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Fast wie Heimkommen. 
Willkommen bei Wilma!

DIE PHILOSOPHIEDIE PHILOSOPHIE
Wilma Wunder ist ein innovatives Ganztags-Konzept, mit dem 
verschiedene Zielgruppen den ganzen Tag über angespro-
chen werden: Je nach Tageszeit ist Wilma Wunder ein Café, 
ein Restaurant oder eine Bar – kurzum: einfach ein Platz 
zum Wohlfühlen. Mit der jeweiligen Tageszeit wechseln auch 
die Licht- und Musikeffekte. Wilma Wunder bietet eine durch-
gängig zeitgenössische, moderne, urbane Küche mit regio-
nalen Produkten und selbst hergestellten Spezialitäten. Auf 
der Speisekarte findet sich eine große Auswahl an Geträn-
ken wie hausgemachte Limonaden und Eistees, regionalen  
Weinen sowie süßen und sauren Cocktails und am Nachmittag  
Kaffee und Kuchen. 

Kleines Highlight: Brot und Kuchen werden zum Großteil 
von echten Handwerksbäckereien bezogen und wenn mög-
lich vor den Augen der Gäste gebacken. Die Produkte werden 
sorgfältig und liebevoll ausgesucht und nach Möglichkeit von 
regionalen Händler*innen und aus artgerechter Tierhaltung 
bezogen – aus Respekt gegenüber Mensch und Tier. Wilmas 
Freude an Küchentradition – gepaart mit einer Prise Krea-
tivität – das schmeckt nach Heimat und überrascht mit zu 
Unrecht vergessenen Gaumenfreuden!

DAS AMBIENTEDAS AMBIENTE
Design, Wohlfühlfaktoren und Funktion stellen bei Wilma 
einen konzeptionellen Schwerpunkt dar. Hell aber gemütlich, 
modern und mit persönlicher Note – der richtige Ort, um 
sich wohlzufühlen wie bei guten Freunden. Morgens duftet 
es nach frisch gebackenem Brot und mildes Kaffeearoma 
durchströmt die Luft. Mittags wird bei Wilma Wunder leich-
te Küche serviert und köstlicher Kuchen versüßt den Nach-

mittag. Später am Tag erweitert Wilma dann ihr Repertoire: 
Licht, Musik und Ambiente gepaart mit kreativen Gerichten 
sowie ausgewählten Weinen und Cocktails lassen den Gast 
stimmungsvoll in den Abend eintauchen. Die Stimmung bei 
Wilma wird also, abhängig von der Tageszeit, divers in Szene 
gesetzt. So werden je nach Uhrzeit verschiedene Zielgruppen 
und deren Bedürfnisse angesprochen.  



KERNÖFFNUNGSZEITENKERNÖFFNUNGSZEITEN
Je nach Lage und Tag ab 08:00 Uhr.

Kerngeschäftszeiten
• �Frühstück Mo-Sa: 09:00 bis 12:00 Uhr

(erlaubt ab 08:00 Uhr)
• �Wilmas Frühstückswelt

(Wahl zwischen Langschläferfrühstück und Brunch)
– �Langschläferfrühstück Sonn- und Feiertag Frühstück

bis 14:00 Uhr / warme Gerichte ab 12:00 Uhr
– �Brunch: Sonn- und Feiertag 09:00 bis 15:00 Uhr

(erlaubt ab 08:00 Uhr), zwei Brunchzeiten
• An bestimmten Feiertagen Brunch
• �Mittagstisch Mo-Fr: 12:00 bis 15:00 Uhr

(erlaubt ab 11:30 Uhr)
• �Hauptkarte Mo-So: 12:00 Uhr bis 22:00 Uhr

Ausnahme – Brunch: Hauptkarte ab 15:00 Uhr
(erlaubt bis open end)

• �Saisonkarte Mo-So: ab 12:00 Uhr
Ausnahme – Brunch: Saisonkarte ab 15:00 Uhr

ANGEBOTANGEBOT  & & AUSRICHTUNGAUSRICHTUNG

• �Ganz viel Liebe zum Detail, sowohl bei der Wahl der
Produkte, deren Herkunft als auch bei der Zubereitung

• �Handwerk (sowohl bei uns als auch bei unseren Lieferanten)
• �Verwendung von saisonalen Produkten (wechselnde

Standardkarte im Sommer und im Winter, dazu wechselnde
Aktionskarten wie zum Beispiel eine Spargelkarte)

• �Verwendung von regionalen Produkten
(Honig von der jeweiligen Stadtimkerei, Schnapsspezialität
aus der Umgebung, Angebot auf der Wochenkarte von
regionalen Anbietern)

• �Mittleres Preisniveau

DIE SPEISEKARDIE SPEISEKARTETE

Die Wilma Wunder Küche ist äußerst abwechslungsreich, 
ein moderner, urbaner Mix aus leichten, gesunden, deftigen, 
vegetarischen und veganen Gerichten. Bei der Kreation von 
jedem einzelnen Gericht wird darauf geac htet, dass es einen 
bekannten Charakter von früher hat, aber immer noch einen  
Tupfer Besonderheit mit sich bringt. Somit kann der Gast  
immer mit einem neuen Geschmackserlebnis überrasc ht 
werden. Die Speisekarte bei Wilma lässt eine sorgfältig e und 
liebevolle Produktauswahl erkennen. Das Angebot reicht 
morgens, mittags, abends von Frühstück, Suppen, Salaten 
und Flammkuchen bis zu  Nudel- und Fleischgerichten sowie  
einer feinen Kuchenauswahl. Auch das vegetarische und ve-
gane Angebot ist vielfältig. Anschließend verführen Wilmas  
Desserts, die an Kindheitsküche erinnern. 
Ebenso werden die Gaumen der Gäste in den Sommermona-
ten mit unseren Eiskreationen in der extra für diesen Zeit-
raum liebevoll zusammengestellten Dessertkarte verwöhnt.

DIE GETRÄNKEKARDIE GETRÄNKEKARTETE

Die Getränkekarte besticht durch ihre Klarheit, die die Gäste 
nicht aufgrund eines riesen Getränkeangebotes optisch über-
fordert. Angeboten werden hausgemachte Limonaden und 
Eistees im Milchfläschchen. Zum Frühstück werden frische 
und gesunde Vitaminbomben in Form von Smoothies serviert 
und den ganzen Tag über wird die Wilma von feinem Kaffee- 
duft durchströmt, welcher von unserem fein aromatischen 
Kaffee aus unserer handwerklichen Rösterei Hornig stammt.
Zudem bietet jede Wilma Ihren regionalen Wein, und wenn 
dies aufgrund der Lage nicht möglich ist, auf jeden Fall 
deutsche Weine an. Selbstverständlich dürfen auch die Cock-
tails für einen lustigen Abend mit Freunden nicht fehlen –  
die Auswahl ist klein, aber fein und auch immer mit dem  
gewissen Etwas gekrönt.

Passt immer dazu: 
unser Beilagensalat.

Nur X,XX

 LIEBLINGSGERICHTE  LIEBLINGSGERICHTE 

Lachs mit Grün X,XX
Mit cremigem Schmand, gezupftem Räucherlachs, 
Zucchini, Honig-Senfsoße, Frühlingszwiebeln, 
Dill und frisch geraspeltem Meerrettich.

Ziegenpeter X,XX
Mit cremigem Schmand, herzhaftem Ziegenkäse, Rucola, 
Feigenchutney, Thymian und Walnüssen.

Flamm-Klassiker X,XX
Mit cremigem Schmand, würzigem Speck, roten Zwiebeln, 
Frühlingszwiebeln und frischem Schnittlauch.

Wilma Kunterbunt X,XX
Mit pinkem Rote Bete-Hummus, Kürbiswürfeln, 
veganen Rinderstreifen aus Erbsenproteinen  , 
Kichererbsen, Erdnüssen, Rucola und Balsamicoreduktion.

... wahlweise mit Bergkäse. + X,XX

FLAMMKUCHEN AUS DEM OFENFLAMMKUCHEN AUS DEM OFEN

ZUM AUFTAKTZUM AUFTAKT

Kür mit Biss X,XX
Kürbissalat aus einem Salatmix mit Kürbiswürfeln, Kichererbsen, 
Birne, Wal- und Erdnüssen und Granatapfelkernen. Dazu ein 
himmlisches Senfdressing und frisches Brot.

Caesar Salad X,XX
Knackiger Romana-Salat mit geriebenem Hartkäse, Tomaten 
und hausgemachten Croûtons, angemacht mit cremigem 
Zitronen-Parmesan-Dressing und Mini-Steinofenbaguette.

Verfeinere deinen Salat mit:
–  Hähnchenbrustfilet 

aus artgerechter Tierhaltung  + X,XX
–  Knusprig paniertes veganes Huhn 

aus Weizenproteinen + X,XX
–  Vegane Rinderstreifen aus Erbsenproteinen + X,XX
–  Avocado + X,XX
– Marinierter Sesam + X,XX

Ziegenkäse-Avocado-Salatissimo X,XX
Junger Salat mit weißem Balsamico-Dressing, dazu 
karamellisierter Ziegenkäse, Gurke, frische Avocado- 
und Apfelspalten, Rote Bete-Würfelchen, Walnüsse 
und Mini-Steinofenbaguette.

Kürbiscremesuppe X,XX 
Mit gerösteten Kürbiskernen, Kernöl 
und Mini-Steinofenbaguette.

Getrüffelte Pommes X,XX 
Mit Hartkäse-Spänen, Trüffelöl und hausgemachter 
Trüffelmayonnaise. Verziert mit buntem Blütenmix.

Dreierlei mit Brot X,XX
Einfach und gut. Karotten-Ingwer Aufstrich, 
Avocado-Frischkäse und Rote Bete-Hummus 
mit frischem Brot. 

Rote Bete-Avocado-Tatar
mit Ziegenkäse X,XX
Türmchen aus Rote Bete-
Würfelchen, Avocado, frischen 
Apfelspalten und mariniertem 
Sesam. Dazu karamellisierter 
Ziegenkäse, Feigenchutney, 
Rucola, Walnüsse, Balsamicoreduktion 
und Mini-Steinofenbaguette.

Klein, aber mein X,XX
Beilagensalat mit jungem Blattsalat, Gurke, 
Cocktailtomaten und weißem Balsamico-Dressing.

LIEBLINGSGERICHTELIEBLINGSGERICHTE
WARM UND WUNDERBARWARM UND WUNDERBAR

Smash Croissant X,XX 
Ein Genuss der besonderen Art: Saftiges Rinder patty,  
Bergkäse, Gewürzgurken, Schmelzzwie beln und Wilmas  
geheime Soße – alles verpackt zwischen zwei Croissants  
und liebevoll gesmashed. Dazu knackiger Salat.

Schnitzel & Wien
Das Original „Wiener Schnitzel vom Kalb“,  
Schnitzel „Wiener Art“ oder veganes Schnitzel:  
Hauptsache goldbraun und knusprig paniert  
mit Kartoffelsalat und Preiselbeeren.

… Kalbsschnitzel mit Kapernapfel und Sardelle getoppt. X,XX 
… Schweineschnitzel. X,XX 
... veganes Schnitzel aus Weizenproteinen.  X,XX

Schinkenspätzle X,XX 
Der Klassiker Schinkennudeln von Wilma neu gedacht:  
Knopfspätzle mit würzigem Leerdammer-Käse ,  
Honigschinken, Zwiebeln und Ei gebraten.

Rinderroulade X,XX 
Jeden Tag Sonntagsessen: Rinderroulade wie von Oma  
mit Speck und Gürkchen, dazu Knopfspätzle, Rotkohl  
und braune Rotweinsoße.

Tipp!

mit g
etrüffelten Pommes

+ X,XX

Das Besondere an Wilmas Fitnessnudel:
Bei der Konjaknudel handelt es sich um  

eine kohlenhydratarme, glutenfreie Nudel aus Mehl,  
das aus der Konjakwurzel gewonnen wird.  

Der Geheimtipp aus der japanischen Küche.

SALAT & SOSALAT & SO

Infos über Zusatzstoffe und Allergene findest du in unserer separaten Karte.  
Frag einfach unsere Gästeverzauberer oder scanne den QR-Code auf der Vorderseite. WX,XX

Tipp!

Flammkuchen-Schnecken X,XX
Gefüllt mit Honigschinken, Leerdammer Käse 

und Rucola. Dazu cremiger Schmand-Dip.

Montag - Samstag ab 12:00 Uhr
Sonn- & feiertags ab 15:00 Uhr

Fitnessnudel   X,XX 
Low Carb statt Pasta pappsatt: Konjaknudeln  
auf einer Spinat-Edamame-Soße mit Brokkoli und einem Hauch 
Kokosmilch. Getoppt mit Gemüsechips, mariniertem Sesam  
und Hartkäse-Spänen. 

... wahlweise mit Ziegenkäse. + X,XX 

... wahlweise mit knusprig paniertem veganem Huhn  
aus Weizenproteinen. + X,XX 
... wahlweise mit veganen Rinderstreifen  
aus Erbsenproteinen.      + X,XX

Serviettenknödel   X,XX 
Wilmas köstliche Serviettenknödel in weißer Rahmsoße 
mit Babyspinat, getrockneten Tomaten und mit Bergkäse 
überbacken. Als Krönung mit Spiegelei  getoppt. 

Lachs-Spinat-Nudeln X,XX 
Edel und lecker: Mit Räucherlachs-Mousse gefüllte Teigtaschen 
in heller Rahmsoße mit Babyspinat und Kirschtomaten.  
Getoppt mit Rucola.

„Himmel un Ääd“ nach Wilma Art X,XX 
Hausmannskost vom Feinsten: Saftige „Flönz“  
(gebratene Blutwurst), Kartoffelstampf, Apfelkompott  
und die wichtigste Zutat: ganz viel Liebe! 
Dazu auf Wunsch: Original Düsseldorfer Mostert.

Wilmas Sauerbraten X,XX 
Für Genießer: Zarter Rinderbraten in Rosinensoße,  
dazu Wilmas Kartoffelknödel von Ursprung ,  
Rotkohl und Apfelkompott. 

„CURRYWURST“  „CURRYWURST“  
Ob sie nun im Ruhrgebiet, in Hamburg oder in Berlin 
erfunden wurde, dieser Klassiker, der es sogar schon 

auf eine deutsche Briefmarke geschafft hat, darf 
natürlich auch bei Wilma nicht fehlen.

Kessler Sekt,  
Klassik „Sec“    0,1 l X,XX | 0,75 l X,XX 
Deutschland 
Ein trockener Sekt mit goldener Seele.  
Dezenter Duft nach frischen Äpfeln, Birnen  
und hellen Blüten. Lebendig, fein auslanciert,  
mit einer frischen, dezenten Säure. 

Kessler Sekt, 
Klassik „Rosé“, brut    0,1 l X,XX | 0,75 l X,XX 
Deutschland 
Geschmack von roter Johannisbeere und Himbeeren,  
fruchtbetont mit feinem Rosenduft.

Alkoholfreier Sekt    0,1 l X,XX | 0,75 l X,XX 
Wilmas Liebling auch alkoholfrei von der  
Sektkellerei Nymphenburg aus Schloss Wachenheim:  
Nymphenburger Crystal, trocken.

PRICKELBRAUSEPRICKELBRAUSE

*nicht in „Wilmas Stündchen“ enthalten

Alle Weine & Schaumweine enthalten Sulfite.

WEINWEIN  ALLES, WAS PRICKELT  ALLES, WAS PRICKELT 
in deinem Bauchnabel…

Alle Weine & Schaumweine enthalten Sulfite. WX,XX

WILMAS „SPÄTES“ STÜNDCHEN
WILMAS „SPÄTES“ STÜNDCHENTäglich von 19.00-22.00 Uhr gibt es jede Wein- oder Sektflasche für 19,00 €!

Alle Preisangaben in € und inklusive der geltenden Mehrwertsteuer und Bedienungsentgelt. 

© Wilma Wunder 2025 – X,XX

Wilmas  
Prickelbar X,XX 

Himmlische Aperitif Etagere  
für wunderbare Momente  

mit den Liebsten:  
Sechs Spritzgetränke – nach 

Herzenslust zusammengestellt –   
mit kleinen Snacks*.

PRICKELNDES ERLEBNISPRICKELNDES ERLEBNIS
DEUTSCHER WEISSERDEUTSCHER WEISSER

Wilmas Lieblingswein 0,2l X,XX | 0,75l X,XX
Weingut Kitzer, Rheinhessen, trocken
Markanter Grauburgunder mit klassischen Aromen 
von reifen Äpfeln, grünen Walnüssen und etwas Birnenconfit, 
am Gaumen ausgeglichen und anschmiegsam.

Sauvignon Blanc 
„Dreisatz“ 0,2 l X,XX | 0,75 l X,XX
Weingut Kitzer, Rheinhessen, trocken 
Exzellent strukturierter Sauvignon Blanc mit maximaler 
Frische und aromatischer Reinheit, Akazienblüten, reifem 
Pfirsich und etwas Ananas, macht einfach Spaß im Glas. 

Blanc de Noir
VDP.Gutswein 0,2l X,XX | 0,75l X,XX
Weingut J. Neus, Rheinhessen, trocken
Vollmundiger Weißwein aus roten Trauben, 
Kirsch- und Zitrusaromen.

Individuell Wein 1 0,2l X,XX | 0,75l X,XX
Mosel
Wer kennt Ihn nicht, den guten Platzhalterwein –  nur solange 
gut, bis was besseres kommt.XXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX 
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Weinschorle 0,2 l X,XX

Meenzer Schoppen 0,4 l X,XX

DEUTSCHER ROSÉDEUTSCHER ROSÉ

Rosé „Dreisatz“ 0,2 l X,XX | 0,75 l X,XX
Weingut Kitzer, Rheinhessen, trocken
Zartes Lachsrosa, betörende Aromen von Walderdbeeren, 
etwas Toffee und Orangenzeste, spannende und konzentrierte 
Mineralik mit geschmeidiger Säure.

Platzhalterwein Rosé XXX 
Platz Platz 0,2 l X,XX | 0,75 l X,XX
Deutscher Pfalz
Wer kennt Ihn nicht, den guten Platzhalterwein –  nur solange 
gut, bis was besseres kommt.XXX

DEUTSCHER ROTERDEUTSCHER ROTER

Villa Neus Rouge 
VDP.Gutswein 0,2 l X,XX | 0,75 l X,XX
Weingut J. Neus, Rheinhessen, trocken
Cuvée mit viel Farbe, duftet nach roten Früchten
und schmeckt herrlich weich.

Platzhalterwein Rot XXX
Platz Platz 0,2 l X,XX | 0,75 l X,XX
Deutscher Pfalz
Wer kennt Ihn nicht, den guten Platzhalterwein –  nur solange 
gut, bis was besseres kommt.XXX

Mutmacha! 
Rot Cuvée 0,2 l X,XX | 0,75 l X,XX
Weingut „Bender“, Pfalz, trocken
Weingut „Bender“ in Zusammenarbeit mit dem „Leaders Club“.
Rotwein-Cuvée aus Cabernet Sauvignon und Merlot.
Aromen von Kirschen und Johannisbeeren sorgen bei diesem
trockenen Wein für einen fruchtigen Geschmack und machen
Lust auf ein weiteres Glas!

SPRITZIGESSPRITZIGES
Glitzer Spritz 0,2 l  X,XX 
Hausgemachter Orancello | Secco | Soda | Glitzerstaub 
Funkelnder Winterspritz mit feiner Orangen- und 
Zimtnote – Wilmas spritzige Variante eines kalten 
Orangenglühweins.

Rosé Spritz 0,2 l  X,XX 
Kessler Sekt Klassik „Rosé“ | Soda 
St. Germain Holunderblütenlikör | Rosmarin

Sarti Spritz 0,2 l  X,XX 
Sarti Rosa | Secco | Soda | Limette

Rhabarber-Holunderblüten  
Spritz 0,2 l  X,XX 
Rhabarbernektar | Holunderblütensirup  
Ingwer | Secco

Lillet Wild Berry 0,2 l  X,XX 
Lillet Blanc | Schweppes Original Wild Berry

Wilmas Hugo 0,2 l  X,XX 
St. Germain Holunderblütenlikör  
Secco | Soda

Aperol Spritz 0,2 l  X,XX 
Aperol | Secco | Soda

Fräulein Hugo 0,2 l  X,XX 
Falls Wilma heute fahren muss.  
Holunderblütensirup | Zitrone 
Zitronenlimonade | Soda 

Sekt auch 
alkoholfrei

Alkoholfrei!
Tipp!

Weniger Alkohol?

WILMAS STÜNDCHENWILMAS STÜNDCHEN
Täglich von 15:00-18:00 Uhr alle 
Spritzgetränke zum Preis von X,XX €

LEADERS CLUBLEADERS CLUB
Der Leaders Club ist ein Zusammenschluss

international führender Gastronomen.
 Dieser hat zusammen mit dem Weingut

„Andreas Bender“ den „Mutmacha!“ Wein ins Leben
gerufen. Unterstützt wird der Weinanbau von den

Mitarbeitern mit Handicap des
„Cusanus-Hofguts“, dem einzigen Weingut vom

„Roten Kreuz“.

Marrakesch für Zwei X,XX  
Mandarine Napoleon | Vodka | hausgemachter Teesirup 
Ginger Ale | Zitrone | frische Minze | Soda 
Serviert in marokkanischer Teekanne.

Honigglück X,XX 
Apricot Brandy | Imkerhonig  
Frischer Zitronensaft 
Dash Angostura

Lila Liebelei X,XX 
Bombay Gin | Himbeerpüree 
Veilchensirup | Soda | Einhornstreusel

Birnen Mojito X,XX 
Bacardi Rum | Birnenmus 
Sweet & Sour | frische Minze | Soda

Mojito X,XX
Bacardi Rum | Sweet & Sour 
frische Minze | Soda

Wilma setzt sich für den Erhalt 
der Bienen ein und bezieht daher 

regionalen Honig.

Tipp!

Alte Wald-Himbeere 2 cl  X,XX

Alte Williams-Birne 2 cl  X,XX

Alte Marille 2 cl  X,XX

FÜR WEITERE SPIRITUOSEN ERKUNDIGE  
DICH BITTE AN DER BAR.

OBSTBRÄNDEOBSTBRÄNDE
Von unserer „Hausbrennerei“ Prinz vom Bodensee

COCKTAILSCOCKTAILS
Für jeden Tag, jede Uhrzeit und jede Stimmung gibt es den richtigen Cocktail.  

Ob süß, sauer, fruchtig, sahnig oder herb, welche Geschmacksrichtung passt für dich heute?

Cuba Libre X,XX 
Havana Club – anejo 3 años | Cola | Limette

Piña Colada X,XX 
Bacardi Rum | Captain Morgan Dark Rum   
Kokossirup | Ananassaft | Sahne

Ginflöckchen X,XX 
Elephant Orange-Cocoa-Gin 
Dry Tonic Water | Orange

Wilmas Einhorn X,XX 
Vodka | Mandarine Napoleon | Zitrone 
Grenadine | Cranberry | Einhornstreusel

Wilmas Mule X,XX 
Vodka | Zitrone | Rosensirup | Ginger B. | Blüten

Ginloser Tonic X,XX 
Geheimrezept: Hausgemachter Sirup  
Dry Tonic Water | Wacholderbeeren Alkoholfrei!

Tipp!

WILMAS KURZEWILMAS KURZE
WILMAS EIERLIKÖR  WILMAS EIERLIKÖR  

HAUSGEMACHTHAUSGEMACHT
Einfach nur köstlich. 2 cl  X,XX | 4 cl  X,XX 
Von Wilma selbst gerührt:  
Eier, echte Bourbon Vanille, Zucker,  
Vodka und Schmittmann Edel-Korn.  
So trinkt ihn Wilma am liebsten.

Auch in spritziger Variante. 
Damengedeck X,XX 
Schon bei Wilmas Oma beliebt.  
Ein Glas mit 0,1l spritzigem Sekt und dazu  
2 cl hausgemachter Eierlikör.

Infos über Zusatzstoffe und Allergene findest du in unserer separaten Karte. 
Frag einfach unsere Gästeverzauberer oder scanne den QR-Code auf der Vorderseite. WX,XX

DURSTLÖSCHERDURSTLÖSCHER

Tafelwasser 0,3 l 3,00 | 1,0 l  6,50
Still | Spritzig

Selters 0,5 l  5,00 
Naturell | Classic

Pepsi 0,3 l  3,50
7Up | Cola*

Pepsi (Glasflasche) 0,33 l  4,00 
Cola Zero Zucker* | Schwip Schwap* 
Schwip Schwap Orange

Schweppes 0,2 l 4,00
Bitter Lemon | Dry Tonic Water 
Indian Tonic Water | Ginger Ale | Ginger B.

Granini Säfte & Nektare 0,2 l  X,XX | 0,4 l  X,XX
Apfelsaft naturtrüb | Ananassaft
Cranberrynektar | Johannisbeernektar
Maracujanektar | Pfirsichnektar | Rhabarbernektar

Saftschorle 0,2 l X,XX | 0,4 l  X,XX
Alle Säfte auch als Schorle. 

Holunderschorle 0,4 l  X,XX

Frischer Orangensaft 0,2 l  X,XX
Mit viel Liebe für Wilma gepresst! 

*wird nicht empfohlen für Kinder, Schwangere, Stillende

AUS DER FLASCHE
Schöfferhofer Weizen Dunkel 0,5 l 4,50
Geheimnisvoll prickelnd, durch spezielles Malz
dunkel und mit malzaromatischem Geschmack.

Freiberger Edelkeller 0,5 l 4,50
Aromatisch-frisches Kellerbier gebraut nach alter
Tradition. Vollmundig und kräftig im Geschmack. 

Büble Weißbier Alkoholfrei 0,5 l 4,50
Spritzig-frische, naturtrüb belassene Spezialität mit
einzigartigem Geschmack in traditioneller Bügelflasche.

Jever Fun 0,33 l 3,50 
Echter Biergeschmack, markant, frisch 
friesisch-herb, aber alkoholfrei. 

VOM FASS

Büble Bayrisch Hell 0,3 l 3,50 | 0,5 l 4,50
Hell leuchtend, mit weicher Hopfenbittere
und einem prickelnden, milden Geschmack.

Büble Edelweißbier 0,3 l 3,50 | 0,5 l 4,50
Fruchtig, zugleich frisch im Geschmack, 
mit zarten Hopfenaromen und angenehm cremig.

Ur-Krostitzer Schwarzes 0,3 l 3,50 | 0,5 l 4,50
Leichte Süße von Malz, intensivem Röst- und
Schokoladenaroma. Feinwürzig, weich, vollmundig.

BIERBIER

Regionale Spezialität

Lüttje Lage Meterbrett X,XX 
Bei dieser hannöverschen Spezialität aus  
Lüttje-Lagen-Schankbier und Kornbrand  
merkt man schnell: Trinken will geübt sein.  
Auf ihrem Meterbrett serviert Wilma  
11 Mal (je 2cl Korn und Bier) Lüttje Lage. 

Berliner Luft - Pfefferminzlikör 2 cl  X,XX

Vodka Ahoibrause 2 cl  X,XX

Zuckerfrei!

Tipp!



MITARBEITER*INNENMITARBEITER*INNEN
Der Geschäftsführer/die Geschäftsführerin ist anwesend und präsent und wird durch einen Bereichsleiter bzw. eine Bereichs-
leiterin zur Steuerung der Arbeitsabläufe im Service, an der Bar und in der Küche unterstützt. Beide sind Ansprechpart-
ner*innen und Mentor*innen für die Mitarbeiter*innen.

Unterstrichen wird das konzeptionelle Wohlfühlambiente nicht zuletzt durch einen besonders freundlichen, kompetenten und 
aufmerksamen Service, weshalb besonderer Wert auf die sorgfältige Auswahl der Mitarbeiter*innen und deren intensive Schu-
lung gelegt wird. 

Der Personalstamm besteht, je nach Betriebsgröße, aus ca.:
• 25 Vollzeitkräften und
• 15 Teilzeitkräften/Aushilfen

DIE ZIELGRUPPEDIE ZIELGRUPPE

Wilma Wunder ist bunt gemischt, denn sie begeistert:

• Personen mit Vorliebe für gesunde Ernährung

• Social Media affine Personen

• Trendbewusste Personen

• Liebhaber*innen der gutbürgerlichen Küche

• Pärchen

• Familienmenschen

• Personen, die offen für Neues sind



MARKETING & AKTIONENMARKETING & AKTIONEN
Die Marke Wilma Wunder wird in all ihren Marketingaktivitä-
ten – sowohl national als auch lokal – von einer Inhouse-Mar-
ketingagentur unterstützt und beraten. Dazu zählt eine breit 
aufgestellte Grafik, ein spezialisiertes Onlineteam sowie das 
Projektmanagement für die übergeordnete Organisation. 
Neben der Positionierung und Stärkung der Marke konzep-
tioniert und organisiert das Marketing regelmäßig und aus-
gewogen über das ganze Jahr verteilt verschiedene Aktionen. 
Diese werden zum einem online auf verschiedenen Platt-
formen beworben und zum anderem – je nach Aktionsinhalt 
und Ziel – lokal an den Standorten von Wilma Wunder durch-
geführt. Zu den Onlinekanälen zählen beispielsweise soziale 
Netzwerke wie Facebook und Instagram, sowie eine standort-
bezogene Homepage. Offline werden Marketingaktivitäten 
mit Printmedien, wie zum Beispiel einem klassischen Speise-
karteneinleger oder ansprechenden Postkarten, beworben.

#wilmawunder

Wilmas WinterzauberWilmas Winterzauber
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Während der gemütlichen Winterzeit 
verzaubert euch Wilma mit einem 

leckeren Käsefondue.
Wenn ihr zu sechst reserviert und 
jeder Wilmas Käsefondue bestellt, 

bekommt ihr eine Flasche von 
Wilmas Lieblingswein geschenkt.

OBJEKTANFORDERUNGENOBJEKTANFORDERUNGEN
Für das Wilma Wunder Konzept stehen Größe und Architektur der Objekte sowie die Flächen zur Außenbewirtung im Vordergrund.

LAGE
• Städte ab 100.000 Einwohner*innen
• in 1a Lagen, Innenstadtlagen, Fußgängerzonen mit Tagesgeschäft

GRÖSSE
• mind. 100 Sitzplätze innen
• mind. 80 Sitzplätze außen
• Optimale Größe:
– Gastraum, Küche etc. 300-400 m2

– Wirtschaftsräume etc. 200-250 m2

KONZESSION & NUTZUNG
• Herstellung baulicher Konzessionsreife durch Vermieter*innen

ABWICKLUNG & KOMMUNIKATION
• Mietangebote enthalten folgende Infos:
– Grundrisspläne 1:100 (ohne Einrichtung)
– Fotos (außen & innen)
– Konditionen (Netto-/Gesamtmiete, Laufzeit)
– Informationen über Außenfläche

TECHNISCHE ANFORDERUNGEN
• Be- und Entlüftung von Gastraum & Küche
• Stromanschluss mindestens 180 kWh, Warm- und Kaltwasser
• Bodenabläufe im Theken-/ Spülbereich
• Fettabschneider
• WC-Anlage für Gäste
• Sozialräume für Mitarbeiter*innen
• Büro für die Geschäftsleitung
• direkter Zugang zu Keller- und Lagerräumen
• Trocken- und Kühllager

SONSTIGES
• �Vorliegen von Informationen zu baulichem Ist-Zustand (z.B. Lüftungen,

Anschlusswerte etc.) und geplanter Investition des Vermieters bzw.
der Vermieterin

• Glaselemente in der Front sollten zum Öffnen sein



ANFANGSINVESTITIONENANFANGSINVESTITIONEN
Je nach Größe und Ausgangszustand der Betriebsstätte ist 
hinsichtlich des Um-/Ausbaus, der Inventarisierung sowie 
der Ingangsetzung eines Wilma Wunder-Restaurants mit an-
fänglichen Investitionskosten in Höhe von ca. 750.000 € bis 
1.000.000 € netto zu rechnen. Bei besonderen Gegebenhei-
ten können die Gesamtkosten auch deutlich vom vorgenann-
ten Kostenrahmen abweichen.

UNSERE BETREIBERMODELLEUNSERE BETREIBERMODELLE
MODELL I – 100 % FRANCHISEPARTNER*IN
	�Wir suchen Franchisepartner*innen für unser Wilma 
Wunder-Konzept in einer Stadt oder Region. Wir stehen 
dir bei Vertragsverhandlungen, Umbaumaßnahmen und 
Einarbeitung mit Rat und Tat zur Seite. 

	� MODELL II – PARTNERSCHAFT 
AUF AUGENHÖHE
	�Wir beteiligen uns an der Betreibergesellschaft, dadurch 
haben wir eine Partnerschaft auf Augenhöhe. 

GEBÜHREN & BUDGETSGEBÜHREN & BUDGETS
Von Franchisepartner*innen zu entrichten sind:
• Franchisegebühr: 6% vom monatlichen Nettoumsatz
• �Marketinggebühr: bis zu 2% vom monatlichen Nettoumsatz

für überregionales/zentral gesteuertes Marketing
• �Kampagnenbudget: bis zu 1.000 € monatlich für Medien- 

ausgaben
• �Einmalige Einstiegsgebühr: 18.500 € + 2 Jahre 0,5 %

vom Umsatz oder Einmalzahlung 26.000 €

VORTEILE IN DER  VORTEILE IN DER  
CONCEPT FAMILYCONCEPT FAMILY

Klar definiertes Konzept
• einheitliche Gestaltung der Inneneinrichtung
• �einheitliche Speisekarte
• �Corporate Identity & Corporate Design

Systematisierte Arbeitsabläufe
• �geringerer Personalbedarf führt zu geringeren

Personalkosten
• �kein qualifiziertes Fachpersonal notwendig

Planbarkeit
• �Personalbedarf
• �Wareneinsatz

Zentraler Einkauf

Elektronische Schnittstellen
• �Kassensystem
• �Warenwirtschaftssystem

Fokus auf das Kerngeschäft
Einheitliches, zentral gesteuertes Marketing
• �Markenbildung
• �Kundenbindung
• �Vertrauen der Gäste in die Marke generiert Stammgäste

KONTAKTKONTAKT

• DENNIS MÜLLER
	�Vorstand 
CONCEPT FAMILY Franchise AG,
Bereich Bau & Expansion

• MELANIE MARKIEWICZ
Konzeptmanagerin Wilma Wunder

• ZENTRALE IN GRÄFELFING
	�franchise@wilma-wunder.de
www.concept-family.de



Hier ist Platz für Notizen.
FRAGEN AN WILMA?FRAGEN AN WILMA?
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