
auf Tomaten mit frischem Knoblauch und Rucola

EUR 7,50

XXX
Schweinelendchen im Ganzen gebraten
-wird am Tisch tranchiert-
Spitzmorchelrahm, Blattspinat und Pommes Risolée

EUR 19,50

X X X




Frischer Obstsalat von exotischen Friichten mit Bourbon-Vanilleeis,
aromatisiert mit Obstler, Hippenrolle und Schlagsahne
EUR 6,80

Menii 5

Drei gegrillte Riesengarnelen
an frischen, knackigen Blattsalaten der Saison
in Krdutervinaigrette,
Stangenbrot und Butter
EUR 9,-
X X X
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry,
Chesterstange
EUR 5,-
X X X
Zitronensorbet mit frischer Minze
EUR 4,-
X X X
Rinder- und Schweinefilet, am Stiick gebraten
-wird am Tisch tranchiert-
hausgemachte Sauce Béarnaise und frische Pilzrahmsauce,
reichhaltige Gemuiseauswahl der Saison,
Kartoffelplatzchen und Pommes Risolée
EUR 24,50
XXX
Helles und dunkles ,,Mousse au chocolate*
mit Fachern von frischen Friichten der Saison, Feingebdck
EUR 7,80




Vorschlage zur Zusammenstellung lhres
,Wunschmeniis*

Kalte Vorspeisen:

-Feldsalat in Vinaigrette mit Speckscheiben, Tomatenwirfeln
und Brotcrodtons, Baguette und Butter EUR 6,50

-Milder Raucherlachs mit Reibekiichlein,
reich garniert, Sahnemeerrettich,
Baguette und Butter EUR 9,-

-Wacholdergerduchertes Forellenfilet,
Preiselbeersahnemeerrettich
frischer Pilzsalat in Krautervinaigrette, Brot und Butter  EUR 8,-

-Original italienischer Parma Schinken mit Melone
Baguette und Butter EUR 8,-

-Gebratenes Lachsfilet

an Blattsalaten der Saison,

Birnen-Salsa mit Chili, Baguette EUR 9,50
-Cocktail von Tiefseeshrimps

mit fr. Champignons, Spargelspitzen in Cocktailsol’e

Baguette und Butter EUR 8,50
Suppen:

-Sauerampfersuppe mit Sahnehaube EUR 5,-

-Kraftbriihe mit Markballchen EUR 5,-

-Badische Kartoffelrahmsuppe mit
feinen Lachsstreifen und BrotcroQtons EUR 6,-




-Cremesuppe von Steinpilzen mit Sahnehaube EUR 5,50

-Tomatencremesuppe
mit frischem Basilikum, Sahnehaube EUR 5,50

Hauptgerichte:

- Im Speckmantel gebratene Schweinemedaillons

auf Calvados-Jus mit Mini-Apfel

Broccoli mit gebutterten Mandelblattchen und Kartoffelplatzchen
EUR 18,80

- Hirschriickenmedaillons auf Wacholderrahmsauce,

Williamsbirne mit Preiselbeeren, Waldpilze in Krauterrahm,

Speckrosenkohl und Kartoffelkroketten EUR 26,50

-Kalbstafelspitz in Frankfurter griiner Sof3e
Bouillonkartoffeln, Broccoli und Erbsen/Mdhren EUR 17,-

- Zwei kleine Kalbsriickensteaks
mit frischen geschwenkten Waldpilzen und Krautern,
Gemuseauswahl der Saison, Kartoffelbratlinge EUR 22,50

- Rheinscher Sauerbraten (hausgemacht)
Mandel-Rosinen-Solie, KartoffelkloRe
Apfelkompott mit Preiselbeeren EUR 17,20

-Argentinisches Roastbeef, am Stiick gebraten
Pfefferrahmsofle und hausgemachte Sauce Béarnaise,  EUR 21,-




Rahmblattspinat und griine Speckbohnen, Kartoffelgratin

Desserts:

-Rote Griitze mit ganzen Friichten
Vanillesauce oder Vanilleeis, Sahnehaube

-Walnusseis mit eingelegten Branntwein-Pflaumen,
Sahnehaube

-Bayerische Creme auf frischem Obstsalat,
Sahnehaube

-Eisbombe ,,Haus am Rhein*
mit heilen Sauerkirschen oder heilRen Himbeeren,
Schlagsahne und Feingeback

-Tiramisu
mit Amarettosahne

EUR 5,50

EUR 6,50

EUR 6,-

EUR 7,80

EUR 5,80




Biiffet Vorschlage

Unsere Biiffets werden sorgfaltig aus frischen
Produkten hergestellt,
sind reichhaltig und werden
aufwendig dekoriert angerichtet.
Gerne beriicksichtigen wir
Ilhre personlichen Wiinsche.

Einzelne Artikel der folgenden Biiffets konnen
Sie gerne untereinander austauschen und sich
ein personliches Biiffet zusammenstellen.

Mégliche Bestellung der Biliffets
ab 20 Personen




DEFTIG-RUSTIKALES BUFFET

Warmes Gericht:
- Bergischer LandspiefSbraten,
in Zwiebel-Braunbierjus
Kartoffelbrdtlinge und Speckbohnen

Késtlichkeiten aus der kalten Kiiche:
- Heringstopf ,,Hausfrauen Art‘ ROT und WEISS
- gerducherte, bergische Forellenfilets, Preiselbeersahnemeerrettich
- Frisches Wiirzschweinemett mit Zwiebelringen
- Bauernsiilze, Remouladensofie
- Kasseler Rauchriicken mit Backpflaumen
- Pfefferschinken
- Landjdger und hausgemachte Hackfleischbdllchen

Salate:
- Rheinischer Wurstsalat
- Apfel-Lauchsalat
- Kartoffelspecksalat

Desserts:
- Schokomousse mit Vanillesofie
- milde Weiffweincreme ,,Winzer Art“
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- Handkds (Harzer Kdse) mit Musik
- Partybrétchen und Butter

Preis pro Person: EUR 25,-

SCHLEMMERBUFFET

Warme Gerichte:
- Prager Schinken, frisch aus dem Ofen und am Bliffet tranchiert,
Krduterkartoffeln
- Gefliigel- und Schweinefiletstreifen
in Champignonrahmsauce, Butterreis

Késtlichkeiten aus der kalten Kiiche:

- Pfeffermakrelen, mild gerducherte Forellenfilets und
gerducherter Lachs mit Sahnemeerrettich

- mit Thunfisch gefiillte Tomaten

- Medaillons vom Schweinefilet und Pute,
garniert mit frischen Friichten

- mit Spargel gefiillte Schinkenrélichen

- Honig-Melone mit Schwarzwalder Schinken

- Roastbeef, rosa gebraten, Remouladensauce

Salate:
- Rheinischer Kartoffelsalat mit Ei
- Kdse-Wurst-Salat
- Salat von Mais und roten Bohnen
- Gefliigelsalat ,,Hawaii‘

Desserts:
- Rote Griitze mit Vanillesauce
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- Weife Schokoladenmousse und Schlagsahne
- Verschiedene Hart- und Weichkdsesorten vom Holzbrett
- frische Brotauswahl und Butter

Preis pro Person: EUR 31,-

MEDITERRANES BUFFET

VORSPEISEN

- stidldndische Tomatencremesuppe mit Basilikum
und gehobeltem Parmesan (wird serviert)
- gegrillte und marinierte Paprika, Zucchini, Auberginen und
frische Champignons
-verschiedene eingelegte Oliven und Peperoni
-original Serranoschinken mit Melonenscheiben
-Tomaten-Mozzarella mit frischem Basilikum
-Vitello Tonato
-CrevettenspiefSe vom Grill mit Zitonendip
-Salat Nicoise - Thunfischsalat
-frische Blattsalate der Jahreszeit mit fruchtigen Dressings
-verschiedene frische Baguettes

HAUPTGERICHTE

- Frische Kalbshaxe aus dem Rohr
ODER geschmorte Lammbhiifte
auf provencalischen Gemiise und Rosmarinkartoffeln
- Mediterranes Fischragout und pikante Hackfleischsofie
mit Butternudeln

DESSERTS

Iz




- Tiramisu
- Caramelflan mit Schlagrahm
- Limettencreme mit braunem Zucker

Preis pro Person: EUR 32,50

BUFFET ,,HAUS AM RHEIN*

Warme Gerichte:
- Badische Kartoffelrahmsuppe mit BrotcroGtons (wird serviert)
- Kalbsniisschen frisch aus der Rohre und am Biiffet tranchiert,
Rahmsauce und Sahnekartoffeln
- Rinder- und Schweinefiletspitzen in Calvadosrahm, Butterreis

Kostlichkeiten aus der kalten Kiiche:
- mild gerducherter und gebeizter Silberlachs
Sahnemeerrettich und Senf-Dill-Sauce
- Matjesréllchen auf Apfelscheiben geftillt mit Preiselbeerrahm
- Artischockenbéden, geflillt mit Steingarnelen in Cocktailsauce
- Galia Melone mit Parmaschinken
- Rosa gebratene Ochsenrippe, Remouladensauce
- Medaillons vom Rinder- und Schweinefilet,
mit exotischen Friichten
- Kleine Putenschnitzel in der Mandelkruste mit Pfirsichstreifen

Salate:
- Salat von der Hdihnchenbrust
mit Ananas und Mangostreifen in Currysauce
- Spreewdlder Kartoffelsalat
- Tomaten-Fenchel-Mozzarella-Salat in Krdutersauce
- Waldorfsalat mit Walniissen

Desserts:
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- Schokoladenmousse

- Frischer Obstsalat mit Kirschwasser und Mandeln
- Kdseauswahl vom Brett, frische Trauben

- Brotauswahl und Butter

Preis pro Person: EUR 35,50

»»FRUHLINGSBUFFET*

Warme Gerichte:
- Rahmsuppe vom Friihlingslauch, Sahnehaube (wird serviert)
- Frische Gemiise-Nudelpfanne mit frischen Spargelstiickchen,
Shrimps und Lachswiirfeln in Kdse-Sahnesauce
- Gekochter Kalbstafelspitz
in Griiner Frankfurter Sauce mit Bouillonkartoffeln
Késtlichkeiten aus der kalten Kiiche:
- Gerducherter Heilbutt
- verschiedene Lachszépfchen und gefiillte Bachforelle
- Gefliigelmedaillons in der Krduter-Eihdille, fein garniert
- Tranchen vom rosa gebratenen Kalbsriicken mit Fingerméhren
- Schinkenréllchen mit frischem Stangenspargel
- saftige Melonenkugeln mit Copa di Parma
- Frische Gemiisesticks mit Krduterdip
- Schweinelendchen im Lauchmantel mit Blumenkohlréschen
- Diverse Saucen
Salate:
- Frischer Spargelsalat in Sauce Vinaigrette
- Bunter Gemiisesalat
- Sellerie-Schnittlauchsalat in sauerer Sahne
- Fruchtiger Nudelsalat mit Mango-Chutney
- Kartoffel-Matjessalat in Krdutermarinade
Desserts:
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- Frische Erdbeeren und Erdbeercreme mit Sahne
- Salat von frischer Ananas und Kiwi

- Internationale Kdseauswahl vom Brett

- Brot und Butter

Preis pro Person: EUR 36,-
(Unser Friihlingsbliffet kénnen wir zu d. Preis nur in der bestimmten Saison anbieten)

HERBSTBUFFET

Warme Gerichte:
- Maronen-Kartoffelsuppe mit Amaretto und Sahnehaube (wird serviert)
- Allgduer Pilzpfanne mit Filetspitzen
mit Schmelzkdse und hausgemachte Spdtzle
- Ofenfrische Rehkeule in Wacholderrahm
mit Servietten Kl6fSen und Apfelkompott

Kostlichkeiten aus der kalten Kiiche:
- Salat von Edelflusskrebsen
- Rducheraal und Krduterlachs
- Wacholdergerducherte Forellenfilets
- Wildschweinmedaillons ,,Hubertus* mit Birne und Preiselbeeren
- Roastbeefréllchen mit Champignons und Nuissen gefullt
- Rosa gebratene Entenbrust mit Pfirsichstreifen
- erlesene Schinkenauswahl
- gerducherte Gansebrust mit frischen Feigen
- Diverse Saucen

Salate:
- Frischer Champignonsalat mit Krdutern
- Feiner Broccoli-Schinkensalat
- Feldsalat mit Speckwiirfeln, Nuf$-Vinaigrette
- Kdse-Nudelsalat mit Mandarinen
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Desserts:
- Herbstliches Eisbiiffet mit warmen Brombeeren, Ahornsirup,
gerosteten Mandeln und anderen Kostlichkeiten
- Verschiedene Kdsesorten vom Brett
- Reichhaltige Brotauswahl und gesalzene Fassbutter

Preis pro Person: EUR 37,50

(Unser Herbstbiiffet konnen wir zu d. Preis nur in der bestimmten Saison anbieten)

UNSER KLASSISCHES BUFFET

Warme Gerichte:

- Hausgemachte Kresserahmsuppe mit Sahnehaube, (wird serviert)

- Frisch gebratene Lammkeule, am Biiffet tranchiert,

Rosmarinjus und gratinierte Kartoffeln
- Pochierter Steinbeifler auf Blattspinat
mit Sauce Hollandaise nappiert

Késtlichkeiten aus der kalten Kiiche:

- Ganzer Salm ,,Bellevue‘ mit Zitronenmelisse

- Salatgurken gefiillt mit Krabbensalat

- Fein gerducherter Silberlachs und Forellen, Sahnemeerrettich

- mit griinem Spargel gefiillte Heilbuttréllchen

- Galia-Melone mit original Parmaschinken

- Hochrippe rosa ,,Gdrtnerin“, Remouladensauce

- Medaillons vom Rinderfilet mit Friichten der Saison

- Fdcher von gebratenen Poulardenbriistchen auf Orangenscheiben

- Medaillons vom Kalbsfilet mit getriiffeltem Gdnseleberparfait

- Auswahl an Minipasteten in der Kruste, Cumberlandsauce
Salate:

- Apfel-Sellerie-Salat mit Niissen

- Mastpoulardensalat mit Siidfriichten

- Feine Keniabéhnchen mit Steingarnelen in Himbeeressig

- Hirtensalat mit Schafskdse und Paprika

- Frische Blattsalate der Saison, verschiedene Dressings
Desserts:

16




- Eisbiiffet mit frischen Friichten, heifie Sauerkirschen und Himbeeren
- Internationale Kdaseauswahl vom Holzbrett

mit Trauben und Radieschen
- Reichhaltige Brotauswahl und Brezeln und gesalzene Fassbutter

Preis pro Person: EUR 42,

Handschnittchen und Canapés

Handschnittchen:
- frisches Nuss-Stangenbrot

mit Tortenbrie und Traube EUR 2,10
- frisches Zwiebel-Stangenbrot

mit Roastbeef und Cornichons EUR 2,10
- frisches Sechskorn-Stangenbrot

mit Knochenschinken und Maisko6lbchen EUR 2,10

- frisches Franzdsisches Stangenbrot
mit hausgebeiztem Lachs und Sahnemeerrettich EUR 2,80

Canapés:
Wenn Sie die Auswahl der Canapés zu lhrem Empfang wiinschen,
berechnen wir Ihnen pro Stiick EUR 1,90

Canapés, belegt mit:

- Roastbeef, fein garniert EUR 2,-
- gekochter Schinken, fein garniert EUR 2,-
- Knochenschinken und Melone EUR 2,-
- gerducherte Putenbrust und Mandarine EUR 2,-
- gerauchertes Forellenfilet, fein garniert EUR 2,-

- geraucherter Silberlachs und Sahnemeerrettich EUR 2,10
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- angemachter Tatar und Keta-Kaviar EUR 3,60

- geraucherter Aal, fein garniert EUR 2,-
- Ei und Shrimps EUR 2,-
- Camembert und Traube EUR 2,-
- Kasecreme EUR 2,-
- Italienische Salami und Olive EUR 2,-

Warme Cocktailhappen, Petit fours etc.:
Angebot und Preise teilen wir lhnen auf Anfrage gerne mit.

UNSER ,,BRUNCH-BUFFET*

(Anfangszeit-Empfehlung : 10/10.30 Uhr)

Getrdnke:
-diverse Fruchtsdfte (Multivitamin, 0-Saft, Grapefruitsaft)
-Milch
-Kaffee, Tee, heifle Schokolade

Suppe:
-frische Tagessuppe

Kalte Speisen:
-Marmelade, Honig, Nougatcreme
-Joghurt & Frischkdse
-Aufschnittplatten mit Wurst, Schinken, Kdse, Lachs
-diverse Brotchen, Brot, Butter und Margarine

Warme Speisen:
-Riihreier und gebratene Speckscheiben
-Niirnberger Rostbratwiirstchen und
gebratene Champignonkdpfe

-Geschnetzeltes vom Schweinefilet ,,Ziiricher Art“
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hausgemachte Butterspdtzle und Mandelbroccoli

Dessert:
-frischer, hausgemachter Obstsalat
-Waldbeerenkompott mit Vanillesofie

Preis pro Person: EUR 24,50

UNSERE HOCHZEITSPAUSCHALE

mmEE HAUS AM RHEIN
GETRANKEPAUSCHALE I : Ihr Zuhause in Bonn-Beuel

Preis pro Person EUR 27,50 wie folgend beschrieben fiir die Zeit
ab Abendessen bis ca. 02/02.30

Aperitif: Sekt,Orangensaft

WEINE: - HAUS AM RHEIN - Edition
Eichstetter Herrenbuck, Kaisrestuhl-Baden
Grauer Burgunder, Kabinett-trocken
- Steiner’scher Keller, Landau-Pfalz
Spatburgunder-Weillherbst, halbtrocken
- HAUS AM RHEIN - Edition
Eichstetter Herrenbuck, Kaiserstuhl-Baden
Spatburgunder, trocken

Sion Kélsch und Kénig Pils vom Fass
Mineralwasser und alkoholfreie Getrdnke(Cola, A-Schorle.....)

GETRANKEPAUSCHALE Il ;

Preis pro Person EUR 33,- wie folgend beschrieben ftir die Zeit
ab Abendessen bis ca. 02/02.30
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Aperitif: Sekt, Sherry, Campari, Orangensaft

WEINE: - HAUS AM RHEIN - Edition
Eichstetter Herrenbuck, Kaisrestuhl-Baden
Grauer Burgunder, Kabinett-trocken
- Steiner’'scher Keller, Landau-Pfalz
Spatburgunder-Weillherbst, halbtrocken
- HAUS AM RHEIN - Edition
Eichstetter Herrenbuck, Kaiserstuhl-Baden
Spatburgunder, trocken

Sion Kélsch und Kénig Pils vom Fass
Mineralwasser und alkoholfreie Getrdnke(Cola, A-Schorle....)
Kaffee, Capuccino, Espresso

Wahlen Sie zu diesen Getrdnkepauschalen ein Bliffet oder Menti lhrer
Wahl aus unseren Vorschldgen:

Preisbeispiel:
Getrdnkepauschale | EUR 27,50
Bliffet ,,Haus am Rhein“ EUR 35,50
Ihr Festpreis pro Person EUR 63,-

Unser Angebot flir Ihre Kaffeetafel:
Pro Person 1.5/2 St. Kuchen (bunte Auswahl)

und Kaffee, Tee etc. ohne Limit
EUR 10,-

20



