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Im Jahr 19928 eroffneten meine Grofeltern

Paul und Lucia Rogacki ihren eigenen Raucher-
warenhandel im Bezirk Wedding und legten
damit den Grundstock flr unser heutiges
Delikatessengeschaft. Nach vier Jahren richteten
sie das Geschéft als erste und noch heute
einzige Charlottenburger Aal- und Fisch-
raucherei in der Wilmersdorfer StraBe ein.

Die Herstellung von gerduchertem Fisch ist
seitdem unsere Spezialitat.

Im letzten Kriegsjahr wurde der Laden zerstort
und meine Familie fing wieder von vorne an.
1955 wurde unser Geschéft vergrofert und
gleichzeitig das Sortiment mit Wild, Geflugel,
Wurst und Fleisch erweitert. Nach dem friihen
Tod meines Vaters Ubernahm 1972 meine
Mutter Eva das Geschaft. Bald bereicherten
eine Kase- und Brotabteilung sowie der
Feinschmeckerstand, an dem man unsere
Delikatessen sofort verspeisen kann, den noch-
malig umgebauten Betrieb und wir feierten
damit das 50-jéhrige Geschaftsjubildum.

Anfang der Neunziger rundete ein eigener
Backshop mit kleinem Bistro das Angebot ab.
Zum 70-jéhrigen Geschéaftsjubildum bauten wir
unser Programm abermals aus und erweiterten
das Fischangebot auf tber 70 Sorten Lebend-
und Frischfisch. Wenige Tage vor Weihnachten
im Jahr 1994 brachte ein Brand heftige Turbu-
lenzen in unsere Betriebsamkeit. Ein technischer
Defekt war die Ursache des Brandes, der den
normalen Tagesablauf erst einmal lahm legte.
Der Schaffensdrang aller war hoch motiviert,
der Kundschaft so schnell wie moglich wieder
einen reibungslosen Betriebsalltag zu bieten.

Das Jahr 2003 gab wieder Anla3 zum Feiern
und wir kénnen stolz auf Gber 75 Jahre
zuriickblicken.

Ein fester Bestandteil unseres taglichen
Angebotes ist seit vielen Jahren der
Feinschmeckerstand, die Schlemmer-Ecke.
Neben der beliebten Fischsuppe halten wir
eine reichhaltige Auswahl an frischem Fisch



mit verschiedenen Beilagen sowie Meeres-
frichten, Hummer oder frischen Austern bereit.
Auch einen Klassiker wie Matjesfilet nach Haus-
frauenart mit Pellkartoffeln servieren wir taglich.
Und saisonal reichen wir Muscheln nach
klassischer Zubereitung im Gemisesud.
Schnecken, Wildrahmsuppe, Chili con carne
und Gefllugelpastete runden das vielseitige
Angebot ab. Dazu bieten wir Ihnen Wasser,
Wein, Sekt und Champagner.

Seit 2004 haben wir unsere beliebten kulinari-
schen Raffinessen um die Pasta-Ecke erweitert.
Wir méchten Sie verwdhnen mit unseren
mediterranen Kostlichkeiten. Wahlen Sie
zwischen unseren Antipasti, den kleinen und
vielfaltigen italienischen Vorspeisen.

Neben diversen eingelegten Meerestieren,
Nordseekrabben und Ketakaviar sorgen auch
Flusskrebbsschwdnze, Riesengarnelen in
verschiedenen Ausfiihrungen, chilenischen
Camerones und Taramapaste (Fischpaste)

fir Ihr leibliches Wohl. Dazu reichen wir unsere
hausgemachten Saucen ganz nach lhrem
Geschmack. Zudem bereiten wir verschiedene
Pasti vor lhren Augen frisch zu — in verschiede-
nen Variationen und & la minute. Sie haben die
Wahl zwischen Fisch, Meeresfriichte, Gemuse
oder Fleisch. Wie an der Schlemmer-Ecke lassen
wir Sie auch hier nicht im Trockenen stehen.

Ob Wasser oder Wein, Prosecco oder
Champagner — wir finden die passende
Begleitung fur Ihr Mend.

Dietmar und Ramona Rosgacki

Blattern Sie entspannt durch unsere
Delikatessenpalette, lassen sich von unseren
vielseitigen, handwerklichen Méglichkeiten
inspirieren und zur Schlemmerreise einladen.

Unser Team berat Sie gerne flr Ihren ganz
persdnlichen Anlaf. Ich freue mich auf lhren
Besuch!

Herzlichst
Ihr Dietmar Rogacki




Hier sind alle

auf einem Rahmen,

die feine Forelle,

der Buickling,

zweifellos die beste
Heringsart aus dem Rauch,
die Makrele, die ihren
kraftigen Geschmack

im Rauch noch verstarkt,
die »Schillerlocke«

aus dem Bauchlappen
vom Dornhai,

auch Seeaal genannt,
der Aal, der zur saftigen
Kostlichkeit wird.

Alle wurden

Uber Buchenholz

mit unterschiedlichen
Zeiten und Temperaturen
je nach Fischart in noch
aus unserer Grinderzeit
stammenden Altonaer
Ofen gerauchert.




Die Rogacki-Spezialplatte mit Fisch aus eigener
Raucherei. Aal und Forelle werden filetiert,

feinster Premiumlachs mit Butter und
Sahnemeerrettich angereichert,
(Abbildung auf Edelmetall
bzw. Schiefer flr zehn
Personen)
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Unsere Matjesfilets
sind zarte hollandische
Matjesheringe, junge
wohlgenadhrte und noch
nicht laichreife Heringe,
von Hand filetiert und
nach Hausfrauenart
mit Apfeln,
Zwiebeln und
Dillsauce auf der
Platte angerichtet.

7 Grof3e Platte
(Abbildung
fir zehn Personen mit 30 Filets)
Kleine Platte
(fUr fUnf Personen mit 15 Filets)
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Die Schwedenplatte

hélt serbische Leckerbissen
wie Matjessalat, Rollmdpse,
Matjesroller, Schillerlocken,
Pfeffermakrelen, Sprotten
und Olsardinen fiir

Sie bereit.

(Abbildung fir

zehn Personen)



Pochierter Lachs
ist ein behutsam gegarter Lachs
in einer Flussigkeit bei Temperaturen
unterhalo des Siedepunktes




Fur alle Fischliebhaber ist er eine Gaumenfreude,
der Lachs, Konig der Fische. Wenn er zum
Laichen zu Berge steigt, ist er am schonsten.

In unserem Angebot gibt es von Hand
geschnittenen Wild- und Aquafarmlachs,

wie auf der Abbildung.

Lachsbrett mit
40 Scheiben hausgebeiztem Lachs
40 Scheiben Premium-Raucherlachs

Der lachsverwandte Bachsaibling

mit seinem zarten und wohlschmeckenden
weifden Fleisch, zahlt zu den feinsten aller

Speisefische und wird von Aal und Lachs
auf unserer Edelfischplatte aus

eigener Raucherei begleitet.

Edelfischplatte
(Abbildung auf Edelmetall bzw.
Schiefer flr acht Personen)



Krabben-Cocktail im Glas
Indischer-Cocktail im Glas
Hummer-Cocktail im Glas

Garnelenigel
ca. 30 Stlck
dazu Cocktailsauce oder
Knoblauchsauce




Eine Delikatesse der Meeresfriichte ist unbestritten
der Hummer, dessen blauschwarzer Panzer beim
Kochen eine leuchtend rote Farbe annimmt.
Hummer ist das ganze Jahr erhéltlich, wie unsere
Flusskrebse aus dem SuBwasser.

Hummerplatte

mit zwei verschiedenen Saucen

zum Tagespreis.
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Ein Hochgenuss ist der Kaviar. 1§

Es sind die Perlen der Kdstlichkeit

in verschiedenen Sorten des Rogens

vom Riesenstdr Uber den kleineren Stor
bis zum Scherg. Als noble Geste oder
zum eigenen Verwohnen. Davor oder
danach noch einige Austern — ebenfalls
in verschiedenen Sorten erhaltlich.
Beides gibt es zum Tagespreis.
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Roederer Cristal
Jahrgangs-Champagner
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Hummerplatte

mit Flusskrebsen,
grinem Spargel
und zwei Saucen
zum Tagespreis.
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An unserer
Schlemmer-Ecke

gibt es an vier Seiten
Meeresfriichte, See- und
Flussfische oder das
taglich wechselnde
Fischgericht mit diversen
frischen Beilagen.

Oder Sie geniefien

unsere beliebte
Fischsuppe mit
reichhaltigen Fischstlcken.
Wer die Abwechslung liebt,
dem servieren wir gerne
ein Chili con carne

oder ein Ragout fin

in der Kéniginpastete.

Unsere Canapés sind kreisrunde
Weibrotscheiben mit unterschiedlichen Kaviarsorten belegt.

Ketakaviar - Forellenkaviar - Deutscher Kaviar
Russischer Kaviar zum Tagespreis

. Der Ketakaviar ist die kdstliche Fracht
' im Bauch des Lachses und wird mit Salz konserviert. ]
Deutlich kleiner als der Ketarogen sind die
orangeroten Kigelchen des Forellenkaviars,
der von der Lachsforelle stammt. Der »Deutsche Kaviar«
ist vom Seehasenrogen, schwarz eingefarbt,
der populdrste Kaviarersatz.
Der Echte ist von 15-20 Jahre
alten Stérweibchen, dunkelgrau
und wird ebenfalls mit
Salz konserviert.




»Cocktailhdppchen« auf Vollkornbrotscheiben,
viereckig geschnitten, angerichtet mit

Aal, Lachs, Schillerlocken, Matjes, Landschinken,
Maildnder Salami, Tortenbrie. Je 35 Stlck mit Oliven, Weintrauben
oder Kirschen am Spief, auf einer Platte.

Ein Augenschmaus und Leckerbissen
sind die Hdppchen. Haloe Kaviarbrotscheiben
oder Vollkornhdappchen, wahlweise belegt mit
R&ucherlachs, Rducheraal, Forelle gerduchert,
Tiefseekrabben, diverse Fischwaren,
diverse Braten, Hihnerei,
Roher Schinken, Schnittkase,

Brie und Frischkase.




»Lustige Gesellen«
runde Weibrotscheiben belegt mit Roastbeef,
ungarische Salami, Lachsschinken und Kase.

In doppelter GroBe
sind die Partyschnitten, ganze
Kaviarbrotscheiben oder Vollkornschnitten, nach Ihrem
Geschmack belegt mit Tiefseekrablben, Raucherlachs,
Raucheraal, Forelle gerduchert, Heiloutt kalt gerduchert,
Schillerlocken, Hackepeter, Schabefleisch,
diverse Braten, diverser Aufschnitt, diverse Kase,
diverse Salate, Gabelbissen, Sardinen,
Lachsschnitzel.
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Unsere italienische
Spezialitat ist die
»Maildnder-Platte« mit
Mortadella, Parmaschinken,
Salami, Serranoschinken,
Provolone und Gruyere.
Grofde Platte (Abbildung
flr zehn Personen),

oder die kleine Variante
flr funf Personen.

Schmalztopf

mit Grieben Handgeformte kleine Bouletten sind zur
inclusive Rogacki-Bouletten-Pyramide aufgetlrmt.
Topfchen Dazu bieten wir Senf im Keramiktdpfchen.

(Abbildung mit 50 Stlick)




Auf jeder Veranstaltung ist das
Hackepeter-Schwein mit Oliven
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und Paprikaschwéanzchen
ein gern gesehener Gast
(das »Schwein« auf der
Abbildung hat ca. 300083).

augen

Feine Wurst-,
Schinken-, Puten- und
Bratensorten sind zur
Aufschnittplatte dekoriert,
(Abbildung fir zehn Personen)
Zusatzlich bieten wir

drei Salate nach Wahl.

Die Grof3e Schinkenplatte
ist mit Holsteiner Katenschinken,
Tiroler Bauernspeck, Schwarzwalder

Gewirzschinken, Westfalischem
luftgetrockneten Kernschinken etc. kreiert.

(Abbildung flr zehn Personen)

Kleine Schinkenplatte fur finf Personen.

Die Grof3e Rustikale Wurstplatte
ist mit Bauernrot- und Leberwurst,
Kaiserjagdwurst, grober

Braunschweiger Mettwurst, Wenn etwas »Handfestes«
Landjéger und Hausmachersiilze gewlinscht wird, fertigen wir
bestiickt (Abbildung fir zehn Personen). ~ Verschiedene Platten fir Sie.
Die Kleine Rustikale Wurstplatte Hier ist die Bratenplatte

mit Roastbeef, Schweinebraten,
: Prager Schinken und Kasseler,
o T (Abbildung fir zehn Personen).
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far finf Personen.



Von den Alpen bis zur Ostsee ist das Rehwild das am meisten verboreitete Wild.

Der gespickte Ricken gilt immer noch als Hochgenuss und ist auch

geschmacklich am intensivsten. Dem ist ein kraftiger Rotwein gewachsen.

Rehrucken mit Birnen und Preiselbeeren (wie auf der Abbildunsg ca. 4 200089).
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Zum Zerlegen —
die Pute abgebraten
auf dekorierter Platte.

Von der Hand in den Mund. AL T
Mit einer weifen Papiermanschette versehen,
sind unsere Hahnchenunterkeulen
oder Hahnchenkeulen
nicht nur bei

Stehempfangen
sehr beliebt.



Die ideale Ergdnzung ist unsere
Auswahl der italienischen Vorspeisen,
der Antipasti im Cabaret

mit sechs Schalen oder zwolf Schalen.
Unsere Empfehlung hierzu ist ein
erfrischendes Glas Prosecco.
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Salat »Cabaret«
eine Auswahl von sechs Salaten
eine Auswahl von zwolf Salaten
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Hausgemachte Salate e M,{OWZM{“ VE
mit Mayonnaise -
sind eine weitere  * agn eadiseher

Spezialitat unseres Kin bbudalat—
Hauses nach alten und |
neuen Familienrezepten |
mit verschiedenen
Krauter- und
Gewdlrzmischungen.




Frischer Salat mit Dressing
nach Wunsch, flr zehn Personen
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Unsere Pasta-Ecke bietet
Pasta und Meer.

Zu verschiedenen
Teigwaren bieten wir
Fisch und Meeresfrichte,
Gemise oder
gebratenes Fleisch.

Dazu reichen wir
Wasser, Wein, Sekt

und Champagner.

Die hier gezeigten
Salate werden

in ausgezeichneter
Qualitat zubereitet und
fast ausschlieBlich ohne
Konservierungsstoffe hergestellt.

Hausgemachte
Salate
ohne Mayonnaise

das ganze Jahr Uber



Butter-igel Verschiedene
Kasewiirfel mit Obst

auf Ananas gespiefit
oder auf Pampelmuse.

Unser Kase-Igel
mit seinen praktischen Stacheln
zum Finale.




Fravobang

Auch die vielfdltigen europaischen Kasesorten
auf einem Holzbrett werden nach Ihrem
Gaumen zusammengestellt.
Ab vier Personen.




Der Kasetraum im Aufschnitt
auf einer Schieferplatte

ab vier Personen.

Auch hier steht Innen unser
Sommelier mit gutem Rat

A| S ot zur Seite.
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Wir liefern unsere vier hausgemachten
Suppen im Stahltopf.

Rogacki-Fischsuppe

mit einer Vielfalt an Fischstlicken
»Chili con carne«

die rote, sii3liche, mehlige
Kidney-Bohne ist unsere Grundlage
fur den kréftig gewdrzten Eintopf
Gulaschsuppe ungarische Art
nach Art des Hauses abgeschmeckt
Wildrahmsuppe

zum Verfeinern gibt’s am Schluss
noch einen »Schuss« Rotwein

Wir kochen auch |hre »Wunschsuppe«.

Unser Grill bietet eine Vielfalt an Braten,
Leberkase, Enten, Hdhnchen und Pute.
Auch die Auswahl an Briihwirsten steht
lhnen zur Verfiiguns.







. Er wird in Zeilen angebaut
_ und zur Ernte gelesqn




In der Weinabteilung liegt unser Schwerpunkt der
deutschen Wei3weine in Franken. Erwéhnenswert

ist Wiirzburg mit drei gro3en Weinkellereien. Es sind
BesitztiUmer unter anderem einer burgerlichen Stiftung,
dem Burgerspital zum Heiligen Geist, vertreten mit Silvaner,
Riesling und Muller-Thurgau. Au3erdem lagern wir flr Sie
deutsche Weif- und Rotweine von der Mosel und Nahe,
vom Kaiserstuhl oder den Krug'schen Hof aus Rhein-
hessen.

Frankreich ist mit Weinen aus dem Bordeaux mit den
Weinbaubereichen Haut-Médoc, Médoc und Pauillac,
mit Chateaux Cissac, Lamarque, Latour, d’Armailhac
und Haut-Bages Libéral vertreten.

Ebenso haben wir Weine von der Loire und aus dem
Burgund. Aus der Champagne bieten wir mit dem

Hause Gosset, dem &ltesten in der Champagne in Ay

seit 1584, einen nach traditioneller Methode hergestellten
Champagner, dessen erste Garung in Holzfdssern stattfindet.
In Epernay sind Moét & Chandon zu Hause.

Nennenswert sind auch die Weine aus Italien.

Unsere Weinreise beginnt im Norden mit einem Sorni Rosso
Trentino aus dem Trentino. AuBerdem sind in Norditalien
Weinbaugebiete wie Venetien mit Bardolino und Soave
von Masi, und dem Piemont mit Barolo, Barbera und Gavi
beheimatet. In der oberen Mitte des Landes bringt die
Toscana au3ergewdhnliche Weine mit dem Chianti Classico,
Brunello di Montalcino oder Vinsanto hervor. Weit im

Stden in Apulien gibt es den Primitivo del Tarantino,

einen Wein zum Trdumen. Auch die Inseln Sizilien mit

La Sagreta Bianco und Rosso, sowie Sardinien mit einem
Cannonau di Sardegna bringen kréaftige Weine in unser Regal.

Ebenso erfreuen sich die spanischen Rotweine mittlerweile
grofer Beliebtheit. Neben dem Vina Albali, einem
Tempranillo aus dem Weinbaugebiet Valdepenas, fihren
wir einen roten und wei3en Rioja von Marqués de Caceres.

Aus Israel liefern wir mit Golan Heights einen Qualitdtswein,
und mit der Kooperatiewe Wijnbouwers Vereniging van
Zuid-Afrika ist Sudafrika reprasentiert. Nicht zu vergessen
waére der Cabernet Sauvignon aus Sonoma, einer der
dltesten Weinbauregionen der USA.
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In unserer Café-Bistro-Ecke I3sst es sich gut (e ]
verweilen bei einem Espresso oder Kaffee,

bis Latte macchiato und Cappuccino.

Dazu bieten wir nach Ihrem Wunsch belegte haloe
Brotchen, Kuchen und Torten und als Zugabe
verschiedene »Tageszeitungen am Stocks.

Petit Fours sind

die schonsten

Phantasieprodukte
aus der Patisserie —

mit Glasur oder die

Das Aufgetischte nach dem Abrdumen y Franzosischen.

ist noch einmal ein optisches Vergnigen . :

als »Nachtisch«.
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true fruits smoothies:

true fruits juice ist absolut frisch
gepresster Saft.

Im Gegensatz zu herkdmmlichen
Séaften sind die neuen Juices ultrafrisch
und nicht pasteurisiert (auch nicht
leicht pasteurisiert, auch nicht ein klein

bisschen, einfach komplett unbehandelt).

So bleiben alle Nahrstoffe und Vitamine
der Friichte erhalten und der juice
schmeckt so frisch, wie man ihn sonst
nur aus dem Mixer kennt.

100% frucht — no tricks.

Bei einem Smoothie wird die
ganze Frucht bis auf Schale und Kern
verarbeitet.

Diese Verarbeitung erhalt auch die
guten, an die Zellstruktur gebundenen
sekunddren Pflanzenstoffe die bei Frucht-
saften oftmals herausgefiltert werden.

Den Hauptbestandteil der Smoothies
bilden purierte Frichte (lGber 50 Prozent).
Zur besseren Trinkbarkeit wird noch
Direktsaft zugesetzt.

So auch das Grundprinzip unserer
Smoothies, die im wahrsten Sinne des
Wortes »true« sind, denn sie enthalten
weder Zusatz-, Konservierungs- und
Farbstoffe noch Zucker- oder Wasser-
zusatze. Sie bestehen einfach zu 100 %
aus Frucht.
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Fingerfood:

kreativer, internationaler
und attraktiver als je zuvor

Vor nicht all zu langer Zeit, galt das Essen mit den Fingern
noch nicht als gesellschaftsfahig.

Im Bereich des Fingerfood gibt es kulinarische
Genusse, von denen man friher nur trdumen konnte.

Mit Neugier und Abenteuerlust lassen sich
hier raffinierte Leckerbissen gestalten,
die mit einem Biss verspeist werden kénnen.

Gaste lieben die neue Art des Fingerfood,
denn so kann man an einem Abend gleich
mehrere Gerichte genief3en, ohne grofie
Portionen vertilgen zu mussen.

Die enorme Vielfalt der M&glichkeiten lasst
Raum fur Spezialitdten im Sonderformat.
Fingerfood steht somit bei allen Partygdsten
ganz oben in der Rangliste. So sollte man auf
jeden Fall fur die nachste Party diese kleinen
Schlemmereien mit einplanen.

Dabei sollte man unbedingt darauf achten, dass die richtige Menge
einkalkuliert wird. Stehen flir den Abend aufier Fingerfood keine weiteren
Speisen und Gerichte auf dem Menlplan, ist es ratsam zehn bis zwolf
Portionen pro Person einzuplanen. Sollen die Happchen allerdings

nur zum Appetit anregen zu Beginn einer Party dargereicht
werden, gentgen funf Portionen pro Kopf. @

Auch die Vielfalt des Angebots spielt eine grofe Rolle bei
der erfolgreichen Fingerfood-Prasentation.
Y

Mit sechs bis acht verschiedenen
Spezialitaten ist man auf

der sicheren Seite, P, \
flr jeden Gast das

Richtige eingeplant

zu haben.
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Parrma-Pollchen
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Jeder Korb wird sorgféltig
nach lhren Winschen gefillt
und mit Liebe dekoriert.
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Inhalte und Kéroe
kdbnnen abweichen.




Ein Prachtexemplar

von Aal aus unserer
eigenen Raucherei
dekoriert im Prasentkorb.
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Mit unseren Abbildungsbeispielen
mochten wir Sie anregen, sich
ganz individuell von unserem
Fachpersonal Ihren Présentkorbo
zusammenstellen zu lassen.

o Coguillage

nalmure
E e

sp.,,tcia!fle Artisg

nale & P'Ancienne

s

\

2011
5 =
Lis P (r“.l‘\
ROSE i

bl



Klassik
Frische und Qualitat
mit Friichten der Saison

In Zusammenarboeit mit
dem Frucht-Gro3handel

a Dietey fuhrmann
der auch alle anderen
Krauter, Friichte und
Gemiise schon seit
vielen Jahren fur
uns liefert, stellen wir

diese Friichtekorbe
zusammen.

Exotic
Die Dufte und Aromen
der fernen Regionen

zum Davontragen




Hier bekommen
Sie unseren
weit Uber Berlin
bekannten
Klassiker
Bratfisch mit
Kartoffelsalat
und eine Vielfalt
aus Topfen

und Pfannen
oder vom Girill.

Rogacki GmbH & Co.KG
Wilmersdorfer StraBe 145-146
10585 Berlin-Charlottenburg
zwischen Bismarck- und Zillestra3e
am U-Bahnhof Bismarckstrae

Telefon 030/34 38 25-0
Telefax 030/34 38 25 66

info @rogacki.de
www.rogacki.de
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Offnungszeiten:

Montag bis Mittwoch 9 bis 18 Uhr
Donnerstag 9 bis 19 Uhr

Freitag 8 bis 19 Uhr

Samstag 8 bis 16 Uhr

der Backshop ist

Montag bis Samstag

ab 8 Uhr gedffnet




Eines unserer
mit Erdgas
betriebenen
gekihlten
Lieferfahrzeuge,
in denen lhre
bestellten Waren
stets punktlich
von unseren
ortskundigen
Fahrern
angeliefert
werden.

o ' 343 825-0

Wilmersdorfer Strasse 145-146 « Charlottenburg

www.rogacki.de

Lieferservice:

Unsere Preise sind auf Basis der
Selbstabholung kalkuliert und enthalten
die gesetzliche Mehrwertsteuer.
Lieferung an Ihre Wunschadresse ist

an allen Wochentagen gegen Aufpreis
moslich.

Ab 500,- € frei Haus innerhalb Berlin.

Preisanderungen bzw. Preisirrtum, Satzfehler und
Liefermdglichkeiten werden wir uns vorbehalten.
Alle bisherigen Preisangaben verlieren mit

dem Erscheinen dieses Prospektes ihre Glltigkeit.

Juli 2012

Platten und Schiisseln stellen wir |hnen
leihweise zur Verfligung.

Wir bitten um Rickgabe in sauberem Zustand.
Fur nicht gereinigtes Geschirr, Platten etc.
mussen wir einen Aufschlag berechnen.
Zahlung erbitten wir bei Anlieferung an
unsere Fahrer ohne Abzug. Bei kurzfristiger
Absage ist ein Teilbetrag fallig.
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