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Carl J. Grafstroms konditori och
chokladfabrik

Vardagstryck Affédrstryck 1866-tal 8:o
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GLASSER,

ENTREMETS, DESSERTER, TARTOR,
BAKELSER, KONFEKTYRER, CHOKOLAD,
LIKORER M. M.,

hvilka dels finnas, dels erhdllas pa bestdllning

hos

CARL J. GRAFSTROM
i

STOCKHOLM.

STOCKHOLM,
TRYCKT HOS JOH. BECKMAN,
1862.
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Forsta Afdelningen. sid.

Vanliga glasser. ... .. AR T e e O s i
Glaces fines aux fruits & leau Gt R e D
dux ‘fruits’ & datcrme s o e 0.

A:1a’ crénie “pascean fou o on 0l CRET L 60
en‘puddings St A e e
Plombites . e SR [
Macidoines  ATHIVEL s o o o v oo v o s oo e

Bombest .S T i R S ey

Granits ‘ou ‘Grammolates. . .. . . .. . .. ALK

Spongades =i L. Sisrer AT e o s 1)

Riore *di-latie =t TEe A Caan e =
Liquoreuses: Punch & la glace G5 o o000 10.

» Punch 4 la romaine . .... . 10.

» Soxhets S o s 10:

De fantaisie: Timbales vénitiennes . . . .. . 11.

» Croquenbouches nap. . . . . .. 1L

» Diff. glaces de fantaisie . .. . 11.

Spimest.ti B S B x - e e
Entreméts sucrés froids: Bavaroises frappés i e b
Charlotles Tusses’. = - s - ¥ > - 1.

Crémeés fouetbées.”. . .. . "0 18,

Crémes cuites, au vin . . . . . » 14.

Crémes cuites, sans vin . . . . . 14

Diverses: = . oo 2. o ey

Gélées™ o e . e s 1D

Entreméts sucrés chauds: Puddings .« ...........15

Savarins=& Babas. ... . .. 10 &
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?%: Andra Afdelningen.

Tébréd och smatt bakverk: o) med smér . .

Tyngre smétdrtor eller frukostbakelser:
Smorbakelser=co o c i o - ol e
Miorhakelser = . o oaie v ¢ o3 e

Bakelser-mmed smor=— .. cv . Svitn

Desertbakelser: af sandtdrtsmassa . « o « o o «
» mandeltirtsmassa . . . . .
pEhiscuifmassa = ot e
» biscuit- och maréngmassa
» makronmassa .. .. .. .
» makron- och maringmassa

Lok

Litt bakverk till glasser och géléer « . . . . .
Stort bakverk till t& « . . . .. .. el

Formbakelser i smordegsskal . . . . ..

‘Bakelser af brannmassa o . o anre o

» IMATANGMASSA o s o o o o o o o

Sid.
: s 16
b ool
Gt e

B), MEGN STAOY + oo e o o0 1T,
¢) finare bréd utan smér. . . 18.
d) makroner och makronbrod 18.
¢) finare makronbakverk . . . 18.

DETOUREL. o . e e 20
Uppsatsere . « o o o o e, S o s 22
JRVLOE o s i s e o e R0
Konfektyrer . . .. oo o e s = s ie 24
@hokoladic « o5 oo =0 it e 2D,
Rakorers =5 o g o s 20,
Piverse SPIMITUOSA <o s s s aatervin oo s s s o » =207
FENer =i e e Goo b oo 21
SEuger o e oo B i o
Brostsirup och diverse andra varor . .. .........28
iUilandska fimktersochs dio- d:oge = ccis o oo, 28.
Cartonnager och Mignonetter. « . . . . . Gt : 20
Servering. . .. ... 20
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i FORSTA AFDELNINGEN.
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o z o
Cf8 Pris pa
6 18, Glasser och Entreméts sucreées.
18,
Glaces ordinaires.
18, 1 kanna.
.18, -
19, AuxVcerisedEterie = Bk e RTE 0L E R o
.19, Aux framboisen s op i i ol Bt 6 R:dr Remt.
0 Aux proseilless =000 o o0 e A
: 20" A-lavanille . = oF o ey R
. 2. @hs. Y, kanna coute 50 ore en plus que la moitié de ces prix. 5
.20, T
oL Glaces fines &
a0l aux fruits & l'eau.
el Y. kanna.
il ANXEADRICOLBIGET oo demoemnsapro e DHSBEI . 3 HOSS | 5 —
0 AR BANANAS & s s vs s r s snch i ks e s DS 5: —
o Aitabedrabinmg coim v v nisiv o e Dy Sk by —
i3 AL SGITONr e siuis o5 catebins ot o3 ohion s 35om ou MM BLE SRIES 4 —
% AUTEHTRISEE, oo coon ov vn b sstihii s pinne s bonvior ovs SHERE IS 4 —
O AUNCION oot b i e ke SEUES 5: —
) AUERIULES . eevorenrivnenssomsmosorste SOBEI B0 BHOIAI 5 —
) { A BOTONTE: sunvin s menes chonne cmitmsdes seon s ok USRS 4: —
o A BEDIme vinetle e, i ninemenisibes e et v A 4 —
8 } : Auxdpiches. 2 oot o Lt o annd e, 5 8.1 5: —
) | AUXEPOITER, oo e S vesin b ORI . M Yl b —
: 8 ’ AUXEreine landes: tio B i e et ot ca e s 4 —
:'29, ’ Il il e R e s et s ee v b —
-29~£ & 100 Glaces fines en petites moules de fruits & fleurs 25: —
g Boste- 552
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(Glaces fines

aux fruits & la créme 3 froid. )

Aux abricots . . . .« .

A Tananas . .. ..
Aux fraises . . .

Au lait d’amandes . . . .

Au melon . .

e e s e

A Torange & la portugaise
Aux péches.®o=c 7l - .

Tutti frotti

A la créme, pasée au

Aux amandes. . . ...

o e e 0 e

I/, kanna.

s o 0o 0 o 5 s o s s e

Y, kanna.

Aux amandes & la sicilienne .. ...
Aux amandes de péches au marasquin
Aux avelines . . .

Aux biscuits d’Espagne . . ... ...
Au café noir & la francaise . . . . ..
Au café blanc & litalienne .
iAu chocolab <o seasinne. e
A la créme brilée .
A la créme de Venus
Au kirschwasser .
Au marasquin
Aux maccarons de Nancy
AU RN AIEONS akvs o4 ok oxnonsavnsnnctone
AR O1X s s vwos i doninmeneis
Aux noix a la sicilienne
Au nougat & la napolitaine
Aux pistaches. . . .
A la portugaise
Aux pralines
Vierge an lait d’amandes
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Glaces fines
en puddings.
Y4, kanna.

Chateaubriant, garni de raisins, de cedrat etc.. . . . .

5 —
Pudding ¥ lavanillen " Saeaiige to. 0 0 0 —
» 4 la Chambéry, avec sauce « . . o . . ... R
» 4 la Nesselrode, » B ERRRE . . e
Moustatchiole & la sicilienne, moulé en brique . . . . . 6: —
Rizotte, glace au riz garni de fruits « « « . v v . . .. 5 —
Toronchino’ aux-pistaches=. = 05 TEEEEE % 6: —
Plombiéres.
Y, kanna.
Aux:avelines 3 la vanille . . . . ... .. e s BAESEIED 5 —
Ancelfe o i e =0 e o et b=
Aux diavolonis o% sies. ssbinety = s isete SR s 5 —
A Yépineivinetie:.«a' s 3. novish .o . norising b —
Aux fraises 3 la maltaise . . . . .. wonove s REEES o b —
Au marasquin .. ... s e o W s et T hoha 6:'—
Au kirschwasserise: .cvvih. sinaig. & sowenn ae. Sesds 6: —
AT MO v vov o oo o WGRSRE s sl o 5 —
Anxapistichescies o oo 5o RO R s 6: —

Macédoines d’hiver.

La macédoine est un mélange de fruits: les uns confits,
les autres mis naturellement, le tout de premiers qualités dans
une glace convenable.

Au kirsch .
AT_marasquin: « s . o . . .
Au rhum .

la Y%, kanna 8: —

R g
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Glaces fines.

Bombes.

Les bombes sont des glaces tres-legéres qui se moulent,

soit comme intérieur, soit seules alors garnie de papiers.

, kanna.

Aux amandes’ Cu. oo e se o0 0o e e
R AVEIINES - v v s e e omene s oimas S D
Au featés s o is e
AU Cchoeolal oo s o eviereoa e e e
Aveiagrschits D0 v ohs. A e R
P marasquin L ot E e E e e
ANXENOR = s e o ey e
Aux pistaches . ... ... oo G
Alassicilienne . oo o 5 oo oo .- 9LLRAY al 4 smad
ACIREVANIeT, & o0 5 e TR e re e e e e e

A la d’aumont, une glace de fraises, parée de biscuits
au marasquin, en écorce et garm’e d'un Spongade
G lawanille oo v v o ccv o vl e ol &
A la Caradoc, une glace de péches, parée de biscuits
au chocolat, en écorce et garnie d'ume intérieur de
Fiore di latte au marasquin « « « « « o« « « o o o .

Granits ou Grammolates.

Y, kanna.

Ambroisie, en fraises, oranges, marasquin et champagne
Amx abricets S8 o8 B L SEBEUDS B L
A Tananas .. ... G b i - o DESHE T
Amxapeebess oo o S sl .
Anx cebises~f = o o Rl o o o oL R
AN CITDNSEE P R o
Asliotanceice e ol oo G s REGaY 4
Az frariboiges oo ot L L e e e o

ApxogroseilleBesiingn s Ja s b nda s i

50.

: 50.
: 50.

50.

%o
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? Glaces fines.
Spongades.

intérieur, dans une écorce d'autre glace plus serrée.

Y, kanna.

Fiore di latte.

comme intérieur d’une écorce comvenable.

Y, kanna.

Aux amandes . . .....en écorce de péches . . .,

De ces deux genres de glaces on me peut faire moins
la quantitée indiquée cidessus.

Cette sorte de glace, trés-legére et delicate, so moule, comme

Aux amandes . . . . . . en écorce d’abricots 2
Anceafés=r s = ot N » au kirsch
Chateaubriant . . . . . . » au noix
Auxfraises - s w8 v o » 4 l'ananas

5 b:
Au marasquin. . ... . » de péches
Aux pistaches . « o . . . » aux fraises
Anghum —o . ean » de créme brilée
Aun lorschess coer » aux cerises

Le Fiore di latte est une glace trés-donce et lisse, mais
en méme temps legére. Le Fiore di laite me peut éire servi

5:
Auxtiavelines, . .o .. o, » d’abricots . ... 5:
Angeafes i » du kirsch o si0 00, 5;
Au chocolat . c v, onis » de vanille . . . . 4
Au marasquin. . . . ... » de fraises . . . . 5:
An kirsch. o0 S50 00 8 » de fraises . . .. b;
A" I'orange TEELT e » de*noif ESI=1 S0
Auxtpistaches o siors oo » d’'ananas . . . . . 6:
Aozgpraliness.— 8. o = » de fraises s w.u o 5s
Alasvamlle =850 o= » diorange b = 4,

R

que

que
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Aurheme.. . «
Au kirschwasser .
Au whisky . ...

Au rhum »
Au kirsch »
Au marasquin = »

A Tananas »

Aux vins blancs .

Au madere (leger)

A la macédoine

Amrack Ee o ik

Glaces fines.

Liquoreuses.

Y, kanna.

Punch & la glace.

o s s o e o &

. . .

« o PR
.. . .
“ e e e e o o e

Punch & la romaine.

. e

..

Au rack et champagne . . .

o e 8 0 e o

o e e s s s

CEREE T

Sorbets.

Au vins d’Espagne. . . .

e awoe

Au sherry & l'américaine . .

.

..

Sorbets legers aua vins blancs

Au café (@ la tasse) . . . . .

Au kirsch & la caradoc . . . .

o0 e

.

Panaché, au kirsch, champ. etc. . .

A T'ananas et au champagne . ........

.

e 0 s 0 o o

A la d’aumont, auz fraises, kirsch & champagne
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Glaces fines.
De fantaisie.
Y, kanna.
Timbales vénitiennes a la glace.

Ces glaces legéres sont moulée en couronme, garni d'ume
grille en meringue et servi avec ume créme convenable.

Timbale vénif. aux péches & ... - 5. o o ...

6:
» DE AU narastuin ...t o e e
» » = A la Chateaubriant o oo Sie o . 6 —
» historié 4" diff. cofilsto s St . b —

Croquenbouches napolitains a la glace.

Ces glaces se moulent dans des moules & bombe et sont

garnies de petites meringues glacés.

Croquenbouche nap. aux avelines. ......... i
» Wi antkirgche s SR e ses e O —
» » aux pistaches . . ... S e s
» v "4 la vanille &5 500 5 c oo b —
» provencal & diff. golits . .. ... .. . B —

Diff. glaces de fantaisie,

Bourdalove: wn moule uni, garni de glaces auzx pistaches,
aux fraises et & Uananas, en trois couches dont la pre-
micre décorde de fruitsi. o oo oo el T G

Cassate: glace au marrons dans une écorce de glace
O MOTAIPUME o oo s o e s o e e o e 6: —

Ceylan: créme souflée au moka, glacée dans une écorce

de glace auz framboises . o « v oo oo iu ... B —

95005




Au café ... ..

Au marasquin . .
A la menthe . .

A la portugaise .
A la sicilienne
A la vanille. . .

Aux pistaches . . .

Glaces fines.

De fantaisie.

Glace trés-legére et spongieuse.
Pour la doucaine de fasses.

Au kirsch « ¢ ¢ o ¢ o o«

Spumes.
Se serve dans des petites tusses.

Suite de diff. glaces de fantaisie.

Y, kanna.

Fiorani: éspece de créme glacle aum fraises « o « « -
Madeleine: glace au marasquin garni de fruits fins « «
Montbriant: quelque glace aux fruits servi dams um
savarin aw kirsch (le savarin compris dans le priz) T: —

Bb:
6:

De Spumes on me peut faire moins quune doucaine de tasses.

ot
ho
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e, ? Entreméts: sucrés froids.

b & B i frappés.
s de h“llllr. avaroises frapp
na, Les bavaroises frappés p t aussi rempl la glace.
.h““.‘i Y, kanna.
'i"f'iﬁ Aux avelines & oot oo v e s, PR s
N.l'h“‘ Auicafe s s oamin s o s o e 4: —
'
Anchocolatie ciiivian oo s e s o
conmri da s
i PN 1 SRR R e e ooy GIDIBE 2
. Au marasquin. ... ... .. EE R rEtedgEy
AN noix.. T v e R, (sng B A 4 —
e derve dow by
’ Aux pistaches:. o0, 2 i T - Ao s e 0t

e de tase 3,

A la vanille, e, can o o6 2nm “ns abitah *alfANE © °

e rtriin Charlottes russes.

12 personnes.

Far et

sesapniain 4
An-choeolats, =, rov, o tamm ST L R e

S A la flevr” dloranger .. L s Pttt U
il 5 Auxopistaches e ito s oel e . 4 50
i Ailagvanillensoioc oo o os s e o i
R ¥ Charlottes plombitres wi.o - e s iRl

P ‘:
- ot G
o Crémes fouettées (a la chantilly).

12 personmnes.

An chocolats i .x e o o 508 sashar daa .l B K o 3: 50.
A la fleur d'oranger. . ... .. SdEra el S S
AUXMACCATONS St E el SR e s
Au ‘marasquin .S T e 4 —
A lagvanille =0 o S0 ot R SR R e e 3 —

& ; £
é%ss%v— : s J%ug
/ -
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Entreméts sucrés froids.
Crémes cuites, au vin ete.

|
)
12 personnes. ’
[

Ant-etfron & an win blane s it @ i Gl L
A Torange et » il U iy e s A — |
A vin de MmN e 5
Amevin-de Xeresdo sy s 0 R i e i L
Amracke i o ik ol = wtats aeatib ot o evar IRIQUOT ok
LB iR e SRR Sl eadsioss s Saies o s oilngthE Th
Anelargchecs. o s e D S s aoaas s B =

Ces Crimes pewvent aussi étre faites en moules mais sont
alors un peu plus chers.

Crémes cuites, en moules (sans vin).

12 personnes.

AT Ve NesE N S T e T s s e
Blancardanger. . o o oniasgs B ot oo b —
AusoBfés i o e ke i sl v DA 50, )
Ansehocolatcaeacos e ol T ans et O o4 — |
ANTUMAFEONNS & 5 o L S o D —
AT oIT o e St v be i D |
Snx o pistachest S O T S0 AR > SRS s i pee
Rublisfrattizsat atin e i v s o e 5 —
Diverses.
12 personnes.
Meringues suisses & la vanille . ... ..... e e 32—
» ». ia laifleur. dloranger. .. ...« .deleuods =4
Tartg d'Espagne. ... . oL oL . Sl e “hnohSai—a
VacKerinesst gl i v n i i tora s R
Savarin & la créme fouettée . ... ... 4 A oAb,
D& r Bux confitures=ord: o o i = o e JHET . 6 —
‘g » aux peches, abricots ete. . .. ... ... 9: —
: &

3
La9fe—
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§ :
]{ : Entreméts sucrés froids.
Gélées.
i 12 persoxines.
Sk “ A Vanamag gUSvin. « iR v me Patol g o 5 —
: 5:" A Torange DN AT TR R T 6o s B aTehIr g S b5 —
e ] Au cifron - 2O TR L e SRR R 4: 50.
g /' Au sherry, ou madeére . . ... ... e 5: 50.
ol | Tatti fruftisan Vi Saafasml . & oot Lo o 5: 50.
el Aw.punchrifaibomn 255 aselrmiuenih 3 stopeye 4: 50.
Koo Au champagnesscitens o Soai Lo o 6: —
e g LY A la macédoine royaleN™ o Sv iU T oL L 8 —
|
| Entreméts sucrés chauds.
J Puddings.
ke | 12 personnes.
k- A la bechamel avec sauce au Vi . « o ¢ ¢ o o 0o -
. MJ ) Anglaise, de cabinet » SR e e ]
Vok- Au tapioca » B T R (i
in Au riz : » D. Ll waiow J
o b Au sagou » DE e
. b=
VE- | Savarins & Babas.
31 12 personnes.
:‘ Savarins chauds & la créme . ... .. ... L, . 8: —
| » »  aux confitures « ... oo oo oo O =
o | ; » »  aux peches & abricots . .. ... .. 9: 50.
S|
" 3:“\‘ |
L kb
b:- k

. L. ek




ANDRA AFDELNINGEN.

Bakverk, Chokolad, Konfektyrer,
Likorer m. m.

Léatt bakverk till glasser, géléer o. s. v.

Sockerbrod eller s. k. glassbrod.
Glasserade runda sockerbrod.
Sockerbréd med apelsinskal p.
Biscuits de Reims,
Orangebiscuit.

Biscuits souflées.

Gaufres eller rullspdn, 2 sorter.
Croquignoler.

D@bs. Pi Lontinenten kallas litt bakverk af socker, dgg
och mjol Biscuit; smdtt bakverk af mandel och socker kallas
Makroner. Dé dessa benimningar dro riktiga, s bibehdllas
de i demna forteckning, ehuru man i Sverige allmint kallar
makroner “biscuiter.”




Cyrer,

5 V.

ocker, )
cher balls

T 17

BAKVERK.

- 'Stort bakverk till té.
a) Jasta varor (bira bestillas dagen forut).
Baba. o
Brioche.
Kugelhupf, Napfkuchen eller Puffer.
Plunderkringlor eller Stanger.
Savarin. :

Sister.
Tékakor olika bestrodda.

b) Utan jést.

Biscuit de Savoie.

Brodtérta.

Chartreusetdrta.

Genoisekaka.

Plumcaks, Korinthtdrta eller s. k. Engelsk ost.
Sandtarta.

Tébréd och smitt bakverk.
a) Med smdr,

Ldttare: Tyngre:
Blésbrad. Chokoladspén.
Frankfurterbrod. Chokoladsandbrod.
Sessbrad. Sandkringlor.
Kardemummbrod, Sandkransar.
Genoises. Bordeauxbrod.
D:o glasserade. Chokoladlintzerbrod.
Muskottbréd. Kollatscher.
"Désprita. Mandelkollatscher.
Kungskollatscher.
b) Utan smor.
Liittare: Tyngre:
Anisbrod, rostade. Biscuits Secs.
Tébréd med mandel. Biiches.
Rostade tébrod i kapsel. Biscuitkakor.
Vaniljbrod. Vaniljskorpor.
Croquignoler. Kryddbréd, glasserade.
Citronbrad. Vaniljkringlor.
§ Pains d’amandes.
£ Muscazonbrad.
=

Basom

P ——




7

BAKVERK.

Tébréd och smatt bakverk.

¢) Finare bréd utan smor.

Aprikosbiscuiter *). Hasselnétbiscuiter *).
Barcelona » Valnots ».
Palermo  » Pistatie »
Alhambra » Natstjernor.
Citronschampo. ‘ Hasselnotschampo.

*) Med Biscuit forstas en massa af socker, dgg och mjol.
Till Aprikos- eller Notbiscuit kommer dessutom aprikossylt eller
notter uti massan. :

d) Makroner och makronbréd.

Makroner bestir af mandel och socker, men kallas @
Sverige oriktigt Biscuiter.
Sm& makroner. Maccarons de Nancy.
Linga d:o med fruktskal. Spritsbrod, slingriga.
Raka  d:0 med hagelsocker. | Spritsmakroner.

¢) Finare makronbakverk.

Vindmakroner. Apelsinskal, imitterade.
Fasonerade fylda makroner. Hasselnétter, »
Belagda makroner. Valnotter, »
Ceylons-kanelmakroner. Pistatienctter.

Pistatiemakroner med chokolad. | Ekollon pi blad.

Tyngre smatartor eller frukostbakelser.

Smorbakelser: Halfmanar, Knyten, Galetter, Rullar, Napoleons,
Appel, Condés, Epauletter, Royaux, d’Artois,
Frangipane, Friands, Carémes, Risbakelser,
: Frankfurter.
Mérbakelser: Fylda runda med sylt och krem,
: Fasonerade.
Hamburgare.
Mandelmordegs.
Mordegslintzer.
Hollindare.
Frukttartor.
Pumpernickel.

e 18 4

o

= et

—S%KGERA

Befee e
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BAKVERK.

Tyngre smitirtor eller frukostbakelser.

Formbakelser i smordegsskal.

Darioler. | Linga krem.
Griiddbakelser. Runda d:o.
Mazagran. Souflées de fécule.
Mirlitons. § Provenceaux.
Berliner. Ris.
Mandelkongress. Appelkongress.
Polonais. Citron.
Hallonsouflées. Fanchonetter.
Igelkottar. Tourons.

Bakelser innehallande smér.

Kungs. Plumcaks i papper.
Lintzer. Fylda lintzer.
Chartreuse. Hyvita lintzer.
Madeleines. Chokoladlintzer.
Tmperiales. Genoises fourrés.
Mazarins. Dominos.
Wienervafflor. Sandtartor.

Bakelser af brénnmassa.

Choux.

» 4 la créme.
Eelairs au café.

» au chocolat.

» & la vanille.

» & la Duchesse.
Vindbeutlar,
Spritzkakor, smérspritz.

e
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Desertbakelser. |
Af Sandtartsmassa: Sandbiscuiter glass: i olika firger. [ |
Do fylda. ‘
Dominospel. ‘
Giteaux Royaux, fylda i mfnga hvarf | ‘
Formsandbakelser. ‘ ‘
Belagd d:o d:o. I f
Malteserrutor. [
Giraffrutor.
Turkisk bakelse, belagd.
Ostbakelse, imitation. |
Smorgdsar,  d:o. f
|
|

Af Mandeltirtsmassa: Mandelrutor.
K Punsch d:o.
Apelsin d:o. | 1
Créme  d:o. { ‘ \
Gélée  d:o. |
Pistache d:o. |
Sevilla  d:o.
Valnéts d:o.
Hasselnot d:o.
Brodtarts d:o.

Af Biscuitmassa: bestdr af socker, figg och mjél.
Biscuits glacés i olika firger.
Biscuits grosses (litta, mora, stora).
Biscuits roulés.
Biscuits fouréds.
Bouchées de Dames & la vanille.

» aux cerises.

» au chocolat. ‘
» au café. |
» aux noix. |
» aux avelines. |
» aux pistaches.

Ovales aux abricots,
»  aux péches.
» 4 lananas.
» & lorange.
»  aux miires.

:
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Desertbakelser.

Af Biscuitmassa: Wienerkrapfen & la vanille.
» a la fleur d’oranger.
» au marasquin.
» indiens, au chocolat.

Af Biscuit- och Mardngmassa:

Punschkrapfen i olika firger.
Othellokrapfen, chokolad.
Leopardbakelser.

Marasquin- d:o.

Kirsch- d:o.
Chenillekrapfen.

Snickor m. m.

Af Makronmassa: bestdr af mandel och socker.
Spritzbakelser i fasoner.
Mandelspén.
Orangebrad. .
Skottska bakelser med sylter i.
Makront8rtor.
Stjernmakroner m. m.

Af Makron- och Mardngmassa:
Météorer,
Pascha.
Sultan.
Marabout.
Sniickbakelser.
Uppblésta.
Amazon.
Timbaler.
D:o & la chantilly.
s. k. Svensk bakelse, spinnen m. m.
Rococo.

Af Mardngmassa: Maringer, 16sa eller torra.
Maringkransar,
Kremmaranger.
Glassmargnger.
Champignoner.
Tourons.
Sm& kulérta maréinger. 5:
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Desertbakelser.

Af nougat: Nougat-formar,

d:o fylda med krem.
Smékorgar m. m.

Uppsatser
eller dtbara bordsprydnader.
Nougat-vaser.

»  korgar.

» fyllhorn.

» uppsatser i estrader till bakelser.
Mandel- d:o d:o d:o.
Spritz-  d:o d:o d:o.
Krokaner.

Soclar till desertbakelser.
Croquenbouches eller uppsatser af:

karamellerad frukt,
croquignoler,
choux au caramel etc. etc.

Uppsatstértor (se sid. 23).

Obse De moderna vaser och korgar af nougat, som
uppsittas, kunna fyllas med krem-mardnger, smé bouchées, frukt,
konfelt. eller dylikt. Uppsatser i estrader dro de mest praktiska
vid stora baler, soiréer, supéer o. s. v. di de beliggas med
losa, varierande desertbakelser.

e,
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! Tartor.
oy ‘ Priset vdittas efter storleken.
| Alliance-tdrta. Morlintzer-térta.
‘ Ananas- » Mandel- »
i Apelsin-  » Makron-  »
1 Berliner- » Marcipan-  »
Biscuit-  » Marmor-  »
Biscuit de savoie. Mariing- »
Catalani-tdrta. Nelson- »

uhmfﬂl‘

Chartreuse- »

Chokolad- »
Fanchons- - »
Frukt- »
Glass- »
Gridd- »

D:o »

Grillage- »
Guttenbergs- (Prakttérta).
Hvita frun- »
Hasselnét-tarta.

Jenny Lind- (Prakttdrta).

Louisen- (Prakttdrta).

Kejsar- »

Kungs-tarta.

Krem- » a) Frankfurter.
D:o  » &) med vinkrem.
Lintzer- »

Pistatie- »
Portugiser- »
Pounsch-  »
Regent- »
Ris- »
Ris- & la malte.
Rosen-térta,

Rysk (alldeles egendomhg).
Sand-tarta.

Sevilla- »

Skottsk »
Sonntags-tarta.
‘Wiener- »
Valnots- »
Vindrufskrem-térta.
Appel— »
Appelkrem-  »

Uppsatstartor
: till namnsdagar, fester och bordsprydnader.
Bordelais. Sicilien i ménga variationer.
Pyramid. Tempel-tarta.
& Richelieu. | Vas-tdrta. i
gﬁ%ﬁ“ é%iﬁg
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Konfektyrer.

Alla sorter svensk konfekt., Alla sorter karameller, sdsom:
Korn, Appel, Korsbir, Ingefirs, Karagén, Vanilj, Pektoral,
Limondrops ete.

Alla de myare sorter fransysk konfekt, hvilka af Carl J.
Grafstrom blifvit till Sverige inforda, sasom:

Dragéemandlar i alla firger och med olika smak.

Likér och andra kandéer med bestimd, varierad smak.

Fondanter i méngfaldiga genrer. !

Mandelfondants och s. k. pistaches.

Fondantes fourrés & farcis.

Fondantes aux fruits diverses.

Pite de fruits en fondants.

Fleurs & fruits en fondants.

Fruits en pite de fruits.

Bonbons & la gélée.

Bonbons & la créme.

Bonbons au chocolat.

Pralines au chocolat.

Pralines soufflées.

Croquettes au chocolat.

Pastilles rafraichissantes.

Pastilles surfines & la menthe.

Pastilles chomel ete. ete.

Enveloppes riches.

Diablotins, cossaques, papilottes ete.

Vid 1855 drs verldsexposition i Paris belonades konfekt
af denna fabrikation med Bronzmedalj.

@bs. Da mingen tror ait konfekt ¢j kan hidla sig till
Sorsindningar, si torde kunna ndmngs, att, som bekant, exposi-
tionsartiklarne ¢ Stockholm blefvo afl de redan ¢ Maj, men
¢ exponerade forr dn i Juli mimad. Denna prisbelonta konfelt
hade saledes legat inpackad wnder minst 2 manader imnan den

exponerades vid sidan af de Parisisha produkterna, hvilka voro
alldeles firska.

R
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Chokolad

enligt sirskild priskurant,

Denna chokolad tillverkas med all noggrannhet och om-
sorg enligt biista, nyaste method, medelst Angkraft och uti
vil tillslutande maskiner af granit, hvarigenom kakaons fina,
aromatiska bestdndsdelar bibeh&llas.

En af dessa maskiner, den af Carl J. Grafstrom upp-
funna, patenterade och i Paris 1855 exponerade kakaofirmal-
ningsmaskinen belonades der pa verldsexpositionen med

Mention honorable
och uppfinnaren invaldes till ledamot af Académie nationale,
Agricole, Manufacturiére & Commerciale i Paris, samt erholl
dr 1856 akademiens Silfvermedalj.

Denna fabrik som anlades for 12 &r sedan var den forsta
Chokoladfabrik i Sverige, som drefs med &nga.

I Bokhandeln finnes att tillgd en broschyr om kaffe och
chokolad af Carl J. Grafstrdm, som noga beskrifver och af-
handlar dessa bdda varuartiklar,

Rt~
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Likérer,

utlindska och inhemska.

Maraschino di Zara: .. .- v s oo e . pr flaska 7:
Chimel dioses iy e e . » 6:
Elixir de champagne.

Chartreuse. I ;
Dessa ytterst fina och rikt
g]l‘(erme‘:ls d]§ Fb}o&‘ence. aromatiska lkérer finnas pa
re):’me d,e A SIAcSS: Naskor om Y, litre. Inkomna
e direlkte frin fabrikanten sdljas

Menthe glaciale. . e ;
Vespétro, J till det billiga priset . « « « «

Rosolio de Turin.
Eau verte stomachique, maglikor.
Créme de Moka surfin.

Dt Pekoptblane o= == o n T ] pr butelj 4:

» de » jaune.
» ,de Cacao blanc.
Curacao. }
Anisette.

Créme de Rose, Créme de Persicot. } pr butelj 2:

» de Noyeaux, Créme de Vanille.
Liqueur Chinois alideles ny, modern . . . pr flaska

Diverse spirituosa.

Absinthe de suisse.

Kirschwasser de Zoug. . . . . . St pr butelj
Whisky.
Cognac Saintonge, 1841 ... .. .. e »
» = de champagne=cr. s s L »
»e egammal . e s aeaan S »
AnanassCognace. =it oe. - oo il L »
Vermouth -de~Turin ==, .00 m =] 5o »
Arraks- & Rumm-Pounsch. . ......... »
Fransk & Engelsk Pounsch .......... »
Ananas- & Orange- d:o0
S:t Croix- & Sherry- d:o } """ : <
Baneh=Royalts bl for Sapers= s 2o oo
Sherry-Ghampagnebdl. =dio = . oo ., oo

Andra bélar enligt begiran.

3:

4:

: 50,
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3 1 Viner. %’
Py Champagne V:e CLiguot, se.s « qoe cticr woritn . pr butelj 7: —
DA 6;" » MoitEChandon. = = =i tes » T —
> » » M PEeE s » 6: —
oth i » fleratigorter &5s5, o . SAHEEET B GO0y
e fingg - » Carte blanche . . . . . Sk BRI pr butelj 6: 50.
. ko
::"*‘m Sota Viner.
1t Constantia, hvit och rodseycip duies . . . . pr flaska b5: —
Mokayer . —ases ol s o= et regeran Fe » 5 —
Rivesaltest. -osinces o b s e pr butelj 6: 50.
o P bt - Malvoisivis s e e » 5: 50.
Pacearetadonx o o = S0 s » 4 —
Muscat Frontignac . .o o s e s n, . pr halfbutelj 2: 50.
oo s~ Museat Gunel s sois s o e » 2 —
Sherry Muscatel J¥E T g = e = . » 3: 50.
R mﬂ" » » D2 o e » 275,
»— Pyjaretite. S ) meaE S i » 3 —
i g » » 25 S .. pr butelj 4: —
»rsexira gammalsr o caaidiy qeviidesostie » 6:: —
n Paul.y Dastisy oo as e e » 4: —
e = Old-Cadizo s o0 =0 » 3 —
Lot hﬁlj&" Madeira, extra gammal (sec.) » + « . . . . . » 6: —
» » » e e » 4: 50.
o : g Portwine old superior White . oo v« . . . » 4: 50.
i » » Redeeoss v s “» 4: 50
i »  fine old Redouiisragntdustoos .  » 4 —
) b » gammalt .. oo b e s gl p » 3 —
sy Bischofts-ere e n et ae = e » 2: —
-"%— Cardinals s s s S » 2 —
) b Bourgogne S:t Léon Cométe, rodt. . . . . . » 2: 50.
e Bordeaux S:t Estéphe, rodt . . . . . b » 2 50.
L » Geae, Bl o i » 250,
: &
gﬂ%\‘.“ ﬂﬁ%ﬁlg
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Siruper.
Alla sorters bir- och fruktsirup, sdsom:
Hallon. i Korsbir.
Roéd Vinbirs. Svart Vinbars.
Ananas. 1 Citron.
Apelsin. Mandel o. s. v.
Brost-sirup,
sdsom :

Althz-, Gummi- och Capillair-.
Mynthvatten.
Fleur d’orangevatten.

Utldndska frukter,
sésom:
Aprikoser, Aprikosskifvor, Chinois, Figues de Marseille,
Amandes vertes Noix, Angelique, Cedrat, etc. etc.

Pistatier.
Gelatine.

Sockerbagarefirger,
oskadliga, frin de bista fabriker i utlandet,
m. m.
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‘ En%o— 29 BRYYS

Cartonnager
frén de utmérktaste fabriker i Paris sivél ordinira som
eleganta.

Mignonetter

eller smd bonbonniérer i stort urval och till billiga priser.

28 MALMSKILNADSGATAN 28
pd nedra botten

serveras for Herrar och Damer med 2ilt hvad till rorelsen

hérer.
I vaningen 1 tr. upp
serveras for Cigarrokare.
GRS~
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