Angebot und Preise verbindlich ab 01.04.2025 - 31.12.2025

Roger Widmer - Gastgeber
Isabelle Steiger - Kichenchefin

Mirjam Dillier - Eventmanagerin



Sehr geehrter Gast,

auf den folgenden Seiten prasentieren wir Ihnen unser vielfaltiges Angebot. Die
verschiedenen Menu-Komponenten gelten ab 20 Personen.

Finden Sie nicht das Passende, kontaktieren Sie uns und wir versuchen lhre Winsche zu
erfallen.

Wir geben Ihnen gerne detaillierte Informationen Uber mdgliche Allergene in den einzelnen
Gerichten.

In unseren Preisen sind, ausser Raummiete, alle Serviceleistungen inklusive. Somit fallen
weder zusatzlichen Mitarbeiterkosten, Wegpauschalen noch Geschirrmiete an.

Die Preise sind in Schweizer Franken angegeben und die Mehrwertsteuer ist bereits
eingerechnet.

Bitte beachten Sie in den AGB auf der letzten Seite unsere Konditionen bei einer
Stornierung oder Anderung der Gasteanzahl.
Wir freuen uns auf Ihren Anlass.

Ilhre Ansprechspersonen:

event@wasserschloss-wyher.ch
079 608 82 58

Patricia.Wechsler@altishofen.ch
07942393 14

info@wasserschloss-wyher.ch
0795071871
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Ideal fiir Begriissungs-Apéro & in Kombination mit Happchen
je Stehtisch a 8 Personen

APERO-HAPPCHEN (kalt-warm)

Sbrinz-Plattli
Shrinzmackli 200 Gr.
Tessiner Feigensenf

Min. Menge 2 Plattli
Je Gast CHF 5.- / je Plattli 40.-

Sbrinz-ZigZag-Plattli
Shrinzméckli 150 Gr.
Zig-Zag-Wurst 100 Gr. (S)
Tessiner Feigensenf

Min. Menge 2 Plattli
Je Gast CHF 5.50/ je Plattli 44.-

Optional + Brotkérbli

2 Brotkorbli Paillasse dunkel a 5.-
(370 Gramm)

Ideal fur Begriissung oder fiir Nachmittags-Apéros

ab 30 Personen

Burgfrélein Apero
(3 Stk/Person, mind. 10 Personen) 11

- Grissini mit Luzerner Rohschinken
Rauchlachsroulade

- Rindstrockenfleisch auf Baguette

- Crostini mit Tomatentapenade und Frischkase

Schloss Apero
(6 Stk/Person, mind. 15 Personen) 22

- Grissini mit Rohschinken

- Cherrytomaten mit Mozzarella

- gekochter Schinken auf Baguette

- Rauchlachsroulade

- Rindstrockenfleisch auf Baguette

- Crostini mit Tomatentapenade und Frischkase

- Schinkengipfel
- Kasekichlein
- Hackballchen



Ideal flir grosse Nachmittags-Apéros
ab 30 Personen

Schweizer Fleischspezialitatenplatte
- Regio Chasi Willisau

(120g Fleisch/Pers] 17

Rindstrockenfleisch, Rohschinken, Rauchspeck,
gekochter Schinken, Lyoner, Salami, Landjager,
dazu Cherrytomaten, Essiggurken, Babymais,
Silberzwiebeln und Schrauben-Brot dunkel

Schweizer Kaseplatte
- Regio Chasi Willisau

- Kaserei Kottwil

- Napfchasi, Luthern

(160 g/Pers) 16
Shrinzméckli, Schloss Wyher Kése, Emmentaler,
Napfbergkase, Flurtifeli

mit Feigensenf, Dérraprikosen, Baumnussen, Birrewegge
und Schrauben-Brot

Antipasti Platte

(120 g/Pers) 13

Tomaten, Peperoni, Artischocken, Zucchetti, Oliven,
Peperoncini mit Frischkéase, Mozzarella, Baumniisse,
Schrauben-Brot dunkel

Chips
(pro Schale) q
ZWEIFEL - Nature oder Paprika



Kalte Happchen

Gekochter Schinken
mit Emmentaler Kase auf
Baguette

4.00 /Stick
Min. Menge 10 Stilick

Geraucherte Forelle
mit Senfmousse
auf Baguette

4.00 /Stuck
Min. Menge 10 Stiick

Caprese im Glas
Mozzarella mit
Cherrytomaten und
Basilikum

4.50 /Stuck
Min. Menge 10 Stiick

Schloss Wyher Kase
mit Pfeffer und Kumquats

3.00 /Stuck
Min. Menge 20 Stiick

Mini Sandwiches
Mit Rauchlachs
(Dyhrberg)

4.50 /Stuck
Min. Menge 10 Stiick

Mini Sandwiches
mit Schinken und
Emmentaler

4.50 /Stuck
Min. Menge 10 Stiick

Mini Sandwiches
mit Tomaten,
Biiffelozzarella und
Basilikum

4,50 /Stiick
Min. Menge 10 Stick

Oliven-Crostini
mit Krauterfrischkase

3.50 /Stlick
Min. Menge 10 Stlick

Rindstrockenfleisch
auf Bagquette

4,50 /Stiick
Min. Menge 10 Stick

Brokkoli-Mousse
mit Kase-Wurfeli

4,50 /Stlck
Min. Menge 20 Stlick

Napf-Krauter
Salatgurke mit Napf-
Krauterfrischkase

3.50 /Stiick
Min. Menge 10 Stilick

Antipasti Gemiise
auf Baguette

4.00 /Stick
Min. Menge 10 Stlick




Crostini
mit Tomatentapenade und
Krauterfrischkase

4.00 /Stuck
Min. Menge 20 Stiick

Gemusesticks
mit Cocktailsauce

5.00 /Portion
Min. Menge 10 Portionen

4,50 /Stiick Aw
Mind. Menge 20 Stiick E@

s serviert in der : 4
: Espresso-Tasse ohne Einlage ’ 4
serviert ohne Loffel 25 D

Schloss-Wyherkase N Rauchlachs

von der Napf-Kaserei % im Krautercrépes mit

Kumguats auf Baguette / Frischkase

4.00 /Stiick {w,. 3 4.50 /Stiick

Min. Menge 10 Stiick \5 Min. Menge 10 Stiick
4 Kaltes Suppchen Grissini

mit Meersalzschinken (S]
vom und Tessiner
Feigensenf

3.50 /Stuick
Min. Menge 10 Stiick

Gemiise Crépes -
Anti pasti Gemuse mit ﬁ»‘& e
Mascarpone im Krauter-

Crépes ;

4.00 / Stiick

Min. Menge 20 Stlick

Sbrinzmockli

mit reduziertem Aceto
Balsamico und Tessiner
Feigensenf

4.00 /Portion (20g)
Min. Menge 10 Stlick

Mind. Bestellung

Pommes Chips Nature 6 Schalen

Pommes Chips Paprika 6 Schalen

Pommes Chips Truffel (nur November + Dezember]
Grine Oliven [ohne Stein] mit Zahnstocher serviert
Schwarze Oliven [ohne Stein] mit Zahnstocher serviert

je Schale



Warme Happchen

Schinkengipfeli Blatterteiggeback
= mit Tomaten
&.‘Ii 'ﬁ'\{; ;
giﬁ i 4,50 /Stiick
a4 -

4,50 /Stlck Min. Menge 10 Stiick

Min. Menge 1 Stlick

Hackballchen W_armes
Sappchen

mit BBQ-Sauce ﬁ
A serviert in der
y Espresso-Tasse ohne Einlage

4,50 /Stlck serviert ohne Loffel
Min. Menge 1 Stiick

4,50 /Stick
Min. Menge 20 Stlick

Samosa
mit Gemlse
mit Sweet Chili Sauce

Frithlingsrolle
mit Gemlse Vegan
mit sweet Chili Sauce

3.50 /Stiick
Min. Menge 1 Stlick

3.50 /Stiick
Min. Menge 1 Stiick

Chaschiechli
mit wiirzigem
Appenzeller Kase

4,50/ Stlck
Min. 1 Stlck




Siasse Happchen

Glace & Sorbets
im Porzellan-Schalchen
serviert

nach lhrer Wahl

Mini Brownie

2.00 /Stlick < 4.00 /Stlick
Min. Menge 10 Stick Sorte in 10 Einheit
Schokoladenmousse Panna Cotta

mit Friichtecoulis

gﬁ

5.50 /Stiick 5.50 /Stiick

Min. Menge 20 Stiick Min. Menge 20 Stiick
Frichtespiessli Luxemburgerli
(Frichte nach Saison) in verschiedenen

Geschmacksrichtungen

4.50 /Stlck
N Min. Menge 10 Stlick 2.00 /Stiick

Min. Menge 10 Stlick/Sorte

Berechnungs-Tipps.

Apéro.

Kleiner Apéro bis 1Std. 3 - 4 Stiick pro Person ca.12.- bis 15.-
Mittlerer Apéro 1-2 Std. 5 -8 Stuck pro Person ca. 16.- bis 24.-
Grosser Apéro 2-3 Std. 9 - 12 Stiick pro Person ca. 24.- bis 30.-
Stehlunch/-dinner. Kalte Happchen 5 - 8 Stiick pro Person

Warme Héppchen 5 - 8 Stiick pro Person
Slisse Happchen 3 -4 Stiick pro Person
ca. 38.- bis 30.-



Knackige Salate.

Schloss Wyher Salat
Baby Leaf Blattsalat mit feinstem Rohschinken,
Schloss-Wyher-Kase mit Salbei-Cracker

Rustico Salat
Knackige Blattsalate mit gekochtem Schinken,
Emmentaler und Brotchips

Tomatensalat mit Mozzarella an Basilikumpesto,
Krautermeersalz und reduziertem Aceto Balsamico

Tomatensalat mit Burrata
an Basilikumpesto, Krdutermeersalz und reduziertem Aceto Balsamico

Graner Blattsalat, gerdsteten Kernen und Crodtons

bitte wahlen Sie einheitlich zwischen falgenden Dressings:
Franzdsisch, Italienisch, Sherry-Dressing

Knackige Salatbowle

mit Gemadsecrudités und Grissini

bitte wahlen Sie einheitlich zwischen folgenden Dressings:
Franzigsisch, Italienisch, Sherry-Dressing

Salat Assortie
mit wirzigen Blattsalaten und angemachten Salaten
(Riebli, Mais, Randen, Gurken, Sellerie]) und Croutons

Nisslisalat [Oktober bis Marz]
mit Waldpilzen, CroGtons

Nisslisalat [Oktober bis Marz]
mit gekochtem Ei, Cro(tons und Speck

Dressing
French-, Italienne-oder Sherry Dressing

18

17

18

23

12

13

18

21

19



Treten sie ein in das marchenhafte Schlosserlebnis.

«Summer-Time»-Trilogie von
Melonenkaltschale mit Rohschinkenspiessli
Tomaten-Biiffelmozzarella
Avocado-Lachstatar — Meerrettichschaum

Rauchfisch-Trilogie

z.B. Forellen, Bdmlo Lachs und Felchen [je nach Saisan]
mit Butterbrioche, Senfmousse und buntem Salat
Pastrami mit Pfeffer-Grissini

dazu Radiesli, Ei, Cherrytomaten und Blattsalat an Sherry-Dressing

Kaltes Roastheef mit einer leichten Basilikum-Quarksauce
dazu lauwarme Focaccia, marinierten Oliven und Zitrone

Spargelsalat (15. April bis 15. Juni]

im Parmesankdrbchen mit Rindstrockenfleisch und Radieschenvinaigrette

Melonenduo [Sommer]
mit Meersalzschinken, Portwein-Feigenchutney und Grissini

22
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24
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CREME SUPPEN

Weissweinsuppe und Rauchschaum

Weissweinsuppe mit Pilzravioli
und Rauchschaum

Tom Kha Gai-Kokosnusssuppe
mit Pouletstreifen, Gemiise

Thai-Kokosnusssuppe
mit Rindfleischstreifen, gerdsteten Cashewnuts und Gemuise

Béarlauchsuppe (Frihling]
mit gerauchertem Forellenfilets aus Willisau

Spargelcremesuppe [Friihling]
mit Morcheln, gehacktem Ei und Kresse

Kirbissuppe (September-Februar]
mit Amaretticroutons und Kiirbiskernen

Topinambursuppe (Oktober-Februar]
mit Rauchlachs und gerdsteten Haselniissen

Gemdisecremesuppe mit Croutons

KLARE SUPPEN

Klare Tomatensuppe
mit Basilikumfladli

Rindskrafthriihe
mit Fladli oder Gemiisejulienne

KALTE SOMMER-SUPPEN

Gazpacho [kalt]
mit Crevettenwirfeln und Chorizzo

Melonenkaltschale ([Sommer]
mit Speckgrisini

12
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Nicht aus unserem Schlossteich, dafir aus Gewassern der Welt.

Fisch

Willisauer Bachsaibling,
Black Tiger Riesencrevetten
Gebratenes Zanderfilet

Sauce:

Schnittlauch-Safransauce

Currysauce

Dérrtomaten, Artischocken Peperoni und Oliven

Starkebeilage:
orientalischem Reis
Salzkartoffeln
Ligurisches Ratatouille
2erlei Marktgemiise

Sorbet als Zwischengang.

Sorbet
3 kleine Kugel mit Einlage [ohne Schaumwein]

Sorbet
Zitronensorbet
Passionsfruchtsorbet
Himbeersorbet

mit Basilikum, Cranberries
mit Kiwiwirfeln

mit Ananas

mit Limetten

mit Prosecco o di
mit Mauler Schaumwein o di
mit Bier o di
mit Gin oder Vodka (2cl]

als Hauptgang/Zwischengang

43/28

10

+2
+2
+2
+3

12



Italianita als Zwischengang.

Casalinga Ravioli mit Rind gefiillt
- 4Stk.
- 8Stk.

Funghi misti Ravioli mit Waldpilzen gefllt
- 4Stk.
- 8Stk.

gefullt mit Ricotta Tomaten
- 3Stk.
- 7Stk

Saucen:

an Salbeibutter

an Tomatensauce

an Thymiansauce und Peperoni

34/23

13



Traditionelle Gerichte, einfach gut.

Schulterbraten vom Kalb [160g] mit Rosmarin und Knoblauch mariniert 39
mit Kartoffelgratin und Broccoli mit Mandeln

mit Kartoffelgratin und 3erlei Marktgemdiise q1

Brust von der Maispoularde 180 Gramm mit Rohschinkenchip, getrockneten Tomaten und Salbei

39
mit Kartoffelgratin und 3erlei Marktgemdiise
Geschnetzeltes vom Sauli (130g] Ziircher Art 33
Nudeln und Bohnenbundeli
Geschnetzeltes vom Kalb [130g] Ziircher Art 44
Nudeln und Bohnenbiindeli
Piccata vom Schweizer Poulet, Tomatensauce [160g] mit Schinken, Champignons, 30
Spaghetti und Tomatentiirmchen
Piccata vom Sauli [160g), Tomatensauce mit Schinken, Champignons, 33
Spaghetti und Tomatentiirmchen
Streifen von der Rindshuft (130g] ,.Stroganow” 38

Gemiisereis

Schweinesteak [160g] mit Raclettekase (iberbacken, griinem Pfeffer und karamellisierte Zwiebeln

35
Bratkartoffeln und saisonales Gemtise [3erlei]
Rinds-Hackbraten [180qg] 36
mit Krauterrahmsauce, Kartoffelstock und saisonales Gemuse (3erlei]
Schweizer Pouletbriistchen (160g] mit Rohschinkenchips an Marsalajus 33
Bramatapolenta und saisonales Gemuse (3erlei]
Buure- und Kalbsbratwurst [je 80g] mit Zwiebelsauce 28

Résti und saisonales Gemiise [3erlei]

Nachservice ,Rustikal”™
Komplett (muss fiir 80% der Gaste bestellt werden] 10
(40 Gramm Fleisch = 1 Tranche Fleisch] inkl. Beilagen

14



Natirlich sind auch alle Schlossdamen zum Hauptgang eingeladen.

im 3-Gang/ab 4-Gang

Schloss-Hit

Filet vom Kalb (150/120/100g) mit Whisky-Senfkruste 58/52/48
Kénigsklasse

Filet vom Rind (150/120/100g) mit gebrochenem Pfeffer und Rosmarinjus 59/54/49
Filet vom Kalb (150/100g) mit Waldpilzen und Marsalajus 58/48
Duo von Rindsfilet (110] und Ragout (50g] an Rotweinsauce 56
Entrecote vom Schweizer Rind [220g) an Rotweinsauce 58
Roastheef vom Schweizer Rind [180g/140g) an Sauce Béarnaise 56/46
Schweizer Schweinsfilet im Speckmantel (180/140g) mit Krauterrahmsauce 44/34
Runder Macken vam Kalb im Crépemantel (180g/140g], Madeira Jus 46/36
Runder Macken vom Rind [160g/110q], Madeira Jus 44734

Starke Beilagen:
Gratin, Bratkartoffeln mit Zwiebeln, Kartoffel Cup Cake, Pilawreis, Tagliatelle, Polenta
Gemuse-Cous cous, Spatzli, Kartoffelmoussline

Gemiise:
Duo von Karotten, Spinat mit Mascarpone, Bohnen im Speckmantel, Broccoli mit Mandeln,
Blumenkohl mit Eier-Brdsel, Saisongemise [3erlei], mediterranes Gemisetirmchen

die saisonalen

- gerosteter Kiirbis [Sept-Februar]

- Wirsingkdpfchen mit Haselniissen [September - November]
Krautertomate [Juni-Sept.],
Ofen-Randen (Sept.-Febr.]

Nachservice , Herrenhaus”
Komplett (muss fiir 80% der Gaste bestellt werden) 15
(40 Gramm Fleisch = 1 Tranche Fleisch] inkl. Beilagen

15



Fondue Chingise, gemiitliches kochen auf dem Tisch.

Schloss Fondue Chinoise
In der Gemusebouillon

Fleisch, handschnitt, 220g 45
a discretion gemischte Fleischplatte 58
Nachservice Fleisch, pro 100g 14
Fleisch:

Rinds, Kalh, Poulet, Schwein

Saucen:
Knoblauch, Curry, Cocktail, Tartar, Mango-Chutney, Krauterquark

Beilagen:
kleine Krauter-Kartoffeln, Cornichons, Maiskolben, Silberzwiebeln, Ananas

16



Vegane Gerichte.

VORSPEISEN
Salatbowle mit Gemiisecruditee [Vegan]

Karottensuppe
mit Ingwer und gerdsteten Cashewnuts [Vegan]

Knackige Blattsalate mit gebratenem Tofu und Granatapfelkernen [Vegan]

HAUPTGANG/ZWISCHENGERICHT

Hauptgang/Zwischengang
Couscous in der Tomate mit Krauter-0Olivendl [Vegan)

Linsencurry mit Basmatireis und Broccoli [Vegan]
Quinoataler mit Spinat und Champignon [Vegan]
Planted Chicken mit Bratkartoffeln und Broccaoli [Vegan]
DESSERT

Fruchtsalat (3 Fruchtkomponente]
mit Kugel Himbeersorbet

Veganes Schokoladenkuchlein mit Himbeersorbet

SCHLOSSGESPENSTER

Fir die jungen Schlossbewohner [bis 15 J.].

Hackballchen mit Rahmsauce, Kartoffelstock und Gemiise
5 Ballchen
3 Ballchen

Spaghetti mit Tomatensauce

Glace
Je Kugel Vanille-Vanille

13

16

13

als
35/23
35/23
35/23

35/23
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Unsere Desserts bilden das kulinarische Feuerwerk fir ihre Gaste.

Schloss-Hit-Dessert

Dessert-Sinfonie ,,.Schloss Wyher” 17
Schokoladenmuffin mit Himbeerfrosting

Kokosnussparfait

Mini Fruchtsalat

Caramelchaopfii

Desserttrilogie ,.Schloss Altishofen” 16
Schokoladenmuffin mit Himbeerfrosting

Willisauerringli Parfait

Panna Cotta mit Mangosauce

Desserttrilogie ,Madame Hemmel” 16
Hausgemachtes Zimtparfait

Brownie mit Beerenkompott

Mini Fruchtsalat

Desserttrilogie ,Pfyffer” 15
Hausgemachter Brownie

Vanilleglace-oder Himbeersorbet oder Mango-Passionsfruchtsorbet

Mini Fruchtsalat

Willisauerringli Parfait mit Fruchtsauce 13
mit Fruchtsalat

Schokoladenmousse ,,Schloss Wyher” 14
mit Créeme Gruyere und Fruchtsauce

Crema Catalana mit Himbeersorbet 14
Apfelstrudel mit Vanillesauce oder Vanilleglace 12
Hausgemachter Brownie mit Vanilleglace 12

und Beerenkompott

Gebrannte Créme mit Mandelkrokant 10
Apfeltarte mit Vanilleglace 12
Frischer Fruchtsalat 12
mit Rahm

mit Kugel Vanilleglace +4
Apfel im Schlafrock mit Vanillesauce 12
Variation von Schweizer Kasesorten 15

mit-Birnenbrot und passenden Beilagen
2 Hart und 2 Weichkase

Kaffeegeback [mind. 15 stk pro Sorte]:
Luxemburgerli 2.- /Stlck
Brownies 2.- [Stick

18



Kronender Abschluss fir Ihren festlichen Anlass.

Dessertbuffet ,,Schloss Wyher* [ab 30 Personen)
Dunkles Schokoladenmousse

Friichtemousse (Saisonal]

Gebrannte Creme

Tirami su
Panna Cotta

Schloss-Brownie
Proftiroles mit Vanillerahm und Schokoladensauce
Frichtepalette mit saisonalen Frichten (3 Sorten)
Frihling [Méarz-Juni]
- Erdbeeren
- Ananas
- Orange
Sommer [Juni-August]
- Ananas
- Kirschen/Aprikosen [nach Verfligbarkeit]
- Wassermelone
Herbst [September-0ktober]
- Trauben
- Ananas
- Orange
Winter [November-Februar]
- Ananas
- DOrange
- Kiwi

prasentiertin

Glasli [pro Person 1]
Glasli [pro Person 1]
Glasli [pro Person 1]

in Porzellan 1/3 Cocotten
in Porzellan-Schaleli

auf Schiffertafel
auf Etagere
in Porzellan-Schalen

24



Optional

Luxemburgerli [Schokolade oder Fruchtaroma] 2.- /Stlck
auf Schiffertafel

Glace/Sorbet Min. pro Sorte in 15er Einheiten, diverse Sorten 4
Glace: Vanille, Schokolade
Sorbet: Zitronen, Mango-Passion, Himbeere

Schweizer Kaseplatte (160 g/Pers) 16
gereifter Sbrinz, Schloss Wyher Kase, Emmentaler, Napfbergkase, Fuartifeli
mit Feigensenf, Dérraprikosen, Baumniissen, Birnenbrot und Schrauben-Brot

Kasebuffet (ab CHF 100.-)
Schweizer Kasespezialitaten nach ihren Wiinschen zusammengestellt. Tessiner Feigensenf;
Birnenbrot, Baumndssen, Dorraprikosen, Preiselbeeren, Mango-Chutney, Thymianhonig

20



HOCHZEITSTORTE

by Wunschgeback im Schloss Altishofen

wipythaehyick

INDIVIDUELLE WUNSCHE
KREATIV UMGESETZT

Euer grosser Tag steht an und ihr winscht euch eine
unvergessliche Hochzeitstorte? Dann seit ihr bei
Wunschgeback genau richtig! Alle Torten und Gebacke
werden von mir in Handarbeit far euch hergestellt. Jede
Kreation ist ein Unikat. Individuelle Winsche meiner Kunden
setze ich mit grosser Kreativitat und Liebe zum Detail um.
Selbstverstandlich lege ich auf den Geschmack der Torte
genauso grossen Wert wie auf das Aussehen.

Wunschgeback.ch
Sarah Hafliger
Grosslorzigen 15
6143 Ohmstal

Telefon 079 434 08 60
www.wunschgeback.ch

Dessert-Duo/Trilogie/Sinfonie

Dessert
- Nur Hochzeitstorte, Schnittgeld [Service, Teller, Besteck, Reinigung]

Dessert-Duo
- Hochzeitstorte, 1 Kompaonente vom Schlass nach lhrer Wahl

Dessert-Trilogie
- Hochzeitstorte, 2 Kompaonente vom Schlass nach lhrer Wahl

Dessert-Sinfonie
- Hochzeitstorte, 3 Komponente vom Schloss nach lhrer Wahl

10

13

15
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Fir den kleinen Hunger wahrend dem Fest
oder als kleiner Imbiss aus dem Topf zum selbst schépfen

Schweinswiirstli (1 Paar]) mit Senf und Brot
Wienerli (1 Paar] mit Senf und Ketchup und Paillasse Brot dunkel

HOT DOG
1 Wienerli mit Senf, Mayo, Rastzwiebeln, Ketchup mit Hot-Dog-Brot sep.

Von hier, von dort.

Rindfleisch Schweiz
Kalbfleisch Schweiz
Schweinefleisch Schweiz
Poulet Schweiz
Maispoulet Frankreich

Preisanderungen ab 01.01.2026 vorbehalten.
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