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ROCO
VIVI-KOLA EGLISANA
HENNIEZ Otomgina

In Ladengeschäften diese beliebten
Produkte auch in großen Haushaltflaechen

^a^. MINERALQUELLE EGLISAU $

;9 HOTEL MODERN
Ljjl^5 LllQdnO vis-à-vis Stadthaus beimSee

Restaurant, Fiorentino-Bar, Dachgarten
Neuzeitlich eingerichtet, Tel. in allen Zimmern. Tel. (091) 22236

Besitzer: Ruedi Blaser-Koch

Flawil _ mein nächstes Ziel
Hotel Rössli Hans Gauer Tel. 8 35 03

Altbekannter Landgasthof an der Haupt¬
straße Luzern-Zug-Zürich.

Eigene Forellenfischerei
Güggeli, Poulets, Bauernschinken und

was sonst der Gaumen begehrt!

Familie SchwarzenbergerS Telefon (042) 4 78 01

20 CIGARETTEN 90 CTS.

EIER-RAVIOLI
Diesmalgratiniert:

Roco-Ravioli in die

vorgewärmte Gratin- Platte
schütten.

20-30 Gramm geriebenen
Käse darauf, 20 Gramm

Ruiter, je nach Geschmack

feingeschnittenen Schinken

[5 Minuten in den

heissen Backofen und die

Roco-Ravioli sind
servierbereit

Roco C'oiiserveiifahnk Rotscliach A. Ci. Rorschaeh
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