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Von regionalen Spezialitaten lber Street-Food, von Tapas-Mends Uber Grill-Buffets bis hin zu individuellen
Gourmet-Bifetts kdnnen Sie wahlen, womit wir aus lhrer Veranstaltung einen unvergesslichen Event
kreieren.

Egal ob Sie eine Hochzeit, einen Geburtstag oder ein Mitarbeiterfest planen — Vertrauen Sie auf unsere
langjahrige Erfahrung und Uberraschen Sie Ihre Gaste. Wir unterstiitzen Sie bei den Vorbereitungen und
der Umsetzung lhrer Ideen. Dabei bieten wir lhnen neben unserem Catering & Cocktail Service auch die
komplette Event-Planung aus einer Hand.

Wir helfen Ihnen in allen wichtigen Punkten und kénnen hierbei auf ein grolRes Netzwerk an professionel-
len Dienstleistern zurlickgreifen. Von A wie Aperitif bis Z wie Zaubershow, egal ob Sie lediglich ein leckeres
Essen haben wollen oder den kompletten Service mit Tischen, Dekoration und Cocktailbar — sprechen Sie
uns einfach an und wir kimmern uns um die Details.
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Seit iber 20 Jahren sind Andrea und Michael Weghaupt,
die Geschaftsfiihrer von Grill und Chill, in der Gastrono-
mie tatig. In dieser Zeit konnten viele Eindriicke und Er-
fahrungen gesammelt werden, so dass der Schritt hin zu
einem eigenen Catering & Cocktail Service nur die logi-
sche Schlussfolgerung war.

Unter dem Label ,Grill und Chill“ sind wir seit 2011 in
Stdbaden unterwegs und verkdstigen Sie und lhre Gaste
mit leckeren Speisen und Getranken. Anfang 2014 haben
wir dann unsere ,Black Pearl” in Auftrag gegeben. Mit
diesem neuen und modernen Food Truck haben wir nun
zusatzlich eine hochmoderne und mobile Kiiche als Eye-
catcher im Einsatz. Individuell planen wir Show-Cooking
Caterings und tolle Buffets mit und ohne Food Truck, wel-
che je nach Anlass und Gusto bewirtet werden.

Ob Hochzeiten und Geburtstage, Firmen- und Vereinsfes-
te, Stadtfeste oder Messe-Events - |hre Wiinsche stehen
dabei immer im Vordergrund. Unsere erfahrene Mann-
schaft garantiert fiir eine hohe Qualitdt und tollen Ge-
schmack der Speisen sowie fiir eine perfekte optische
Prasentation.
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Bio
REGIONAL
FRISCH

Alle unsere Speisen sind selbstgemacht und werden fiir lhr Event
frisch hergestellt. Dabei legen wir besonderen Wert auf regionale
Produkte der Saison und bieten Ihnen gerne auch vegetarisch-vegane
Alternativen zu unseren hochwertigen Fleisch- und Fischspezialitaten.

Unsere Lebensmittel stammen vorzugsweise von Erzeugern aus der
naheren Umgebung und haben grofStenteils BIO-Qualitat. Um dies
auch beleghaft nachweisen zu kdnnen, sind wir seit 2015 BIO-zertifi-
ziert durch DE-OKO-003. In enger Zusammenarbeit mit unseren Liefe-
ranten und Handlern kénnen wir auf fast alle Ihre Wiinsche und Vor-
stellungen eingehen. Auf der letzten Seite dieser Broschiire finden Sie
unsere Lieferanten im Kurz-Portrat.

Selbstverstandlich arbeiten wir ohne kiinstliche Geschmacksverstar-
ker und Konservierungsstoffen. Fertigprodukte, Fleisch aus Massen-
tierhaltung und unbekannter Herkunft oder gentechnisch veranderte
Lebensmittel werden Sie bei uns nicht finden — Diese Kriterien zahlen
zu unseren personlichen Anforderungen die wir als Basis fiir die Zu-
bereitung eines guten Essens ansehen. Bei einer Lactoseintoleranz,
Gluten-Unvertraglichkeit oder Empfindlichkeit gegeniiber Allergenen
reicht eine kurze Information lhrerseits.




Coctitacls

Neben einem breiten und vielfaltigen Angebot aus un-
serer Kiiche und Patisserie, bieten wir lhnen auch einen
umfangreichen Getranke und Cocktail-Service. Von der
Profi-Cocktailbar tber Zapfanlagen bis hin zu Kiihlwagen
und Glasern kénnen wir Ihnen alles liefern was zum Aus-
schank notwendig ist.

Edle Weine, hochwertige Spirituosen und hausgemach-
te Limos sind nur ein kleiner Teil unseres breiten Port-
folios an Getrdanken. Vorab erstellen wir mit lhnen eine
individuelle Getranke- und Cocktailkarte die fir jeden
Geschmack etwas bereithalt.

An der Veranstaltung kimmern wir uns dann um den
Ausschank und bereiten unsere Cocktails frisch fur Sie
und Ihre Gaste zu. Gerne Ubernehmen wir auch den Ser-
vice und sorgen stets fir ein volles Glas. Des Weiteren ist
auch ein heiller Tee, schaumiger Cappuccino oder starker
Espresso immer ein unverzichtbarer Teil bei einer Veran-
staltung. Hier haben wir ebenfalls einige tolle Ideen fiir
Sie parat.




Sie sind noch auf der Suche nach einer Location oder es wird
noch kurzfristig ein DJ bendtigen? Wir unterstiitzen Sie bei al-
len Vorbereitungen und der Umsetzung |hrer Ideen. Neben un-
serem Catering & Cocktail Service libernehmen wir gerne die
komplette Eventplanung fiir Ihre Hochzeit-, Geburtstags- oder
Firmenfeier.

Unsere langjahrige Erfahrung und ein grolRes Netzwerk an Dienst-
leistern rund um die Eventgastronomie und Veranstaltungstech-
nik, bieten Ihnen den Vorteil uns nicht nur als Ansprechpartner
fr lhr Catering sondern auch dariiber hinaus zu wahlen. Unser
geschultes Service-Personal sorgt stets flir die Koordination und
einen reibungslosen Ablauf vor Ort.

Des Weiteren verfligen wir selbst iber samtliches Equipment
was fir eine Veranstaltung bendtigt wird. Als Beispiel sei ge-

nannt: Pagoden-Zelte, Stehtische, Decken & Hussen, Dekorati-
on, Stromadapter, Spilmaschinen, Geschirr und vieles mehr.
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Auf den nachfolgenden Seiten haben wir Ihnen einige Meni und Ca-
tering-Vorschldage zusammengestellt. Gerne nehmen wir Ihre Wiin-
sche und Vorstellungen in einem personlichen Angebot mit auf. Die
Preisangaben dienen lediglich zur Orientierung fiir die angegebene
Mindest-Personenzahl und sind unverbindlich.

Ein auf lhre Wiinsche personalisiertes Angebot erstellen wir Ihnen
nach einem personlichen Gesprach. Hier werden dann das Meni,
die Anzahl der Personen, die Koche und das Service-Personal, der
zeitliche Umfang sowie weitere Serviceleistungen definiert. Dies ist
bei jeder Veranstaltung abhangig von unterschiedlichen Faktoren,
was zu einem individuellen Preis fiihrt.

Auf Grund qualitativer und saisonaler Schwankungen kann es zu
kleineren Anderungen in der Auswahl der Spezialititen kommen. Da
wir immer alle Speisen direkt vor Ort zubereiten sind die perfekten
Garstufen und Frische garantiert. Wir verstehen uns als Caterer der
mit einer tollen Koch-Show und Transparenz fiir Sie und Ihre Gaste
aufwartet um Ihnen lange in Erinnerung zu bleiben.




Street-"Foad-Catening
, Barngern deluve”

Alle Burger bereiten wir mit einem reinen Rinder-Hack-Patty
im veganen Sesam-Bun zu auBerdem mit Salat,
Tomaten & karamellisierte Zwiebeln — sowie entsprechenden Soen

v" Burger Nr. 1 - mit K3se, Gurke, Black-Beer-Salsa & Honey-Mustard
v Black Forest Burger - mit Kase, Gurke, Schwarzwalder Speck,

Black-Beer-Salsa & Honey-Mustard

Ibiza Burger - mit Kase, Rucola Salat, Chorizo, Tomaten-Paprika Salsa & veganer Aioli
Brazil Burger - mit Kase, Rucola Salat, Peperoni, Hot Exotic-Salsa & Tomaten-Paprika Salsa
Wegi-Burger (vegan) - Gemise-Getreide-Bratling anstatt Fleisch, Rucola-Salat,

Tomate, Gurke, vegane Aioli, Tomaten-Paprika-Salsa & veganer Kase
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Unsere Klassiker und Beilagen

v Black-Pearl ,Spezial Hot Dog“ — mit Zwiebeln, Gurken, Schwarzwalder Speck,
Black-Beer-Salsa & Honey-Mustard

v" Die Moscherosch — unsere legendire rote Bratwurst mit unserem Honig-Senf

v' Wedge-Potatoes oder Pommes — mit Krautersalz, Saur Cream, Ketchup oder Mayo

Preis: 17,90 € pro Person (ab 60 Personen)

Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an

Burger-Catering ,,Exclusiv” - zusatzlich zu den obenstehenden Burgern

v Surf Burger - glasig gebratener Lachs - mediterran gewtrzt -
auf Rucola mit Gurken-Dill Cream und Honig-Senf verfeinert
v Steak Burger — zarte Streifen vom Rumpsteak - mit Rum flambiert —
auf Rucola mit Aioli, Tomaten-Paprika-Salsa, Curry-Zwiebeln und Parmesan on top

Preis: 19,90 € pro Person (ab 60 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an







Sunf and Tur

Fiir Sie und lhre Gaste grillen wir unser Premium Fleisch und Fisch
unter einem Beefer und am Buchenholz-Grill — perfekt gegart

Premium Fleisch und Fisch

v’ 28 Tage gereifte Rinder-Entrecote oder Rumpsteak werden bei tiber 900°C im
Beefer von Otto Wilde perfekt und saftig gegrillt - mit Fleur de Sel und buntem
Pfeffer verfeinert — fiir hre Gaste fachméannisch tranchiert — Krauterbutter on top

v Ganze Seiten vom schottischen BIO-Lachs spannen wir auf ein Brett der finnischen
Birke und wiirzen Sie mit feinsten Zutaten - bei Indirekter Hitze am offenen Buchen
holz-Feuer werden sie nach 2 Stunden zu original saftigem Flammlachs

Vegetarisches und Beilagen - fiir die Farbe auf dem Teller

Feines Grill-Gemuise mit mediterranen Krautern
Bratkartoffeln — klassisch wie sie sein sollen

Bunte Blattsalat-Variation mit Balsamico-Dressing
Feiner Penne-Salat wie der Chef ihn macht
Gurkensalat mit veganem Joghurt-Dill Dressing

Unser Karotten-Krautsalat — Cole Slaw nach Hausrezept
ofenfrische Baguette-Variationen runden das Buffet ab
Sauce Remoulade & Gurken-Dill Cream

feurige Tomaten-Paprika Salsa & Black-Cerveza-Salsa

AN NI N N N Y N NN

Preis: 34,90 € pro Person (ab 60 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an

Eine siiBe Versuchung und fruchtiges Happy-End
v’ im Beefer karamellisieren wir unsere leckere Créme brilée
v’ {ber der Glut des Buchenholz grillen wir einen Friichteschaschlik —

Schokoladen-Espresso-Sauce topt das Ganze

Aufpreis: 4,90 € pro Person (ab 60 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an
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Unser Spezial Guill-Mewic

Fleisch und Fisch-Spezialitdten live vor lhren Augen gegrillt

zarte Rindersteaks vom EntrecOte oder Rumpsteak auf karamellisierten Zwiebeln
Pinchos Morunos - SpieBe vom Hanauer Schwein nach maurischer Art

glasig gebratene Lachs-Filets auf warmem Zucchini-Fenchel Salat
Hihnchen-Brust-Filet in einer fruchtigen Thai-Curry-Marinade

Chicken Wings in einer herzhaften BBQ-Marinade

unsere legendare rote Moscherosch-Wurst

AN NENENENAN

Vegetarische & Vegane Beilagen aus der groBen Pfanne - am Buffet angerichtet

vegane Gemise-Getreide Bratlinge

unsere leckere saisonale Gemisepfanne mit frischen Krautern
wirzige ausgebackene Kartoffelecken mit Saure-Cream

bunte Blattsalat-Variation mit Balsamico-Dressing

feiner Penne-Salat wie der Chef ihn mag

Gurkensalat mit veganem Joghurt-Dill Dressing

saftiger Karotten-Krautsalat — Cole Slaw nach Hausrezept
ofenfrische Baguette-Variationen runden das Buffet ab
vegane Knobi-Aioli & feurige Tomaten-Paprika Salsa
Honey-Mustard & Black-Cerveza-Salsa

AN

NN N

Preis: 32,90 € pro Person (ab 70 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an

Grill-Menti ,,Feinschmecker” - zusatzlich bieten wir folgende Highlights an

v’ Black Tiger Gambas im Limetten-Schalotten Sud gegart
v vegetarische Maultischle mit saisonalem Gemise — in der groBen Pfanne zubereitet

Preis: 34,90 € pro Person (ab 70 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an




Das grofle Grill-Menii

Erganzend zum Spezial Grill-Menii bereiten wir folgende Speisen fiir Sie zu

Zum Empfang der Gaste und fiir den ersten Appetit reichen wir unser
Flying-Fingerfood

v dreierlei warme Bruschetta — mit Tomaten-Basilikum,
Parmesan-Pesto und veganer Aioli
v gebackene Datteln im Speckmantel und mit Salbei

Vorab / parallel zum Grill-Menii, konnen sich die Gaste am Tapas-Buffet
bedienen

griechischer Schafskdse mit feinen Krautern der Provence mariniert
eingelegte Kalamanta-Oliven, sonnengetrockneten Tomaten und Peperoni
feine Zucchini-Frischkdse-Roéllchen

original Tortilla Espafiola — nach unserem Hausrezept

mit Feta-Creme gefillte scharfe Kirsch-Paprika

spanische Chorizo kisst Apfel in Sidra
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Als Nachtisch reichen wir unsere Spezialitiaten aus der Patisserie

v’ Live karamellisiertes Ananas-Granberry-Allerlei mit Rum flambiert, Vanilleeis und
Koérner-Nuss-Allerlei on the top

v' Crema Catalana — das spanische Gegenstiick zur Créme br(ilée

v geschichtete Amarettini-Creme mit beschwipsten Kirschen im Weck-Glas'

Unser Mitternachtssnack bringt Sie und lhre Gaste durch die Nacht

v’ fir Sie und lhre Gaste bereiten wir unsere heie Currywurst zum Selberschépfen
- unterschiedlich scharfe Currys und Baguette runden den Snack ab

Preis: 44,90 € / 46,90 € pro Person (ab 70 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an




Uwser Buffet-Caterning

Zum Empfang der Gaste reichen wir ein kleines Flying-Fingerfood

v’ dreierlei warme Bruschetta — mit Tomaten-Basilikum, Parmesan-Pesto und Aioli
v unsere legendire Curry-Wurst im Holz-Schiffchen mit Baguette

Nachfolgende Spezialititen werden frisch vor Ort fiir Sie zubereitet
und am Buffet zur Selbstbedienung angerichtet

zarte Rump-Steaks ,Salt & Pepper” auf Schmor-Zwiebeln
Hiihnchen-Brust Filet in einer fruchtigen Thai-Curry-Marinade
glasig gebratene Lachs-Steak’s auf warmem Zucchini-Fenchel Salat
vegane Gemise-Getreide-Taler

feine Kartoffelchen in Rosmarin-Butter geschwenkt

vegetarischen Maultaschle mit knackigem Grillgemse
Bauernspatzle in Krauterbutter geschwenkt

feine Braten-Jus und Riesling-Schaum Sol3e
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Parallel zum warmen Buffet konnen sich die Gaste an der Salat-Bar bedienen

v’ Schafskidse mit Krautern, Kalamanta-Oliven und getrocknete Tomaten
v bunte Blattsalat-Variation mit Balsamico-Dressing

v Gurkensalat mit veganem Joghurt-Dill Dressing

v’ unser Karotten-Krautsalat — Cole Slaw nach Hausrezept

v’ ofenfrische Baguette-Variationen runden das Buffet ab

Das Sti3e zum Schluss

v' live karamellisiertes Ananas-Granberry-Allerlei mit Rum flambiert, Vanilleeis und
Kérner-Nuss-Allerlei on the top

v" Crema Catalana — das spanische Gegenstiick zur Créme br(lée

v’ geschichtete Amarettini-Creme mit beschwipsten Kirschen im Weck-Glas’

Preis: 37,90 € pro Person (ab 70 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an







Pacta? Basta!

Zum Empfang der Gaste reichen wir ein kleines Flying-Fingerfood

v' dreierlei warme Bruschetta — mit Tomaten-Basilikum,
Parmesan-Pesto und Aiol

Unterschiedliche Pasta bildet die Basis zu unseren leckeren Saucen

v" Conchiglie (Nudeln in Muschelform) mit Brokkoli-Curry Creme
v" Gemelli in einer Sauce Provencale
v' Spaghetti mit Basilikum-Parmesan-Pesto

Fleisch und Fisch - fiir jeden Geschmack etwas passendes dabei

v' zarte Rindersteaks von der Hifte ,Saltimboca-Art”

v" Pinchos Morunos - SpieRe vom Hanauer Schwein nach maurischer Art
v’ Black-Tiger Gamba’s in Zwiebel-Knobi Ol gebraten

v’ Lachs-Filets mediterran mariniert und in Rosmarin-Butter gebraten

Eine kleine Auswahl an Salten rundet das Pasta-Angebot ab

bunte Blattsalat-Variation mit Balsamico-Dressing

feiner Penne-Salat wie der Chef ihn mag

Gurkensalat mit veganem Joghurt-Dill Dressing

frischer Tomaten-Mozzarella-Salat

saftiger Karotten-Krautsalat — Cole Slaw nach Hausrezept
ofenfrische Baguette-Variationen erganzen die Salatauswabhl
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Das Siile zum Schluss

v live karamellisiertes Ananas-Granberry-Allerlei mit Rum flambiert, Vanilleeis und
Korner-Nuss-Allerlei on the top
v" Prosecco Tramici DOC und Sorbet im Weck-Glas

Preis: 35,90 € pro Person (ab 70 Personen)
Es fallen weitere Personal und Service-Kosten an







Soeaderwiinsctie

Sollten Sie bei unseren Menii-Vorschlagen noch etwas vermissen oder spezielle Wiinsche haben, dann
kdnnen wir dies natiirlich gerne in einem Individuellen Angebot einflieBen lassen. Einzelne Optionen
wie Vorspeisen, Tapas, Nachtisch oder Mitternachtssnack kénnen entsprechend kombiniert oder aus-
getauscht werden. Wir beraten Sie ebenfalls wenn Sie zum Sektempfang oder einem anderen Anlass
unseren Service in Anspruch nehmen wollen.

Zusatzlich bieten wir Thnen auch einen Komplett-Service an, bei dem einzelne Géange am Platz serviert
werden. Beispielsweise kdnnten hier eine warme oder geeiste Suppe, gemischte Salat- oder Tapas-
Teller und weitere Menii-Gange zu lhren Gasten an den Platz gebracht werden. Da wir hier auf Ihre
Wiinsche eingehen mdéchten, planen wir diese Gange in einem persdnlichen Gesprach und lassen
dabei gerne saisonale Produkte mit einflieRBen.

Pensonal- and Servicelooten

Je nach Auswahl und Umfang des Catering wird eine entsprechende Anzahl an Kéchen und Service-
kraften vor Ort mit anwesend sein. Diese sind fiir den Auf- und Abbau, das Live-Cooking im Food Truck
oder an den Grill-Stationen sowie den Service-Tatigkeiten im Allgemeinen zustandig. Sie werden nach
der gesamten Dauer des Einsatz vor Ort berechnet und kosten je 32,- € auf die Stunde.

Fir Kinder bis 12 Jahre wird der halbe Men-Preis fallig, Kleinkinder bis 3 Jahre werden nicht berech-
net. Glaser, Teller und Besteck sowie Tischdecken, Dekoration und sonstiges Equipment werden je
nach Aufwand separat berechnet. Je gefahrenen Kilometer & Fahrzeug ab Lahr fallen 2,- € Fahrtkosten
an. Die Preise sind insgesamt abhangig von den individuellen Vorgaben und werden im persénlichen
Angebot genau aufgefiihrt.

Alle Preise inklusive 19% MwSt.




Uwsene Parntuer and Léieferanten

Demeter-Hof Witt - Hubertusstralle 13 - 77656 Weier - www.demeterhof-witt.de

Unser saisonales Gemiuse, Salate und Eier beziehen wir vom demeter-Hof von Johannes Witt.
Hier werden alle Produkte nach den héchsten biodynamischen Kriterien des demeter-Verbands
angebaut. Natirlich ohne chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und Gentechnik-frei. Der
Geschmack und die Qualitat sprechen fir sich und suchen in unserer Region ihres gleichen.

Rinklin Naturkost - Bruckmatten 18 - 79356 Eichstetten - www.rinklin-naturkost.de

In der Naturkostbranche ist die Rinklin Naturkost GmbH eine feste GréRe. Sie beliefern Gber 600 Kunden
wie Reformhauser, den BIO-Fachhandel, ausgewahlte Gastronomen sowie Vermarkter und decken das
komplette BIO-Naturkostsortiment ab: Obst und Gemise, Molkereiprodukte, Wurst und Fleisch, Back-

waren und Miisli, Ole, Feinkost, Brotaufstriche, Tofuprodukte und Getrénke.

Backerei Friedrich - Unterburgstr. 8 - 77972 Mahlberg - www.baeckerei-friedrich.de

Das Magazin ,,DER FEINSCHMECKER” hat sie als eine der besten Backereien in Deutschland 2005 und
2013 ausgezeichnet. All unsere Backwaren beziehen wir von dem BIO-zertifizierten und ausgezeichneten
Betrieb von Heinrich und Simone Schulz. Die Buns und Bréotchen werden nach einem fiir uns entwickel-
ten Rezept produziert. Alles hier ist Handarbeit und Maschinen kommen nur unterstitzend zum Einsatz.

Schmiederhof - Langenhard 9 - 77933 Lahr - www.schmiederhof-langenhard.de

Der Schmiederhof hélt seine Rinder in Mutterkuhhaltung, d.h. die Kalber wachsen zusammen mit den
Kiihen auf der Weide auf. Die Jungtiere verbringen den groRten Teil des Jahres gemeinsam mit ihren
Miuttern auf saftigen, griinen Weiden des Langenhard. Gesundes, schmackhaftes Futter wie Gras oder
Heu fur die Mutterkiihe und frische Muttermilch fiir die Kalber bilden die Grundlage fir ein gesundes
Aufwachsen. Durch diese Art der Beweidung wird die natirliche Landschaft gepflegt - der Naturraum
bleibt als Kulturlandschaft erhalten

Metzgerei Ferber - Hauptstralle 42 - 77731 Willstatt - www.schwanenmetzgerei.de
Gemeinsam mit den Landwirten bietet unsere Haus-Metzgerei lhnen Lebensmittel, die ,,vor Ort”“,
also in und um Willstatt herum produziert wurden. Das bedeutet, dass nicht nur die Tiere aus
der eigenen Schlachtung von den ortlichen Betrieben oder von Betrieben der Nachbarorte stam-
men, sondern auch, dass das Futter mit dem diese Tiere geflittert werden fast ausschlieflich
hier auf den Feldern rund um Willstatt angebaut wird. Die Schweine werden auf dem Grothhof
in grolRen Aulienklimastadllen — also an der frischen Luft — auf Stroh gemastet. Sie haben so die
Moglichkeit zur Gruppenbildung und Spiel - diese stressfreie Haltungsform wirkt sich selbstver-
standlich auch sehr positiv auf die Fleischqualitat aus.




Wir freuen uns schon jetzt auf lhre Anfrage und das tolle Event das wir
mit lhnen ausrichten werden. Bitte bedenken Sie, dass wir gerade
an den Wochenenden sehr oft gebucht werden.

Sollten Sie also schon ein konkretes Datum fiir Ihre Veranstaltung haben,
nehmen Sie schnellstmoéglich mit uns Kontakt auf um eine

Reservierung an lhrem Wunschtermin zu erhalten.

Sie erreichen uns telefonisch, per E-Mail oder Kontaktformular.

Grill and Chill phone: 0177 - 82 12 286 WaldstraBe 50
Familie Weghaupt mail@grill-and-chill.net 77933 Lahr-Sulz
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Catering & Cocktail Service

www.grill-and-chill.net



