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GLASSER,

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

hvilka dels finnas, dels erhallas pé bestéllning

hos
CARL J. GRAFSTROM
i

STOCKHOLM.

STOCKHOLM,

TRYCKT HOS JOH. BECKMAN,
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b
c

)
)
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6 18, Glasser och Entreméts sucrés.
. 18,
Glaces ordinaires.
Bl i‘: 1 kanna.
: 19' Aux cerises: «ro oottt S s
19, Aux framl?mses ................. ¢ ke ok
19 Anx groseilles=.- o0 - = = T
" 20" At lavanille sl = =0 5 TR aEE
. 20. @hs. Y, kanna coute 50 ire en plus que la moitié de ces prix.
- 20; &
ol Glaces fines i
2K aux fruits & leau.
2 Y. kanna,
co Auxdabricotaisin. oo davisen s irans 903 shaatd. & weald | 5 —
£ AlINanas s aic s s oniiian ik i ke R 5 —
o ANECedratanii. caios vion s srmisiii o i NS Bl 5 —
e AR 1GHTOD. o coxoves vmbirmines v ibn s s BOREL ol Sil 4 —
2 AUTHTAIBE, ox vuni v oo il sbiulis Sopiinissios Biburntion cvo DU 4 —
oo 2 Amsielon it sae Ll s e ounse SEUPRR 5 —
% ADXIIOULES 0 0 - o 40 ke suimen os smsmsnon st s GAORILIRY BECANAY 5 —
9%, IR e R e e 4 —
7, A= Lidpine vinethe oo s wrnntosin bt s e s o 4l 4 —
2&/‘ Auxfpéches, s 5L 0h  ia s e i, 1l 8 KonbiEs
’ % | ADXEPOILESY - oo ou cuvs savsonionon SDRIRIART NS B0 8 s 4 —
e % ’ AUXATCIne ClatAes . ios e s ne s mvacs 5ok omono verdiRS b —
b AUk B8 i (i S sl e SR D B e 4: —
ol |
B 100 Glaces fines en petites moules de fruits & fleurs 25: —
E =
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Glaces fines
aux fruits 4 la crdme a froid.

I/, kanna.
Anxeabricotestint,, I T ot Te v T v
A Tananas . o v s v v o lns SPIRE v v e e e
Aux fraises « o o o v o0ttt it a0
A 181t aINAN0BE e - o - o v o oo AT Lo LR

A melon oo e oS o e e R
A lorange & la portugaise ... ... ........ 5
Aux péches. . ... L oo R
Tutti fratti . . . . . S oo S gD G

Y, kanna.
Aux amandes. . . .. RS s e
Aux amandes & la sicilienne .. ...
s Aux amandes de péches au marasquin . . ... ....
Atix avelines . .= sect T SERAHE 5

Aunx biscuits d’Espagntie £ ISR SEE, . . . .- ..
Au café noir 4 ld francamsemsnalodc v - o - .
Amicafé blanc Aslitalientiesiaes. cov. . come ie oo vo oo Bt
Aaichocolat: vo. & asinger. e
A la créme brilée . . ... ..
A la créme de Venus . .. ..
AnskirschWasser . .. ciienssoven snoss 8 B ks e S HPRY
ARHNATARGUIN Lo oevorve aosono s, 55
Aux maccarons de NaNGy s akoner-
Aux marrons . .
ABEENOIX e con i wononinsas
Aux noix a la sicilienne .
Au nougat & la napolitaine .
Aux pistaches. ... .. .
A la portugaise. . .
Aux pralines . .......
Vierge au lait d’amandes . . .

£o5%6
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Glaces fines
en puddings.
Y4 kanna.

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

By
I

Pudding & la vanille: . i nics. ot e o —
» 4 la Chambéry, avec sauce + . « o v o o o .o -
» 4 la Nesselrode, » i e b

Moustatchiole & la sicilienne, mowlé en brique . . . . .
Rizotte, glace au riz garni de fruits « « « . v v . . ..
Toronchino aux pistaches . . ......... e

R
[

Plombiéres.
Vs kanna.

Aux avelines & la vanille . . . .. s aieien . BERRIS 5: —
Anehféd oo B R e e o wliinn? et
Aux diavolonis a5 viries. actinets = . Sl et @ eew B —
A Yépineivinete . sa's Suvims 5. nassnh. o0 . Susmne. b —
Aux fraises 4 la maltaise . . ... . < m v e s RESR Bb 03—
Au marasquind ok s do, & e Lached 6: —
Au kirschwasserise: .aevh. siauiing . & Sscans 3. 543 6: —
AT AMOIXAE « o v viw oo % MR % i el B 5: —
Aunxipistachess i i ok Voo T NS e =

Macedoines 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- s . . .
Au marasquin .
Au rhum. ..

............. TR e e

3
b




Glaces fines.
Bombes.

Les bombes sont des glaces trés-legéres qui se moulent,
soit comme intérieur, soit seules alors garnie de papiers.

Y, kanna.

AX TATDAROOBE L e, - oasovue. sovs veopdntavona oo vzos
b e () DG e O O D 0 O O D
Au-eaté s o ia i
AUCHDCOIANE = oo i ivdonesn chnes e us e uss il oon
Antarsehs o - oo e S G e TR
AVE marasqin s S nE e e e iy
ABE BOIE —é s 2 v o v vvnvx e o
Aux pistaches . . ... oo o e
A lazsicilienne . oo o oo . . e DI HEY al 4 sead
e

A la d’aumont, une glace de fraises, parée de biscuits
au marasquin, en écorce et garnie dun Spongade
@ lowanille « v« - o0 o v dRBES ol.g o
A la Caradoc, une glace de péches, parée de biscuits
aw chocolat, en écorce et garnie d'ume intérieur de
Fiore di latte au marasquin « « « « « o « « « o o«

Granits ou Grammolates.

Y, kanna.

Ambroisie, en fraises, oranges, marasquin et champagne
Awuxy abiicots, #HRN | AR B L5 SISRESEON
A Eananase e G S
Anxapéchess ciia e o i s
AmXx cerigessii o e v o sy ~TOHDH
AT CHTONSEE BE - L e
Asligrange o oe s co d o b G BREGEE D <
Alnx framboises wo=r 0 Tos S e

Anxgroseillessiainmaa s i rh

: 50.

-

50.

50.
50.

%6\"—"_ =
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Glaces fines.

iy vy Spongades.

“!!'n Cette sorte de glace, trés-legére et delicate, so moule, comme
intérieur, dans une écorce d'autre glace plus serrde.

Y Y kanna.
e Aux amandes . . . . . . en écorce d’abricots >
e e Am cafétr Tl » au kirsch
P Ghaleanbriants os = v = » au noix
b Az fraisest s &8 Sy » 3 l'ananas 5
el Au marasquin. « . .. . » de péches ;
e Aux pistaches. . ¢ ' <% » aux fraises
‘ M Angghum=ceor L A = » de créme brilée
"'& Au kirschesss oo o » aux cerises
ek Fiore di latte.
- de by

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

ek comme intérieur d'une écorce comvenable.
l:‘: Y, kanna.
. Aux amandes . ......en écorce de péches . . ., 5: —
g Auxtiaveliness - oo o . » d’abricots . ... 5 —
Aneaféscs ot » du kirsch st corps oo
. An ghocolat c-a s, Sl » de yanille.o o oo = od. —
Au marasquin. . .. ... » de: fraiseaseits m o —
o b AuTkirchis . SEE S S » de “fraisears . SN
il A" Forange S S G » de moix "0 U gL
A Auxiipistaches o vimin oo » d’ananas . . . .. 6: —
/ o Aunxgpralines.. <0 » de fraises « «.. o0 5; =
gl Atlasvanilles S e @ i » dorange , o oo . A —
L :: De ces deux genres de glaces on me peut faire moins que

Lk la quantitée indiquée cidessus.

B el
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Glaces fines.
Liquoreuses.

!, kanna.

Punch & la glace.

Ao ek v v vens wa et s vk

Au kirschwasser « « o « o o c 00 00 0 000
Au whisky . . < pieeid io s v o0 00 0o

Punch & la romaine.

Au rack et champagne . ....... ...

Sorbets.

A Tananas et au champagne . ...

.
.
.

Auxbvins *blanchIFHEIE, S5 L e te G o
"Au sherry & laméricaine « . . . o v o .o
Au-maddre: (leger): oo aos v iviiis ol s

Aq:drsch 3" Ja caradoth. « & ¢ ¢ o vie oo

A diesacedomme. Wit s e e e e

Sorbets legers aux vins blancs . . . . . . .

AW THR L o oo e c e e oo enctuota s

Aun vins A’Espagnesieciic o oo oo o o o 0 0o

Panaché, au kirsch, champ. etc.. . v o o+ o .

Anioafe (@l fdsge)id v o o & o 5 ARG N

Au rhum » SO D
Au kirsch » S e . . .
Au marasquin 2
A lananas » M oh ARate SAc . atel.aiie

A la d’aumont, auz fraises, kirsch & champagne .

3

SeR
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Glaces fines.

De fantaisie.
Y, kanna.

Timbales vénitiennes a la glace.

Ces glaces legéres sont moulée en couromme, garni d'ume

grille en meringue et servi avec ume créme convenable.

Timbale vénit. aux paches: & .o c s oo 9o o took. (LR ET
» » A0 MATASQUIN « o o o ¢ o0 e o000 0. B —
» » - i la Chateaubriant oo iae 0 g —

5:

» historic A diff oofitere . =i S0 S

5

Croquenbouches napolitains a la glace.

Ces glaces se moulent dans des moules & bombe et sont

garnies de petites meringues glacés.

Croquenbouche nap. aux avelines. ......... ey o4
» b= an kirsche i et ce s eee B —
» » * aux pistaches . ... . ST e
» » =% la vanille o8 =0 oo b=
» provencal & diff.'golits . .. .. 0L, . b —

Diff. glaces de fantaisie,

Bourdaloue: wn moule uni, garni de glaces aux pistaches,

aux fraises et & Uananas, en trois couches dont la pre-

micre décorde de frumtsie .o v uis vt e B
Cassate: glace au marrons dans une écorce de glace

U TROTASGUMD o v sivmciars s s o o i . 6 —
Ceylan: créme soufiée au moka, glacée dans une écorce

de glace aux framboises . o « o oo oo u v .. By —

~95%e5




Au marasquin . .
A la menthe . .
Aux pistaches . .
‘A la portugaise .
A la sicilienne

A la vanille. . .

Glace trés-legére et spongieuse.

Pour la doucaine de tasses.
Ancafl o oo oo e o -
Au kirsch « ¢ o o o o«

.

Glaces fines.

De fantaisie.

Suite de diff. glaces de fantaisie.

Y, kanna.

Fiorani: éspece de créme glacte auw fraises « o « « -«
Madeleine: glace au marasquin garni de fruits fins . « (i —
Montbriant: quelque glace aux fruits servi dans un

savarin au kirsch (le savarin compris dans le priz) T: —

Spumes.

De Spumes on me peut faire moins qu'une doucaine

5 —

Se serve dans des petites tusses.

e |

I

I

de tasses.




\ 13

Entreméts sucrés froids.

F 3
e
3
&
oxeeet

S Qe langy, Bavaroises frappés.
na, Les bavaroises frappés p t aussi rTempl la glace.
2 froigy Y, kanna.
i de ﬁi;) Aux avelines - oot oo udin oy ool o ot
M...‘.”l An'eafd s s il s sl o e e e 4 —
'
At choeolabs vyt o s eilobionio i iaian oo a0 4 —
.
) Au Kirsoheosisemgsavis s dos, T oo o GEIDE A
. Au marasquin’, . fot S T T T S b 2=
N i ()b e o s B e e s S i B e st 4 —
¢ erve
& e Aux pistaches:, v o, sroa o Le o o B —
el A la vanille ;o canoas wab b s ha e BB 3 —

Charlottes russes.

12 personnes.

B o e SOl S SR e R e e ¢ 4:7-
S A Aw-chocolats. =, <z & 2 et S e, 7o ks it s o E A hy A
] A la fleur d’oranger . . .o e o 3 —
A i Atx pistaches cicosiviaviis . moosi i S e e 4: 50,
% 4l i Ailasvanilles oo ofiin o mn s e SR 3 —
Charlotte’ plombidre. « v v+ vt s s s SHRRE vee

e L .

Crémes fouettées (a la chantilly).
12 personnes.

An chocolats o .x e o« WERERI SN A . X L 3: 50,
A la¥flonrsdioranger & £ 55 N E S0 &0 iRt 3 —
Anx macearons. S S ISR S s e e b —
Au marasquin o . .ooe et s el © o Sy e ndi G
A lavanilless it s o oie ootk S S R 3: —

& : &
Boorem ’ e 1ed
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Entreméts sucrés froids.

Crémes cuites, au vin ete.
12 personnes.

Auleitron & an vin blane s S S

A Torange et » SRS e oy
Anvin deshialaga . e SR T
Ansvinede Kerdspo s Rarn o alaie,

An vack: o - g o ne
A hi s s tan e et ST o ey
Axthirach. - o .o o e

Ces Crémes pewvent aussi étre faites en moules

alors un peu plus chers.

Crémes cuites, en moules (sans vin).

12 personnes.

AnXEavelines 8 L e e e e e

Blancardangers . . SN SEGE R T
Lt S A SRR SR R SRR ST
Alsehocolap ot oo - A B e
AMYIanaEronsE S o E CL R S
N Tb ST b S PR SR i es s e a e

duxpistichess 2t o SRS R e

TutitfenttieJot Faa e v ira e g ot s o s A giY

Diverses.
12 personnes.

Meringues suisses & la vanille . . . ... ...

» » 4 la flear doranger. . .....

Tartgp dilispaghe. . Sl 0 L L
Wacherin st 0o il G e

»  aux confitures ord. ... ...
»  aux peches, abricots etc. . . .

Savarin & la créme fouettée . . .........

=7

T T Al 21 Tyl L e e e SO N
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f 7. Entreméts sucrés froids. i
" Gélées.
e 12 personnes.
on ko f Alananas 8u vin . . ..o he Wi i e e 95 =
V| A Yorange TRRYINGAYERUUR T A b theiha 5: —
B | Al olfron = 3 oAt T et Nl et 4: 50.
iy | Au shérry;on madére «-c ol o i e 5: 50.
L\! Tutti fruthian vine SEsusemt:. & 5 vl v vt 5: 50.
S Aw.punchrsisitamn oo o bismela i ohle b o plvposngs 4: 50.
Wi Au champagness aiteasr = L Sas s B n 6: —
e W A la macédoine;reyalen™ o oo gL 8: —
] Entreméts sucrés chauds.
‘J Puddings.
e | 12 personnes.
vk A la bechamel avee sauce au Vil . . o« ¢ o o 0o -
. ‘45” ) Anglaise, de cabinet » W~ e e l
ik | Au tapioca » B e e s 6: —
oo b= Au riz : » B Shelicsaey ooy j
o bi- Au sagou » NS T S e
Vb=
CE- Savaring & Babas.
12 personnes.
Savarins chauds & la créme . . ¢ .o o000l 5: —
| » »  aux confitures . . . .. e e il =
odE | . » »  aux peches & abricots ... ..... 9:50.
e |
e |
e ]
)
e
s




ANDRA AFDELNINGEN.

Bakverk, Chokolad, Konfektyrer,
Likorer m. m.

Latt bakverk till glasser, géléer o. s. V.

Sockerbrod eller s. k. glassbrod.
Glasserade runda sockerbrod.
Sockerbréd med apelsinskal p3.
Biscuits de Reims,
Orangebiscuit.

Biscuits souflées.

Gaufres eller rullspin, 2 sorter.
Croquignoler.

@bs. Pi Lkontinenten kallas litt bakverk af socker, dgg
och mjol Biscuit; smdtt bakverk af mandel och socker kallas
Makroner. Dé dessa bendimni dro riktiga, sa bibehallas

J

de i denna forteckning, ehuru man i Sverige allmint kallar
makroner “biscuiter.”

S
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? BAKVERK.

Stort bakverk till té.

a) Jésta varor (bira bestillas dagen forut).
Baba.
Brioche,
Kugelhupf, Napfkuchen eller Puffer.
Plunderkringlor eller Stanger
Savarin.
Sister.
Tékakor olika bestrodda.

Cyrer, b) Utan jast.

Biscuit de Savoie.

Brodtarta.

Chartreusetarta.

S T Genoisekaka.

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

‘ Tébréd och smitt bakverk.
a) Med smor.

) Ldttare: Tyngre:
Bléshrod. Chokoladspén.
Frankfurterbrod. Chokoladsandbréd.
Sessbrod. Sandkringlor.
Kardemummbrod. Sandkransar.
Genoises. Bordeauxbrad.
ocker, i D:o  glasserade. Chokoladlintzerbrsd.
okl Muskottbrad. Kollatscher.
P . Téspritaz, Mandelkollatscher.
libeills Kungskollatscher.
i bl %) Utan smér.
‘ Littare: Tyngre: i
Anisbréd, rostade. Biscuits Secs. |
Tébrod med mandel. Bches. |
Rostade tébrod i kapsel. Biscuitkakor. "
Vaniljbrsd. Vaniljskorpor. !
Croquignoler. Kryddbrad, glasserade. |
Citronbrsd. Vaniljkringlor. i
| s Pains d’amandes.
l £ Muscazonbréd. ﬁi
) o
/43 Rosfer— ~34295%
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? BAKVERK. g

Tébrod och smétt bakverk.

¢) Finare brod utan smor.

Aprikosbiscuiter *). Hasselngtbiscuiter *).
Barcelona » Valnots .
Palermo  » Pistatie: »
Alhambra » Nétstjernor.
Citronschampo. ‘ Hasselnotschampo.

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

d) Makroner och makronbréd.

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

e) Finarez makronbakverk.

Vindmakroner. Apelsinskal, imitterade.
Fasonerade fylda makroner. Hasselnétter, »
Belagda makroner. Valnétter, »
Ceylons-kanelmakroner. Pistatiendtter.
Pistatiemakroner med chokolad. | Ekollon pi blad.

Tyngre smatartor eller frukostbakelser.

Smorbakelser: Halfménar, Knyten, Galetter, Rullar, Napoleons,
Appel, Condés, Epauletter, Royaux, d’Artois,
PFrangipane, Friands, Carémes, Risbakelser,
: Frankfurter.
Morbakelser: Fylda runda med sylt och krem.
: Fasonerade.
Hamburgare.
Mandelmérdegs.
Mébrdegslintzer.
Holldndare.
Frukttdrtor.
Pumpernickel.

5
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Tyngre smétartor eller frukostbakelser.

BAKVERK.

Formbakelser i smordegsskal. '

Darioler. Linga krem.
Griiddbakelser. Runda d:o.
Mazagran. Souflées de fécule.
Mirlitons. Provenceaux.
Berliner. Ris.
Mandelkongress. Appelkongress.
Polonais. : Citron.
Hallonsouflées. Fancho:(%ter.
Igelkottar. Tourons. s
Bakelser innehallande smor.
Kungs. Plumcaks i papper.
Lintzer. Fylda lintzer.
Chartreuse. | Hyvita lintzer.
Madeleines. Chokoladlintzer.
Tmperiales. Genoises fourrés.
Mazarins. \ Dominos.
Wienervafflor. Sandtértor.

Bakelser af brénnmassa.

Choux.

» & la créme.
Eclairs au café.
" » au chocolat.

» & la vanille.

» & la Duchesse.
Vindbeutlar,
Spritzkakor, smérspritz.

fette-—
%\‘
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BAKVERK. %

Desertbakelser.

|
|
Af Sandtartsmassa: Sandbiscuiter glass: i olika fiirger. ’ (
D:o fylda.
Dominospel.

Giteaux Royaux, fylda i manga hvarf |

Formsandbakelser. ‘

Belagd d:o d:o. |
Malteserrutor. \
Giraffrutor. ‘
Turkisk bakelse, belagd. ‘

Ostbakelse, imitation. [
Smorgdsar,  d:o. f }

|

|

Af Mandeltirtsmassa: Mandelrutor.
K Punsch d:o.
Apelsin d:o. | |
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 fourés. ’
Bouchées de Dames & la vanille. ‘
» aux cerises.
» au chocolat.
» au café.
» aux noix.
» aux avelines. |
» aux pistaches.
Ovales aux abricots.
»  aux péches,
» A lananas.
» & lorange.
»  aux mives.
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BAKVERK.
Desertbakelser.
Af Biscuitmassa: Wienerkrapfen & la vanille.
» 4 la fleur d’oranger.
» au marasquin.
» indiens, au chocolat.

Af Biscuit- och Maridngmassa:

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.
Makrontdrtor.
Stjernmakroner m. m.

Af Makron- och Mardngmassa:
Meétéorer,
Pascha.
Sultan.
Marabout.
Sniickbakelser.
Uppblista.
Amazon.
Timbaler.
D:o A la chantilly.
s. k. Svensk bakelse, spiinnen m. m.
Rococo.

Af Mardngmassa: Maringer, losa eller torra.
Marsngkransar.
Kremmaringer.
Glassmarsnger.
Champignoner.
Tourons.
Smi kuléria marénger,

46y
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BAKVERK.

Desertbakelser.

Af nougat: Nougat-formar,

d:o fylda med krem.
Smékorgar m. m.

Uppsatser

eller dthara 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 deserthakelser.

Croquenbouches eller uppsatser af:
karamellerad frukt,
ceroquignoler,
choux au caramel etc. ete.

Uppsatstértor (se sid. 23).

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

%
?
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Tértor,
Priset rittas efter storleken.

Alliance-trta. Mérlintzer-tarta.

Ananas- » Mandel- »

Apelsin-  » Makron-  »

Berliner- » Marcipan-  »

Biscuit- »
Biscuit de savoie,
Catalani-tarta.
Chartreuse- »

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

D:o »

Grillage- »
Guttenbergs- (Prakttdrta).
Hvita frun- »
Hasselngt-tarta,
Jenny Lind- (Prakttirta).
Kejsar- »
Kungs-térta.
Krem- »
Do »
Lintzer- »
Louisen- (Prakttdrta).

a) Frankfurter.
5) med vinkrem.

Marmor-  »
Maring-  »
Nelson- »
Pistatie- »
Portugiser- »
Pounsch-  »
Regent- »
Ris- »
Ris- 4 la malte.
Rosen-térta,
Rysk (alldeles egendomlig).
Sand-tarta.

Sevilla- »
Skottsk »
Sonntags-térta.
Wiener- »
Valnots-  »
Vindrufskrem-t8rta.
Appel- »

Appelkrem-  »

Uppsatstartor

~ till namnsdagar, fester
Bordelais.

och bordsprydnader.
Sicilien i ménga variationer.

Pyramid. Tempel-tarta.
& Richelieu, Vas-tarta.
%
LasFe-
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Konfektyrer.

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

Alla de mnyare sorter fransysk konfekt, hvilla af Carl J.
Grafstrom blifvit till Sverige inforda, sisom:

Dragéemandlar i alla firger och med olika smak.

Likor 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 pate de fruits.

Bonbons & la gélée.

Bonbons & la créme.

Bonbons au chocolat.

Pralines au chocolat.

Pralines souffles.

Croquettes au chocolat.

Pastilles rafraichissantes.

Pastilles surfines 3 la menthe.

Pastilles chomel ete. ete.

Enveloppes riches.

Diablotins, cossaques, papilottes ete.

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

@®bse Di mingen tror ait konfekt ej kan hilla sig till
Sforsandningar, si torde kunna néimngs, att, som bekant, exposi-
tionsartiklarne i Stockholm blefvo aflemnade redan i Maj, men
¢j exponerade forr dn i Juli minad. Denna prisbelinta konfekt
hade saledes legat inpackad under minst 2 mémader inman den
exponerades vid sidan of de Parisiska produkterna, hwilka voro
alldeles farska.
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Chokolad

enligt siirskild priskurant,

Denna chokolad tillverkas med all noggrannhet och om-
sorg enligt biista, nyaste method, medelst &ngkraft och uti
vl tillslutande maskiner af granit, hvarigenom kakaons fina,
aromatiska bestindsdelar bibehillas.

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

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

Denna fabrik som anlades for 12 8r sedan var den forsta
Chokoladfabrik i Sverige, som drefs med &nga.

T Bokhandeln finnes att tillgd en broschyr om kaffe och
chokolad af Carl J. Grafstrom, som noga beskrifver och af-
handlar dessa b&da varuartiklar,

(L —
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Likérer, 3;
utlindska och inhemska.
Maraschino di Zara . ... .. o000 oo pr flaska g: —
Chimel dioses sea » ; —
Elixir de champagne.
Chartreuse. ;
Alkermes de Florence. Dessgzkytt%:{ figgaonh mkf
el Bt aromatiska likdrer Jfinnas pa
A t Aaskor om '/, litre. Inkomna
Menth ]nqnla L direkte fran fabrikanten sdiljas
Ve"sp #il e et d till det billign priset . . « . - 2: 50. 1
Rosolio de Turin. ‘
Eau verte stomachique, maglikor. ]
Créme de Moka surfin. :
Bt Pekos blane = = < LR pr butelj 4 — .
» de » jaune.
» de Cacao blanc.
Curacao.
Anisette.} v UG wiod, JORISE, | . . pr krus 8: — (
Cre¢me de Rose, Créme de Persicot. S ‘
» de Noyeaux, Créme de Vanille. } mmBEltely. 2
Liqueur Chinois alideles ny, modern . . . pr flaska 3: —
Diverse spirituosa.
Absinthe de suisse.
Kirschwasser de Zoug. } . . . + + oo ¢ v o oo pr butelj 4: — |
Whisky.
Cognac Saintonge, 1841 . . ... ... .. .. »  6: —
» de champagne ... ... .. 5o oD » 3 — ]
»e pamamaliia e San e » 2 —
Ananas-Cognace... it i ot e e L » 3 —
Vermonth fde=Tarin oo cee e » 2 —
Arraks- & Rumm-Pounsch. . .. ... ... 5 niEe .50
Fransk & Engelsk Pounsch . . ... ..... » o 22— ]
Ananas- & Orange- d:o0 } 3. ‘
S:t Croix- & Sherry-dio S °** " " % s ,
BonchsRoyalsi hal for 8 mersitesies s S uoes 6: —
Sherry-Champagnebdl do - . ........... 6: —
Andra bélar enligt begiran.
e o
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Viner.
Champagne V:e Cliquot .. ... .. « «.» o opributelj 7:
» MoitEGhanden.o = === tve nSl
» » N2 e » 6:
» fleratisorter Hsvs, . . AHEHY B Bees a0
» Garte blanghesisn ... . . sanes pr butelj 6:
Séta Viner.
Constantia, hvit och réd « . v o0 viv . . . . pr flaska 5:
Tokayers sie s o = » 5:
Rivesaltess. L iine & e . . pr butelj 6:
Malvoisiz . et e i » 5:
Pacearetadoux = -0 = S » 4:
Muscat Frontignac . . . .. .. .....pr halfbutelj 2:
Museat Luneloet cso o= - » 2:
Sherry Muscatel S¥& 1 000 50 . » 3:
» » Do o » 2:
v Pgjarette: oo o » 3:
» » wo2% SaBRER . pr butelj 4:
» - extra gammal .. . ... eviidanlin » 6:
» Panl.y -Daslise o e aan o s » 4:
» = =0ld=Cadixs Seeec=ie s » 3:
Madeira, extra gammal (sec.) . + « . . . . . » 6:
» » » T s » 4:
Portwine old superior White . va o . . . . » 4:
» » Redeoee o 5= R ) 4:
» fine old Redouiistawnduasiogs . » 4:
v —gammalt s me s ot A b 3:
Bischoff s el Som o s - S » 2:
Cardinalzsciotat o » 2
Bourgogne S:t Léon Cométe, rédt. . . . . . » 2:
Bordeaux S:t Estéphe, rodt « . o « v v oo » 2
» Graves, hvitt .. .0 0% TS » 2
9%
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Siruper.
Alla sorters bir- och fruktsirup, sdsom:

Hallon. l Korsbar.
R6d Vinbérs. Svart Vinbérs.
’ Citron.

Mandel o. s. v. fi

Ananas.

S

Apelsin.

Brést-sirup, 3
sdsom: s
Althee-, Gummi- och Capillair-.
Mynthvatten.
Fleur d’orangevatten.

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

g5

Pistatier.

Gelatine.

Sockerbagarefirger,
oskadliga, fr8n de bista fabriker i utlandet,
m. m,




de Marseille
efe. efe.

WS

%o

e 29 Asw%

Cartonnager
frén de utmérktaste fabriker i Paris sivil ordindra som
eleganta.

Mignonetter

eller smd bonbonniérer i stort urval och till billiga priser.

28 MALMSKILNADSGATAN 28
pa nedra botten

serveras for Herrar och Damer med 2ilt hvad till rorelsen

hérer.
I vaningen 1 tr. upp
serveras for Cigarrokare.
— BSROE~
9.9%6 -J%Qag
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