
Ganz frisch im Angebot ist ein be-
sonderes Highlight für Paare: das  
„Just Married Rooftop Package“.  
Ab 13 Uhr können frisch Vermählte  
direkt nach dem Standesamt zwei 
Stunden an einem privaten Tisch 
feiern – inklusive Sektempfang und  
Fingerfood. Mit dem Münster im Hin-
tergrund entstehen dabei Hochzeits-
fotos, die man so schnell nicht vergisst.

Neue Impulse für die pflanzenba-
sierte Küche zeigte ein besonde-
rer Abend im Gourmet Restaurant  
Seestern. Am 30. September 2025 er-
lebte unser Team ein mehrgängiges 
vegetarisches Menü und sammelte 
Ideen für die Praxis. Aus der kulina-
rischen Entdeckungsreise entstand 
später die Initiative VeggieVibes für 
unsere Betriebsrestaurants.

Die Sterneköche Klaus Buderath 
und Benedikt Wittek präsentierten 
ein kreatives Menü mit vielfältigen  

Texturen, modernen Kombinationen 
und ansprechender Präsentation. 
Knusprige Elemente trafen auf cremi-
ge Komponenten, Gemüsevariationen 
wurden durch Schäume und Kräuter 
ergänzt.

Neben dem Genuss stand die Inspi-
ration im Fokus. Beobachtet wurden 
Zutaten, Techniken und geschmack-
liche Kompositionen – besonders in 
den Bereichen High-Protein, vegan, 
vegetarisch und Food-Trends. Viele 
Teilnehmende nahmen neue Ideen zu 
Aromen, Konsistenzen und Zuberei-
tungstechniken mit.

In Gruppen entwickelten sie an-
schließend eigene Gerichte. Diese 
wurden am 26. November 2025 im  
BarrelHouse beim WileyClub präsen-
tiert und gemeinsam verkostet.

Im BellaVista weht ein frischer Wind. 
Wie bereits in der letzten Ausgabe un-
serer gastronews angekündigt, geht 
der große Relaunch weiter – und das 
zeigt sich inzwischen in vielen Berei-
chen. Nicht nur der Titel wurde moder-
nisiert: Aus „Café, Restaurant, Bar“ 
wurde das deutlich urbanere 
„Rooftop, Essen, Trinken, Feiern“. 
Auch das Team präsentiert sich im 
neuen Look. Statt Hemd und Kra-
watte tragen die Mitarbeitenden nun  
stylische T Shirts mit Logo und  
moderne Schürzen, die perfekt zum 
neuen Konzept passen.

Restaurantleiter Stjepan Puselja freut 
sich gemeinsam mit seinem Team auf 
die Umsetzung zahlreicher Ideen. 
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Eine der größten Neuerungen: Das 
BellaVista, bisher vor allem als Tages-
café bekannt, öffnet nun freitags und 
samstags bis 22 Uhr – sofern keine 
gebuchte Veranstaltung stattfindet. 
Die aktuellen Öffnungszeiten sind 
jederzeit auf der Website oder über  
Instagram abrufbar.

Ab 18 Uhr wird das Licht gedimmt, die 
Musik etwas cooler und die Atmosphä-
re noch entspannter. Mit dem Blick auf 
das Münster entsteht ein Ambiente, 
das in Ulm seinesgleichen sucht. Dazu 
gibt es Snacks, klassische Drinks 
und eine saisonale Sprizz Karte – 
mit und ohne Alkohol. „Wir wollen 
unseren Gästen immer wieder etwas  
Neues bieten“, so das Team.

Die feste Speisekarte wird schon lan-
ge durch den zweiwöchig wechseln-
den Spickzettel ergänzt. Neu ist nun 
auch ein wechselndes Frühstücks-
Special, das regelmäßig frische Im-
pulse setzt. Küchenchef Philip Waibl 
verfolgt dabei ein klares Konzept: 
Homestyle, Back to Basics – 
einfach, lecker, wie bei Oma.

Frischer Look, neue Öffnungszeiten, viele Ideen!

Wie eine Menü-Idee die pflanzenbasierte Küche in den Betriebsrestaurants stärkt

Betriebscatering VeggieVibes

Neues vom BellaVista

Somit starteten Anfang 2026 die 
VeggieVibes mit dem Ziel, innova-
tive pflanzenbasierte Gerichte in 
Betriebsrestaurants zu etablieren – 
etwa Karottenpüree mit Rote-Bete-
Schaum, Reispapier-Dumplings oder 
vegane Tacos.

BellaVista
Münsterplatz 35 · 89073 Ulm/Donau

www.bellavista-ulm.de
Tel: 0731 / 6 02 69 66



elektrisch gefahrener Autokilometer  
oder dem Jahresverbrauch von 100 
vierköpfigen Haushalten.

Da künftig auch die in Planung befind-
liche Großküche teilweise mit Solar-
strom versorgt werden soll, ist von ei-
nem vollständigen Eigenverbrauch und 
damit einer besonders wirtschaftlichen 

Nutzung auszugehen.

Parallel dazu erfolgen 
die vorbereitenden Bo-
denarbeiten für die neue 
Fahrzeug-Waschstraße 
SV9 der Firma Ehrle aus 
Dietenheim. Die Wasch-
straße wird – ebenso wie 
unser gesamter Fuhrpark 
mit Strom aus der Photo-
voltaikanlage betrieben.  
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gastrosplitter     Bl icke in  d ie  gastro -Welt

Auf ein Wort
Kannten Sie vor wenigen Wochen die „Straße von Hormus“?

Eine Krise jagt die Nächste. Manch-
mal könnte man verrückt werden. 
Gerade ist die letzte so halbwegs 
gemeistert, schon steht die nächs-
te vor der Tür. Nach Lehmann, 
Corona, Ukraine-Krieg und den 
wirtschaftlichen Verwerfungen im 
deutschen Automotive-Bereich und 
im Maschinenbau durch einen nicht  
zu berechnenden amerikanisch-
en „Strafzoll-Präsidenten“ und ein  
immer selbstbewussteres China,  
sind wir bei der nächsten Vollkata- 
strophe gelandet – der Öl- und Gas- 
krise. Sie betrifft Europa stärker wie 
alle anderen Länder dieser Welt –  
Europa ist stark auf die Energie,  
die über die Straße von Hormus 
transportiert wird, angewiesen.

Hand aufs Herz – kannten Sie die 
„Straße von Hormus“ bzw. besser 
gefragt – wussten Sie, wie wichtig  
dieses Nadelöhr für uns alle ist? 
Ich jedenfalls gebe zu, dass mir 
das so nicht allgegenwärtig war. 
Die Straße von Hormus verbindet 
den Persischen Golf mit dem In-
dischen Ozean und zählt zu den 
wichtigsten maritimen Korridoren 
des weltweiten Energiehandels. An  
ihrer engsten Stelle ist die Meerenge 
nur 33 km breit. Täglich passie-
ren etwa 20 Millionen Barrel Rohöl  
und Mineralölprodukte die Wasser-
straße, dazu etwa ein Fünftel des 

weltweiten Handels mit Flüssiggas,  
vor allem aus Katar. Man kann also 
sagen, dass die Passage weit über die 
Region hinaus strategische Bedeutung 
für die Versorgung mit Öl und Gas hat. 
Wenn ich selbst also diese Wichtigkeit 
nicht so recht auf dem Schirm hatte – 
die „Großen Geister dieser Welt“ wuss-
ten es und Sie müssen auch gewusst 
haben, dass der Iran dort bei Bedarf 
unsere „Achillessehne“ perfekt tref-
fen würde. Explodierende Benzin- und  
Dieselpreise sind nur der Anfang – mit 
der extremen Verteuerung von Gas 
und Öl werden die Lebensmittelprei-
se schon bald nach oben wegdriften. 
Meistens hat so ein „Wichtiger dieser 
Welt“ ein persönliches Interesse an die-
sem Chaos – nicht schwer zu erraten, 
wo der sitzen könnte. 

Und spätestens jetzt sind wir auch 
bei gastromenü in Ulm gelandet. 50  
Lieferfahrzeuge, die täglich ca. 6.000 
km frische Lebensmittel von unserer 
Manufaktur im Ulmer Donautal im 
Umkreis von 150 km an die Kunden 
in Kitas, Schulen, Betriebsrestaurants,  
Altenheimen, Krankenhäuser und in 
die Gastronomie liefern. Wir spüren 
diese Mehrkosten enorm, trotz Elek-
trifizierung unserer Fahrzeugflotte. 
Die Preise der Grundnahrungsmittel 
steigen bereits, Fleisch, Geflügel- und 
Fischpreiserhöhungen sind angekün-
digt und werden in Kürze folgen.

Auf den sanierten Dachflächen un-
seres neuen Gebäudekomplexes in 
der Daimlerstraße 18 wird derzeit 
eine Photovoltaikanlage mit einer 
Gesamtleistung von 400 kWp auf  
einer Fläche von rund 2.500 m² in- 
stalliert. Der erwartete Jahresertrag 
liegt bei 400.000 kWh. Diese Energie-
menge entspricht etwa 2 Millionen 

Diese SV9 Ausstattung bietet ein umfas-
sendes Reinigungskonzept, das speziell 
auf die Anforderungen großer Nutz-
fahrzeuge ausgelegt ist. Die Fahrzeug- 
pflege beginnt mit einer gründlichen 
Vorreinigung mittels SoftFoam Lanze  
und SoftFoam, bevor die eigent- 
liche Hochdruckreinigung mit Active-
Power Pearl MicroPowder erfolgt  
– Anschließend werden die Fahrzeuge 
mit klarem Wasser abgespült, bevor 
ein Lackschutz mit UltraProtection auf-
getragen wird. 

Für ein perfektes Finish sorgt ein zu-
sätzlicher Hochglanzgang, ebenfalls 
mit UltraProtection. Abgerundet wird 
der Waschprozess durch eine gezielte 
Felgenreinigung, sodass die Fahrzeuge 
nicht nur sauber, sondern rundum 
gepflegt das Gelände verlassen.

Waschstraße und Fahrerlager werden zeitnah fertig

Neues von der Baustelle Daimlerstraße 18

In den kommenden Wochen wird der 
Ausbau des Gebäudes weiter voran-
schreiten. Die Firma Eitle übernimmt 
die Errichtung der Fassade, während 
die Firma Butzbach den Einbau der 
Tore ausführt. Die Installation der 
neuen Trafostation erfolgt durch 
die Firma M&W Schlecker. Damit  
nähert sich das Gesamtprojekt einem  
weiteren wichtigen Meilenstein.

Es bleibt zu hoffen, dass die Kri-
se am persischen Golf bald ein 
Ende findet, denn es schadet 
uns allen sehr! Sicher bin ich mir, 
dass wir bei gastromenü und 
gastroevents sehr resilient sind 
und auch diese aktuelle Krise wie 
all die, die wir schon hinter uns 
gebracht haben, gesund über-
stehen werden. Wir lassen uns 
von dem eingeschlagenen Weg 
und unseren neuen, innovativen 
Ideen nicht abbringen, wie Ihnen 
die Berichte dieser Ausgabe der 
gastronews deutlich machen  
werden. 

Bleiben Sie also positiv 
in einer unruhigen Zeit!

Thomas Eifert 
mit dem gesamten Team

Gratulation – 
Unser Manuel 

Schmidt ist frisch  
gebackener  

Küchenmeister.

Wenn das  
mal kein Hahn 
im Korb ist –  

Daniel Prokein 
mit seinem 

Messe-Team.

Frank Schwarz, 
Johann Lafer 
und Thomas 
Eifert auf der 
Intergastra.

Wer in der 
Gastronomie 

überlebt, kann 
jedes Chaos 

meistern.

Neues von gastromenü



dem Umgang mit Menschen. Sie ver- 
stärkt das Team vor allem im Außen- 
dienst und ist damit weiterhin nah an 
unseren Kundinnen und Kunden.

Moritz Eifert
Er unterstützt das Team vorüber-
gehend und nutzt die Zeit, um sich 
intensiv in das Thema Carecatering 
einzuarbeiten.

Zusätzlich arbeitet die Abteilung eng 
mit dem Küchenbüro zusammen – 
eine Kooperation, die viele Abläufe 
weiter optimiert.

Das Carecatering-Team übernimmt 
ein breites Spektrum an Aufgaben, 
darunter:

•	� Erstellung von Angeboten  
und Verträgen

•	 Elternabende und Besichtigungen
•	� Hygiene-Schulungen  

und Einweisungen
•	 Teilnahme an Ausschreibungen
•	� Speiseplangestaltung  

und Qualitätsmanagement
•	� Organisation der jährlichen  

Vesperkirchenaktion
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Neues von gastromenü

Mit dem Ausbau der Räumlich-
keiten in der Daimlerstraße 18 im 
Ulmer Donautal wächst nicht nur 
unser Unternehmen, sondern auch 
der Anspruch, interne Strukturen 
zukunftsfähig aufzustellen. Beson-
ders im Bereich Carecatering hat 
sich in den vergangenen Monaten 
viel bewegt – und einiges möchten 
wir gerne vorstellen.

Um der steigenden Nachfrage in 
Kindergärten, Schulen, Senioren-
einrichtungen und der Tagespflege 
gerecht zu werden, wurde unser 
Carecatering-Team deutlich verstärkt.

Hannah Dietrich
Als ausgebildete Ernährungs- und 
Versorgungsmanagerin bringt sie 
umfangreiche Erfahrung in Konzept- 
entwicklung und Mitarbeiterschu-
lung mit. Sie wird überwiegend im 
Innendienst tätig sein und dort ihre 
fachliche Expertise einbringen.

Regina Novak
Nach 18 Jahren als Restaurantleiterin 
in unserem Restaurant BellaVista 
bleibt sie ihrer Leidenschaft treu: 

GASTROLOGIX foodlogistik & more

Neuerungen im Carecatering Bereich
Ein dynamisches Team mit viel Herz.

Eine Mehrweg-Idee mit viel Potenzial!

•	 Entwicklung neuer Rezepturen
•	 Verwaltung des Webshops
•	� Organisation des  

Abrechnungssystems für Eltern
•	� Unterstützung im  

Fuhrparkmanagement
•	� Arbeitssicherheit  

und Leerguterfassung

Gemeinsam mit unserem schon 
mehrfach vorgestellten Packing 
Panda -Mehrwegverpackungs- 
system schafft GASTROLOGIX eine 
durchgängige Prozesskette – von der 
präzisen Portionierung über die  
sichere Versiegelung bis zur lücken- 
losen Rückverfolgung der Speisen.  
Ein Zusammenspiel, das Zentral- 
küchen entlastet, Qualität sichert 
und die Zukunft der Gemeinschafts- 

verpflegung, Gastronomie und Food-
logistik spürbar smarter macht.

GASTROLOGIX stellt eine neue auto-
matisierte Lösung für die Mehrweg-
kommissionierung in der Lebens-
mittel- und Foodlogistik dar. Das 
patentierte System verbindet die Waren-
wirtschaft eines Unternehmens direkt 
mit dem Verpackungsprozess vor Ort und  
sorgt so für einen reibungslosen Ablauf.

Die Stammdaten der Zentralküchen 
können weiterhin in jedem beliebi-
gen Warenwirtschaftssystem gepflegt  
werden. GASTROLOGIX greift über  
verknüpfte Datenbanken automatisch 
auf alle benötigten Informationen zu. 
Das System ist offen für alle Schnittstel-
len, flexibel anpassbar und lässt sich in 
bestehende Abläufe integrieren.

Im Zentrum der Lösung steht ein Leit-
rechner, der als „Gehirn“ der Anlage 
fungiert. Er steuert den gesamten Kom-
missionierprozess – wahlweise in fester  
Reihenfolge für jeden Kunden oder 
in sogenannter chaotischer Ordnung, 
wie sie in hochautomatisierten Lager- 
systemen üblich ist.

Am Abfüllterminal werden alle rele-
vanten Daten digital zusammengeführt:  
Kundeninformationen, Produktinhalte, 
Lebensmittel-Historie sowie die Rück-
verfolgung der Mehrweg-Behälter. 
Diese Informationen werden über  
einen GS1 Digital Link eindeutig ver-
knüpft und in der GASTROLOGIX  
Datenbank gespeichert. Das System ist 
modular aufgebaut und kann jederzeit 

erweitert werden. Edelstahl Gastro-
normbehälter bis zur Größe 1/1 GN 
und einer Tiefe von 100 Millimetern 
lassen sich vollständig automatisiert 
verarbeiten.

Ein neuer patentierter Mehrweg-
Verpackungsprozess, entstanden aus 
den Praxiserfahrungen in der Manu-
faktur bei gastromenü in Ulm.

Diese Vielzahl an Themen wurde 
bislang von Corina Szekely nahezu 
im Alleingang bewältigt. Für dieses 
außergewöhnliche Engagement 
möchten wir ihr ausdrücklich dan-
ken. Umso mehr freuen wir uns, 
dass sie nun ein leistungsstarkes 
Team an ihrer Seite hat.

Automatisierte
Eintaktung bis zu
Formaten 1/1 GN!

Automatisiert gesteuertes Zentralband
Sequenziert (Kunde für Kunde)
Chaotische Ordnung (QR-Code
Tracking für Hochregalsysteme) 

Plug&Play: Die Kommissioniersegmente
haben direkten Luft-, Strom- (230 V) und
Netzwerkanschluss durch das Zentralband!

1

Warenverteilung individualisierbar
Ware zu Person (G2P “Goods to Person)
Ware zu Roboter (G2R “Goods to Robot)

2 Behältergrößen in einem Magazin
(Z.B. ½ GN 65 mm sowie ½ GN 40 mm)

Hochleistungswägezelle mit Bildschirm für
schnelle Wiegevorgänge und
automatischer Tara-Funktion

Verschluss auch von
Mehrweg-Steckdeckel im
Durchlauf möglich

Modular erweiterbar!

5700 cm

3230 cm

90 cm

Direkt zum Video:

Innovative  
Verpackungs-
lösungen

Corina Szekely, Regina Novak, Moritz Eifert und Hannah Dietrich



› Lisa Gröber — 
Betriebscatering
Seit Januar 2026 ver- 
stärkt Lisa Gröber 
das Betriebsca-
tering-Team von 
gastromenü – und 
ist heute die unver-
zichtbare rechte  

Hand von Jemina Müller. Geboren 
in Ulm und inzwischen in Bernstadt 
zuhause, bringt sie mit ihren Ausbil-
dungen zur Einzelhandelskauffrau 
und Kauffrau für Büromanagement 
Bodenständigkeit, Organisationstalent 
und echte Menschenfreundlichkeit mit. 
Schon während der zweiten Ausbildung 
entdeckte sie ihre Begeisterung für die 
Personalarbeit. Nach ersten Berufs-
stationen in diesem Bereich fand sie 
schließlich den Weg zu uns – sehr zur 
Freude des gesamten Teams. Zu ihren 
Aufgaben gehören Bewerbersichtung, 
Einstellungen, Zeugnisse, Mitarbeiter-
gespräche sowie Dienst- und Urlaubs-
planung. Kurz: Lisa sorgt dafür, dass im  

erlernte. Anschlie-
ßend führte ihr Weg 
zu uns ins Hotel 
LAGO. Parallel zu ihrer Tätigkeit setz-
te sie mit beeindruckender Disziplin 
noch die Weiterbildung zur Hotelbe-
triebswirtin im Fernstudium oben drauf.  
Chapeau Nina!

In jüngster Zeit haben wir ihr die Position 
der Rezeptions- und Tagungskoordina-
torin übertragen. In dieser Rolle sorgt 
sie dafür, dass alle Tagungen, die bei 
uns stattfinden, reibungslos ablaufen. 
Die Aufgaben reichen von der Erstellung 
präziser Kalkulationen über die Erfüllung 
immer individuellerer Kundenwünsche 
bis hin zur professionellen Bearbeitung 
von Reklamationen, falls doch einmal 
etwas nicht ganz rund läuft.

Privat geht sie gerne in die Natur und 
übt sich fleißig darin, zusammen mit 
ihrem Partner, dass in ihrem Garten 
etwas wächst.

Hintergrund alles rundläuft. Privat  
ist sie ein echter Naturmensch, macht 
aber gerne auch Städtetrips mit ihrem 
Mann. Sie zeichnet gerne und ist auch 
sonst kreativ. Aber das größte Hobby 
ist ihr Hund Elly.

› Salvatore Stagno 
— �Kochkellner 
im Seestern
Wir freuen uns 
sehr, dass uns 
der lebensfrohe 
Salvatore Stagno 
nach der Ausbildung zum Koch erhal- 
ten geblieben ist. Gemeinsam mit 
ihm wagen wir nun etwas für unser 
Haus vollkommen Neues: Wir haben 
ihm die Position des Kochkellners im  
Sternerestaurant Seestern übertragen.

In dieser besonderen Rolle verbindet er 
zwei Welten. Er kocht in der Küche aktiv 
mit – und sobald die Gäste eintreffen, 
serviert er ihnen persönlich das Menü. 
Dadurch kann er auf natürliche Weise 

viele Fragen beantworten, Einblicke in 
die Zubereitung geben und die Gäste 
mit seiner offenen Art begeistern.

Das Kochen wurde ihm sprichwörtlich 
in die Wiege gelegt, denn sein Vater 
ist ebenfalls Koch. Diese Leidenschaft 
lebt Salvatore nicht nur beruflich aus: 
Auch privat steht er gerne am Herd und  
bekocht seine Freunde – vorausgesetzt, 
sie sind nicht gerade gemeinsam un- 
terwegs und ziehen um die Häuser.

› Nina Franz — Rezeptions- 
und Tagungskoordinatorin 
des Hotel LAGO
Ihre unternehmerisch geprägten Groß 
eltern erkannten früh, dass die angebo-
rene Freundlichkeit und natürliche Offen-
heit von Nina Franz wie geschaffen für 
die Hotellerie sind. Sie folgte diesem Rat 
– und wir sind heute sehr froh darüber.

Die Ausbildung im Hotelfach absolvierte  
sie im Allgäu, wo sie die Grundlagen des  
Berufs mit Leidenschaft und Sorgfalt  

Dieses Mal verlosen wir einen 100 € Wertgutschein 
für unser Restaurant BarrelHouse in Neu-Ulm.

Gebackene Reispapier-Dumplings
mit Kohlrabi, Karotte, Sprossen und Kräutern

Absender

Name

Firma

Straße und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

Telefon (bitte unbedingt angeben)

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der 

gastromenü GmbH können leider nicht teilneh-

men. Der Gewinner wird telefonisch benachrichtigt 

und in der nächsten Ausgabe veröffentlicht.

1.000.000 km

2.000.000 km

3.500.000 km

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Das Frühstück für zwei Personen
im BellaVista hat Alexandra Frei 
von Liqui Moly gewonnen.

Wir wünschen viel Freude beim Einlösen.

Herzlichen Glückwunsch!

Zubereitung:

Wieviel Autokilometer können wir mit der Leistung unserer 
neuen PV-Anlage in einem Jahr elektrisch zurücklegen?

Einsendeschluss: 30. Juli 2026

Unser Mitarbeiterteam
Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

Zutaten:

	 200 g	 Reispapier
	 160 g	 Kohlrabi
	 160 g	 Karotten
	 80 g	 Sprossen
	½ Bund	 Frühlingslauch
	 8 g	 Dill
	 200 g	 Quinoa

•	 Kohlrabi, Karotte, Frühlingslauch 
klein schneiden, Dill hacken, alles 
mit den Sprossen vermengen.

•	 Reispapier kurz in kaltem Wasser 
einweichen, mit Gemüsemix füllen 
und Päckchen formen.

•	 Quinoa waschen und kochen.
•	 Marinade aus Limettensaft und  

Abrieb, Himbeeressig, Basilikumöl, 
Salz, Zucker und Cayenne anrühren. 

Ihre Lösung können Sie uns per Mail oder per Post 

senden: gastronews@gastromenue.de

gastromenü GmbH, z. Hd. Frau Ursula Peter, 

Steinbeisstraße 7, 89079 Ulm

•	 Apfel und Sellerie in feine Würfel 
schneiden, Radieschen in Schei-
ben hobeln. Gemüse mindestens 
15 Min. im Sud marinieren.

•	 Dumplings anbraten.
	 80 g	 Olivenöl
	 1 Bund	 Radieschen
	 40 g	 Granny Smith Apfel
	 40 g	 Staudensellerie
	 40 g	 Himbeeressig
	 1	 Limette
	 40 g	 Basilikumöl
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Rezept aus der VeggieVibes Aktion unserer Betriebscasinos (S.1)

0 %  
FLEISCH.

100 %  
GENUSS.

Frühstück über den 
Dächern von Ulm
Frühstück für 2 Personen

Gutschein
100 €100 €

Unser Gewinnspiel


