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For-ratter (Aptitbitar m. m.)

SO SRy et T K e T 0.20
SIOTEASbord Szl E s ey pr pers. 0.75
FarskeRyskcCaviar 100 v o iia s 2.50
Sardin i olja eller tomata pr st. 0.15
Sdedellpr S co ot T e 52010
SIS B e s e e e e 2.—
Hummersallad 0ol ot o o T 2.—
Faskeatlael o adivn T fe e sl as S e 1.—
Fkeallad! o o e o S B 1.50
Resitsalladis s 200 o Tt 1=
ftabenskosallade =3 nod e rm il 1.—
Efbfesaliaders e o e d R e T 1.50
1 Pastej med kalfbrissragout . il =
17> » hummerragout ___________ 1.—
Welsh varebit .. ___ .= s B 3 i ) 1.—

Dags-soppa-ac i ot oLl 0.50
BouillonttKoppri o =i setas o 0.50
» ie T SIS g g IR e 0.60
Consommé med foérlorade agg ... __ 1.—
» Sidgronsaker o nd 0.60
» stienndelfisaiet o el 0.60
> e e G e M C 0.60
» s topiocarit S o 0.60
Kedftsoppali tates Dol a0 1.—
Akta Skoéldpaddsoppa ... 1.—

Hors d’oeuvres

Beurre. Sxli i ol e it e 0.20
Hors d’oeuvre a la Sueédoise pr pers. 0.75
Caviar - d/Astrachan Too il an S 2.50
Sardine a l'huile ou tomata pr piece 0.15
Sardelles ... o i » 0.15
Sagmondumeé =t i Lo rEaE e 2.—
Salade’ de homard: s Uil o fa 2.—
5. de poisSsom. il s SEsa e 1=
e det crevettes): il seR e, 1.50
¥ e A PSS E T, L i e Lok oW R G 1.—
» 4 I'Italienne =22 -Ito To o 1.—
seivedesvolaile 5= ton B oS 1.50
1 Bouchée A la rveine - = .ol Y eive i 1.—
3 | » > ccardinal T i iaTeN 1.—
Crofte au fromage = 0" TE werias s 1.—

Potages

Botagerduijonr= = st f-"neg s U 0.50
Consomme ‘enitasse="->= "S- c et t 0.50
» en’ tasse A lloent S5uo e 0.60

» aux oeufs pochés . __ . 1.—

> Jultenners ot S i 0.60

» aux vermicellesi= = 1 Tr ot 2 0.60

» ANX YiZre Tt e L A e e 0.60

» aux taplocare . i iir il 0.60
{Bisque deihomard: <= oo =i des e 1.—
Torfie claire = 5 of —c= G 0 e 1.—

|

W et




Vorspeisen
12100 A R AT e (i 0.20
Schwedische Schiisseln = pr Pers. 0.75
Caviar ungesalzen Eaean 0 02.50

Sardinen in Ol oder Tomate pr St. 0.15

waedellen Ths = e it o Zesin S AS
Gerducherter Lax SRS T B
Rumnrersalat by vil AT el oy Ll g
Shsehsalat ile: i i s el
geepbbénsalatcn o o0 o T L e S s
Russische Salat -1.—
Italienische Salat - 1.—
Gefltigelsalat o0 oo 2 -1:1:50
1 Pastetchen mit feiner Fiilllung T
1 » mit Krebsfillung . __ (e
Gebackene Kiseschnittchen .. . . 1.—
Suppen

AlagEsSuppent - Arbmd BT Bl Ees 0.50
Kraftbrithe in Tasse.... ... St PRGN 0.50
Kraftbrithe in Tasse mit 1 Ei _________ 0.60

» mit verlorenen Eier 1.—

» mit Gemiisefaden 0.60

» mit Nudeln e 0.60

> mite Ressizbl b Fie & g 0.60

» miti Fapiocas vt T - 0.60
Krebsstippe s ls el e s 1—
Klare Schildkrétensuppe .. =

Side-Dishes

Btteris o o T S ot - 0.20
Varied Hors d'oeuvres Swedish Style 0.75
Gaviar oo 0 e s seslE 2.50

______ pr piece 0.15

Sardelles . Lol T s iai » 0.15
Smoked salmon - 2.—
Lobster salad - 2.—
Fishsalad, 5.0 2w Sonhl b S it men 1.—
Shtimp-salad i ioiriostie s Sl 1.50
Russian salad iz oo oo oo it 1.—
Italtan isalad o0 fofeilsnnl St o S
Chiclien "salad (. . erolioers, ©0 RN 080

1 Pattie with Calves’ sweet breads 1.—

1 » cardinalistyle wi cii s et 1
Wielch rarebits . “irata Poad il . 2i—
Soups
Soup:of the dayicivai S Toiciis S 0.50
Clear soupics Ln e X el sbl Ao mim =050

» sonwith-eggh it 0 S 00 i 0.60
Gravy soup with poached eggs .. ...~ 1.—
Julienne: soup= o ais (R BT 0.60
Vermicelli-soup: i i ot - e w0 0.60
Gravy soup-with rice U ro Tt 0.60

» », wwith ‘tapiocas oo =8 0.60
Crayfish®soup i . rh i o g
Clearsturtlel sotiprac vt it =ae s e 1—
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Fiskratter

L amimers o e S
/i Hummer a 1’Americaine ... _. Kr. 5—10
1/, Hummer a la Marie Louise -

: (15 minuter) > 4—5
Hummermajonaise. ... S i i sl v 2,—
Stekt Sjdtunga m. remoladsds 2—

» » arda - Colbertis-ieial 2o 2.—
» > m. tomatasis Vet i 2.—
Sjétunga med hvitvinsas .. SEe

» s rSAVINSAs - it ey 3.—

» ot RPRItSAs Lol s L 3.—

> a darJoinwille o 3.—

» aria Normande .- irsmrige of 3.—

» acia- Matelote il seativiid 3.—

» tinesihieres:l ot el it ok 3.—

» gratmerad. o o oo 3.—
Kokt lax med skirat smér_.._____._____. 2.—
e e ISEtRGevoiser it he i 3.—
L grillés o o be Bt s a1 2,—
Kokt lax med remoladsds ... __ 2.50
Kokt gidda, smér och pepparot . 1.—
Stekt ghddar-2 & taie b ii e & 1.—
G8shlet meuniére s = tan s S h A 1.50
Fisksnicka gatinerad . 1

Poisson et Crustacés

/5 Homard frais (Prix a la carte du
jour)
1/t Homard a I'’Americaine ____ Kr. 5—10

!/ Homard a la Marie Louise

(15 minutes) » 4—5

Mayonaise de Homard 2
| Sole frite sauce rémoulade._ - "¢ = 2.—
» ». Ada Celbext . o ooyt 2.—

» .. sdgce tomate’ - Jee Rty 2.—
vtan vin blane ot e s s S e 3.—

30 ratls VINLTONge it s LT S ke e 3.—

2 sauce €crevisses L Cro- e yRacH 3.—
ydrlacJoinvillei sl Than e e iad o 3.—

p o 1a Normande: o cus sramiar 3.—
SosanlasMatelote it e B i 3.—

¥ aux fines herbes . wcitiusn e N 3.—
S-sanvgratin Lo L Sl L aR e 3.—
Saumon bouilli au beurre fondu 2.—
Saumon sauce génevoise ... 3.—
» goilllé s it g 2.—

» saucesremoniade s o i = 2.50

Brochet au beurre fondu et raifort rappé 1.—

» au ‘beurre noir-- =2 o 1.—
Filets de sandre meuniére 1.50
Coquille de poisson a la creme . s




Fische und Schaltiere

~4/3 frischer Hummer nach Grésse (Preis
nach der Jahreszeit)

1/; frischer Hummer nach amerik.

Art(warm)®. o tiieat 00

1/, Hummer in der Schale mit

Triiffel, iiberkrustet (°/; Stunde) »

Haummer; in 'Oelsauce ... bis i il
Seezunge gebacken, Kriautersauce -
» » mit Kriauterbutter
» » mit Tomatensauce
» in Weiswein geddmpft ___ __
» » Rotwein Somtes R
» mit Kvebssatice . .00
» nach Jemvilles s bar o . uy

» »  normannischer Art

» » Matresenart ... . ..
» gedampft, mit feinen Krautern

» im Ofen iiberkrustet ___
Rbein-Salm mitBatter .- ..t
» » feinerSardellen-Butter-

Sance s R ES sl L S o
Rhein-Salm auf dem Rost gebraten .

» kalt mit Olsauce
Hecht mit zerlassen Butter und Meere-
Hecht mit brauner Butter - ... ... ..
Sander-Schnitchen nach Miillerin-Art
Fischragaut in Schale mit Rahmsauce

Fish and Crustacea

/s Fresh Lobster (Price of the season)
1/; Lobster in American Style .. Kr. 5—10

1/, Lobster scalloped with truffles

(Bahour) o ci o SR » 4—35
Eobster -Mayonaise . ... = = =l a0 2.—
Bried Sole foiwteic: 0 0 e it R g e

» » with Colbert sauce .._______ 2.—

» » > tomatosauce- =z .. . 2.—
Sole stewed in white wine ____.________ 3—

» » 3 sclapet o we e PR

» with crayfishsauce . ____ - 3—

v maloinvilledstyle o« & et o i3 —

# normandy style = .o i0 . 3

» a la matelote garnished with

oysters, truffles and mushrooms . 3.—
Sole with fihes hetbes:ad « ot o = 5 Fier

Forangratineeio i i e ol SIS
Salmon with melted butter . 2.—

» » anchovy sauce ... e
Grilled Salmon Sl S e D
Salmon mayonaise ... 2.50
Pike -with melted butter_.- - .. . __ 1.—

» s black . butter - ¢ s oS 1.—
Zander . miller’s wife. ... ;== o 1.50
Scalloped fish, cream sauce .. 1.—
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Kott- och Mellanratter

Roethitt tr v v 0

3. med . gronsaker: . .oliiic oo

Rifistek (Contrafilet) “fiof iz 2l

» »
» >
» »

» gronsaker

med béarnaissas
» bordelaissas

m. Pikant vinsas

» (Dubbel Contrafilet grille) m.

gronsaker 3—4 pers.
» (Dubbel Contrafilet grille) ala
Nicolaus II .~ 3—4 pers.
» (Dubbel Contrafilet) Strass-
bourgoise .. 3—4 pers.
» (Dubbel Contrafilet) a la
Bispen -2 =34 peis.
Chateaubriand grillé = — -2 0 sui o
» »  medanjovissmor
» med champignoner
» pefraffelon oo o
» 2 woliver =

» » madeirasas i
» » soubise X
» dubbel ____._.3—4 pers.

Chateaubriand dubbel med
gronsaker
Chateaubriand dubbel a la
Bordelaisewt iz ain s
Chateaubriand dubbel Sauce
Béarnaise
Chateaubriand dubbel a la
Pavonte - - o
Chateaubriand dubbel a la
Hussard:-. o . t.ob cors
Chateaubriand dubbel a la

Mascottess ~ 4 el S oy
Céte de boeuf grille
> > » Chez soi ..
». > »  Tyrolienne
» » Grand’'mere
P »  Mirabeau __
S »  Provencale
Entrecote dubbel Bércy -
» » Henri IV
» » Marigny

»

»

»

12.—

12.—

Viandes chaudes, Entrées
135000 Roshiffe o sy f vt nishaelpl ae ti
2 »oocideda Jardiniére s nod st i
1750 |~ Contrefilet -grillé - == merl S ol
2.— » > Béarmaise rimN v
2.— » .- “Bordelaise’s .t
, Py » a la marchand de vin
2.— » s fardniere il e s
|
| Rumpsteak grillé . 3 a4pers.
6.—
» Nicolaus II __. » >
12— |
l » Strassbourgoise » »
12— |
| » A lavBispen=c_= »
5
20— | Piletigrillé wiz s ot i o iaangs
225> » au beurre d’anchois.
250 | > sauté aux champignons ...
3.— » » S hrultes sl L o,
2.9 » » 37 olives - itk ELm
2:25 '} » ¥ raAT e THAdere s e e
2.25 | » yi0s Sotthise ilaE b ba
6.— } GHLIE v 1o S dos 3 a4 pers
| Chateaubriand garni .. .~ » »
8.—
» a la borde-
8.— laise; =ity »
» sauce béar-
8.— maise. s Ty »
» alaFavorite » »
10.—
» » Hussard » »
8.—
» » Mascotte » »
8.—
6.— | Cote de boeuf grillé ______ 3 a4 pers.
8.— » » s Chez sot'-.2 » »
8.— » » »  tyrolienne » »
8.— » > »  Grand'mere » »
8.— » » » Mirabeau . » »
8.— » » » Provencale » »
8— | ‘Entrecéte . Bércy, -t = S »
8.— » Henty IV L. » »
8.— » Marigny- o =l » »




Verschiedene warme
Fleischgerichte

Ochsenriicken (Roastbeef) . 1.50
» mit' Gemfisen: " ) 2.—
Rumpfstiick auf dem Rost 1.50
» mit Béarnaissauce .. __ 2.—

» » Bordeauweinsauce
ond Marlc: - ol e 2.—

Pikanter Weinsauce 2.—
verschiedenen Gemii-

ORIt T Bl 2.—
Doppelgrosses Rumpfstiick

aunf .dem Rost.°- -~ . 3a4Pers. 6.—
Doppelgrosses Rumpfstiick

Nicolans Bl Avtes oo » 3 12—
Doppelgrosses Rumpfstiick

Strassbourgoise Art . . » e | e
Doppelgrosses Rumpfstiick

ala Bispen i 0. » » g

Lendenstiick auf dem Rost (Beefsteak) 2.—

» mit Sardellenbutter . __ 2.25

» xeaidelpilzens o oio e 2.50

» IR B 1 R 3.—

> » Oliven 295

» » Madeirasauce . 225

» » Soubise 2:.25
Doppelgrosses Lendenstiick

aufdem Rost ________._____32a4Pers. 6.—
Doppelgrosses Lendenstiick

Werziert-ir » » g
Doppelgrosses Lendenstiick

nach bordelaiser Art = » » 8.—
Doppelgrosses Lendenstiick

mit Béarnaisesauce . . > » 8.—
Doppelgrosses Lendenstiick

mitGinseleber und Triiffel » »  10.—
Doppelgrosses Lendenstiick

Hussaren Art=is S v ARThy » 8.—
Doppelgrosses Lendenstiick

Mascotte "ATtis L » » 8.—

OchsenrippchenaufdenRost » » 6.—

» »zu Hause» » » 8.—

» Tyroler Art » » 8.—

» Grand'meére » » » 8.—

» Mirabeau » » » 8.—

» Provencale » » » S

Mittelrippchenstiick Bercy » » » 8.— |
» HenryIV » » » 8.— |
» Marigny » » » 8.—

Hot Joints and Entrées

Rogst Deefcl: - Covibiilelorpin e ton
¥ oyeith vegetables  foo a0

Sirloin; (smhall):i= 8w o Sl s

» » with béarnaise sauce
» » » claret »
» » » fine wine »
» » » vegetables ______

Sirloin-steak Double from

the sprill s AFees e o 3 a4 pers.
Sirloin-steak Double Nico-
taug o oot ves » »
Sirloin-steak Double Strass-
bourgoise " =iy » »
Sirloin-steak Double a la
Bispen: s iRty n s iy »
Grilleddoinsteak =0 . oplts o
» » with anchovy butter
Loinsteak with mushrooms . _______
» paitradtlage of ol
» ) 1y S A s
» »  madeira sauce
» Soubises i ik, TG Sk
Double Loinsteak from the
grill - oseRy i i a3 e Pers:
Double Loinsteak with ve-
getables = » »
Double Loinsteak with cla-
relisance sreiios » »
Double Loinsteak with bé-
Arnaise Satice . e ey »
Double Loinsteak with
gooseliver and truffles = » »
Double Loinsteak Hussard
Style Gl » »
Double Loinsteak Mascotte
Style e SO e » »
Ribs of beef from the gr111 » »
» ' SFamilyistylel 5 »
» % » o Tyrohien i » » »
» » » Grand'mére» » »
» » » Mirabeau » » »
» » » Provencale » » »
Thick rib-stek Bércy - O »
» » Henry IV » » »
» » Marigny » » »

8.—

2.25
2.50

2.75
2,25
2.25

8
6.~
8.—
8.—

8.—
8.—
8.—
83—
8.—
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doarnedos ‘geille - cre o nE oo 1.50 |/ Tovrnedos  grille" - i <5 Sge TR r v 1.50
» sauté med Madeirasas 2.— » sauté S® ntadére. . .- 2.—
» sccacln Rache] s o 0ol 2.50 » ¥ alaRachels o cen 2.50
» » S ROSSI el 3— » » » o Ragsing a1 3.—
» poomed s Prytel oo 2.50 » 29 anx traifes:t Lsueie 2.50
» > A la Alexandra ... .- 2.50 » » i la Alexandra it o 2.50
» » s Béarngise . .- 2.— » 5.1~ 9% nBéarnaige; i 2,—
» » » Beaugency .____. 2.50 » » 2 la Beaugency._.___. 2.50
» » » Bordelaise ______ 2.— » » ... 8% Boydelaise - ::* 2.—
» » med Champignoner 1.— » » aux Champignons . 2.—
» » a la Chasseur 2— » » iahlaChaspenr o ¢ 2—
» » ¥+ Chorron.- /- 2. 2.50 » » s, Chorron -~ - 2.50
> » paiiClamnart ol 2.50 » » gecClamant -ty 2.50
» > > Clermont it 2.50 > » s Clermont * ..o 2.50
» » » Fines herbes ... 2.— » » » - Fines herbes ... . 2.—
» » LGV ARy 2.50 » » s GivEgsc S ne 2.50
> » sy Henri PV ol 2.50 » » »  Heorl IV.... 2.5 2.50
» » sirdudic s o 2.50 » » »osdndic et laity 2.50
» » » Marigny _________ 2.50 » » ¥ Marigny.. Lo 2.50
» = iails » Marion Delorme 2.50 » » » Marion Delorme 2.50
» » »aMassena . i 2.50 » » - - Massena i 2.50
» » » Montmorency 2.50 > » » Montmorency 2.50
» » » Montpensier __. 2.— » » » Montpensier .. 2.—
» » » Napolitaine .. _ 2.— » » » Napolitaine _____ 2.—
» » »aviNacofSe it sy 2.50 » » s ENIcoise Lt 2.50
» » »* Parisienne . ___. 2.50 » » » Parisienne ______ 2.50
» » » Piemontaise ___ 2.50 » » » Piemontaise ___ 2.50
> » »  Pompadour 2.50 » » » Pompadour ___ 2.50
» » » Portugaise ______ 2.~ » » » Portugaise ______ 2.
» » » Provencale._.___ 2.50 » » » Provencale______ 2.50
» » suiiRiche e an: i o 2.50 » » o..~Riche! -/t 2.50
» » »  Strassbourgoise 3.— » » » Strassbourgoise 3.—
» » s eNiactoriasiel oo 2.50 » » »onVictoria, et iss 2.50
» » » Zingara _________ P » » ¥ Zingara:.. ... 2=
Kalfcotelette vanligt stekt eller panerad 1.50 | Cotelette de veau au naturel ou pannée 1.50
» a la fines herbes . 175 » fines: herbesc et sy 1:75
» > e DEeuxivroetian i P ate 2.50 » adavDrenys: L aosls 2.50
» B 1 e O 2.— » SR G Ty TRRE 2.—
» » L.uMilanaisesiio. o o 2 2.— » seiMiilanaise . taii it 2.—
» »  Zingara e 2.— » > SZingaral . et 2.—
Vienerschhitzel L. ilie su duvrealon & ois 1.50 | Escolope de veau viennoise .. .. __ 1.50
Kalffilet 4 la Milanaise .. . __ 1.50 » ¥, . ‘Milanaise 1Skl s 1.50
» o HOBear it eaalh s nli . 5 41150 » ¥ liOsear s a i L 0 1 50
Kalfnoisette a la Portugaise 1.50 1 Noisette » » a la Portugaise 1.50
» » Charentiére __________ 1.50 | » v IEsaisiCharentitre e S 1.50
> be. MBS O S e s L 1.50
» »- “Tyrelienner . - 1.50 » » o vdivrglientie o ol L 1.50
» » Monégasque __._______ 1.50 | » » » Monégasque _________ 1.50 :
» ‘2> “Bonnefemme - = - 1 1.50 | » » . » - Bonne femme ... . 1.50 '
Fliskcotelette=r oo Cagmye . e ! o 1.— ‘ Cotelette de porc grille i

| S G ' |




Lendenschnittchen auf dem Rost . 1.50

»

»

»

mit Madeirasauce 2.—
nach der Rachel _ 2.50
mit Gansleber und

Fritelae i oai g
mit Triiffeln . _____ 2.50
nach Alexandra . 2.50

mit Béarnaissauce 2.—
nach Beaugency . 2.50
mit Bordelaissauce 2.—

» Edelpilzen __. 2.—
nach Chasseur _._ 2.—
»  Chorron ..., 2.50
» Clamiart - ' - 2.50
» Clermont _._ 2.50
» Fines herbes 2.—
s Gy = o 2 050
s iHenmoEVe . 2.50
P dndics e e 2.50
» Marigny ______ 2.50
» Marion De-
fofme s =7 2.50
» Massena _____ 2.50

» Montmorency 2.50
» Montpensier 2.—

» Napolitaine 2. -
38 INIcoise oo 2.50
» Parisienne ___ 2.50
» Piemontaise 2.50
» Pompadour 2.50

» Portugaise . 2.—
» Provencale___ 2.50

s Richeste e 2.50
» Strassbourgoise 3.—
» Victoria ______ 2.50

» Zingara

Kalbsrippchen paniert oder naturel . 1.50

> fines herbes I~ = =75
> nach™ Dreux 1 e o 2.50
» 3 mGuizotes 1l o S0
» »  Melanaise - 2.—
» st e Zimgara e ] 2.—
Kalbsschnitzel nach Wiener Art . 1.50
» » Mailander» ______ 1.50
» P 2OScar 0o v 4.5(0)
» ¥ D Portugaise = T2 11550
» > Charentiére .. 1.50 |
» y Robertloei s - e 1.50
» a oliyroler Azt (0 L 1.50
» » Monegasque ______ 1.50
> > Bonne femme 1.50 |

Schweinerippchen auf den Rost

Small Beefsteak from the grill 1.50
» > with madeira-sauce = 2.—
» » Rachel Style...._ - 2.50
» > IROSSIAT 3o U i 3.—
» » with'teuffles -0 v 2.50
» » Alexandra Style 2.50
» » Béarnaise-sauce ... 2.—
» » Beaugency Style .. 2.50
» » Bordelaise-sauce . __ 2.—
» » with mushrooms . 2.—
» » Chasseur Style 2.—
» » Chorron Y e 2.50
» » Clamart G anl LA 2.50
» > Clermont B L i N D
» > Fines herbes » ______ 2.—
» » . Givry BT LD D0
» » Henri IV Ok el 2.50
» > Judic BRIl 2.50
» » Marigny T ey 2.50
» » Marion Delorme Style 2.50
» > Massena > 1.2 50
» > Montmorency > 2.50
» > Montpensier 255512,50
» » Napolitaine > 22—
» » Nicoise 350 L. 2.50
» » Parisienne » =52 50
» > Piemontaise s L 200
» » Pompadour >  2.50
» » Portugaise > 2.—
» » Provencale 3 2,50
» » Riche ¥ 2,0
» » Strassbourgoise » 3.—
» » Victoria B0
» » Zingara > 2.

Veal-cutlets from the grill or breaded 1.50

» fines herbes sauce _______ 175
» Dreux Style f.el ity 2.50
» Guizot R Rl of 2.—
» Malamajse: > an ot 2—
» Zingara  BGEATEN £ 2.—
Veal-steak Vienna LIl R B 1.50
» Milanaise e S Y 1.—
» Kangf Oscar  aeats v e, o0 1.50
» Portugaise - ‘ot PR 1.50
» Charenliere: »watai s = = 1.50
» Robert . SRS o Gl 1.50
» ‘Turolienne 5= - 1.50
» Monegasquer #4[ itrs 1.50
> Bonnefemme s - . oo 1.50

Pork chop from

the grill

Hons- & vildt,
Entréer
Entrées de
volaille,
gibier et
rotis
Verschiedene
warme Ge-
fliigel-
gerichte und
Braten
Entrée sof
poultry
games and
roast

Gronsaker
Légumes
Gemiise
Vegetables
Agg-ritter
Oeufs-
Entremets

Eier und
Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kott-
ritter

Viandes
froides

. Kalte
Fleisch-
speisen

Cold meats

Salades
Fromage
Kidsesorten
Cheese

Dessert




Lammcoteletter stekta pa grillen . ... 1.50 |
» a la Champvallon .- 2,—
» >~ -Maintenon - _C 2.—
» ¥ PariSienne L il 2.—
» PeoNalleroy o7 Sesioi s 2.—
Lammbog a la Boulangeére ... 3—4 pers. 6.—
» ¥ ‘Brefonne. .. » 6.—
» » Provengale ___ » 6.—
» » Varsovienne » 6.—
Pirtilet = o cArlesienne - .t - 2.—
» s T Dicksome et e Tl 2.—
» el Dhrande s e e e 2.—
» yriNevers. =St 2=
» 3 Persane i ity Lira st 2
» ¥ Sivrolienfe s =i i TE 2.—
Dilammcoteletter 4 la Chatres .- 2.— |
» s :-Chevreuse - . 2.—
» T o BB TU 1O
» ¥ Dubeleys. co00 2— |
» 2 PLavalliere' ... 2.—
» » Marie-Louise _.. 2.—
Lammnoisetter » <. Chatelaiy oo 2.—
» 5. Dugléré - .= . 2.—
» poZusanne’ oo 2.—
» Foveineyat b oo L 25—
Kalfbriss med franska arter . _____ 2.—
» AviaCavenole - lx- i g o 2.50
» med Champignons ... 2.50
» a'la. Financiére - ... . ... 3.—
» s Godardas. il aomen 3.— |
» semMontolases o o0 U8
» vy Boulettes —ou .5 o 2.50 |
» 3as Princessess= W0 o 3o
» » Talleyrand _____. LR N e
» s -houlotise: = = FERA, o 3=
» SalVolnews s cosn e 3
Ninre en brochette ... ... ... 1.50
3. a.la'Berrichonne: .ol = 0
» % rBordelaises =t bt an L 207
» » Bouchére _____ B el 2:—
» » Carvalho._ ... 2.—|
yt med Champignoner et == 0. —
3 aaiTa Chassenr e Tl 0D —
» » Chateaubriand _...._.________ 2.—
» » Portugaise' = . = . . 2.
Kalfhjarna beurre-noir -~ . 1:50 ‘
» frite s°¢ Pikant = " . . 1.50 |
» 2 la Poulette.....___._.___.__. 2.— |
» pitoast - o T 1.50 |
Lammfdtter firserade s tomate .. 1.50 i
» a.la Poulette: .-« 2.—
» ¥ Villeroy.: £ == 2o
» » Perigourdine - 2.— |
» augratifii - 1,50 }

Cotelettes de mouton grillées ... . 1.50
» a la Champvallon 2.—

» > Maintenon .. 2.—

» » Parisienne _. 2.—

» s Villeroy:...c. 2

Epaule de mouton Boulangeére3a4pers. 6.—
» Bretonne » 6

» Provengale » 6.—

» Varsovienne » 6,—

Filetsmignons de prés-salé al'Arlésienne 2.—

» alaDickson . 2.—
» > Durand .. 2.—
» » Nevers ... 2.—
» » Persane .. 2.—
» » Tyrolienne 2.—
Cotelettes d'agneau a la Chatres . 2—
» » Chevreuse ... 2.—
» s Covarl Lt 2.—
» »  Dubeley’'-.___ 2
» » Lavalli¢re ... 2.—
» » Marie Louise 2.—

Noisettes d’agneau » Chatelaine .. 2.—

» ¥ Duglérés o 2—

» »: Zuzanne.. - 2.—

» wVolney - 2—

Ris de veau frit aux petits pois .. 2.—
» a la Cavenole ____________ 2.50

» aux Champignons - 2.50

» aula Financiére. . os5 = - 3.—

» s Godard o e e 3

» 3 Monfglastii. o 0= 3.

» 2 Ponleties== oo 2.50

» 250 Princesse o it i3

» » . Talleyrand. . - UEE 3.—

» v Toulonse, -t it e g

» 2 Wolney s The it 3
Rognons en brochette ... ... 1.50
» 2 la Berrichonne. .-~ " - " 2, —

» 5 Bordelaise = e lain -0~

» s Bouchere -~ U w0

» ¥ Carvatho =t =Tt 2=

» aux Champignons . 2.—

» 30lal Chassenr o WIS

» »  Chateaunbriand -~ = o 2.—

» 2N Portugaise e ey el = M
Cervelles au beurre noir-__________.__.____ 1:50
» frite sCe:piquante == ¢ = 1.50

» Alatnounlette’ b ic s R gies

» SHraloast t o Sanly s SLe st 1.50

Pieds de mouton farcies s°¢ tomate . 1.50

» 4 la ponlette .. __ 2
» # 3 Villeroye.. o= 20—
» » Perigourdine . 2.—
» au gratin®. - 150

e



Hammelrippchen auf den Rost. ... 1.50 | Mutton cotlets fromthegrill . . 1.50

> nach Champvallon = 2.— » Champvallon Style ___ .. 2.—
» » Maintenon ... 2,— » Maintenon » T
» ¥ Parigienne © ot 02— » Parisienne A 2.—
» ¥ Villeroy' =" <= 2= » Villeroy e L
¥ Hammel-Schulter » Boulangére3a4P. 6.—  Shoulderof muttonBoulangere» 3a4p. 6.—
“ » »  Bretonne 2 010, » Bretonne » AR
! » » Provengale » ey » Provengale » »  6.—
z » » Varsovienne » 6.— | » Varsovienne » L
: Hammellendchen » Arlésienne s ‘ Mutton loin Arlésienne Style . 2.—
» e B T SR R » Dickson A D
» »  Durand B 2 » Durand 3 e e
» ¥oiNeyers: o e Qe o \ » Nevers » et
» ahEereatvet UL ey » Persane AR 2.—
» » i yrolienne! P : » Tyrolierine "“t» i tiood e
Lammrippchen s “Chatres: "1l 2100 ; Lambcutlets Chatres Bl SRR i B
» > Chevreuse ____. 2.— | » Chevreuse SR 2.—
» saCova. s o C 2 » Cova TR bk L
» Vs Pubeleyht e s0 - » Dubeley R i S
» ¥ avalliére @ - 2.— ‘ » Lavalliére B e e 2o
» » Marie Louise .. 2. - » " Marie-Lonise » ... 2i—
Lammschnitzel » Chatelaine ... 2.— | Fillets of lamb Chéatelaine » . ______ 2.—
» s Budleré ns oD » Dugléré N e
» » Zuzanne .. 2.— | » ZHzanne™ b e 2.—
» yahyoloey, o =i tet 2o » Volney  Be e L 2 “Hons- & vildt,
Kalbsmilch panniert mit Erbsen ... 2.— | Sweitbread breaded with peas _____ 2.— Entréer
nachtCavenole = === 22.50 » Cavenole 'Style 202 0 C 2.50 Entrées de
? » mit Edelpilze - ...~ .. 2.50 » with mushrooms . . 2.50 ;‘;‘i::_“:;
1 > nach Financiére ... 3.— » Financiére Style 3 et
» » Godard“ii i 3 — » Godard S e e Verschiedene
¥ » e MMontplasies s T 3.— » Montgsloche s ot dlon 3.— warme Ge-
, > Poulette . 250 o il R e T 2.50 e
» > Princesse ______________ 3.— | > Princesse, - % sk ol 3T Braten
» aWePatieyrand "= TS w3 » ‘Talleyrand "5 T s coiSie Entrée sof
» i onlouse) L Tl lar S » Toulouse » SR N pouitry
games and
» S aViolnevii e in T eeaSs == » Volney Yo R St T 3.— roast
Nieren ‘anf dem Spies v - .. - 1.50 | Kidneys from the spit . e sE ] () —
»-  nach-Berrichonne, = - & B} » Berfichonne® Style™* -8 32—
» » Bordelaise ... 2.—| » Bordelaise 3.5 o8 ST E D Grinsaker
» > Bouchere i s ey 12— » Bouchére e R Légul:les
Gemiise
» »erCarvalhomat T e » Carvalho Do e 2= Vegotalian
At Bdelpiteenat v o f G0 2 » withmushrooms » . 2.— e
S ‘ o Agg-ritter
> = nach Chasseurs """ o o s S » Chasseur : VRN = SO e B
» > Chateaubriand __ _  2.— | » Chateaubriand » . el Entremcis
» ye Portigatges ol 0 D » Portugaise  » e Eler uad
Kalbshirn mit brauner Butter ______ 1.50 | Calf's-brain’s with black butter ... 1.50 Mehlspeisen
» » pikanter sauce _________ 1.50 » fried, piquant sauce . 1.50 Eggs & Ome-
» nach Poulette i = o @ v » Poulette Style = == 2.~ st
» anl Iloast Ao e o o sie 50 » on foast = <= e A0 Ka"? Kott-
4 Hammel-Fiisse gefiillt Paradisipfelsauce 1.50 | Sheep's trotters stuffed tomatosauce 1.50 \:i:tl:Z:s
» nach poulette = = 2. — » Poulette Style ______ 2.— PR
» 3 Villeroy =" "5 = 2.— | » Nilleroy "S- L  Kalte
; » » = Perigourdine 2. — » Perigourdine _____._.. 2.— l;lei.sch-
» ATty e T 1.50 » at gratin. v FU St S g
Cold meats
Salades
Fromage
Kisesorten
1 Cheese

Dessert




MeaRtekt Kyckling. ot 1 2.—
1 Kyckling i gryta Belle-
Mexdtnere: ois s Co 2—3 pers. 8.—
1 Kyckling i gryta Doria » 8.—
1 » » » Bonne-
femme .0 oo o Tiions » ch—
1 Kyckling i gryta Pié-
FontRIse e tta s » 8.—
1 Kyckling i gryta Diva » 8=
1 » i | Lady
Clvzon et » 8.—
1 Kyckling i gryta Pay-
SRfNeL T PN T e » 8.—
1 Kyckling i gryta Grand’
T <A B AP i et L » 8.—
1 Poularde alaDerby 6—7 pers. 20.—
» » Eduard VII > 20.—
» » Rossini __. » 20.—
» a I’Américaine » 15.—
1 Anka a la Veronique .. 3—4 pers. 15.—
» » Fermiére ___ » 15.—
» auxolives . ..t » 15.—
» »" nayeis: . > 15.—
1 Vaktel en Chartreuse . _____ 3.—
» Al Sowaroft Lol e 3.50
» Tl DT [l sESR s 3.—
» 3 ‘Perigourdine. - =~ 3.50
» » Richelieu (kall) ______ 3.—
» » George Sand (kall) .. 3.—
1/; Kyckling sauté Hongroise . 4.50
» » s SATEhiducy el iixe 4.50
> » s+ Bordelaise & 4.50
» » Yo Bercy =iy Py o 4.50
» » » Bourguignonne ______ 4.50
» » »Chassenr - < 4.50
» » » FDemidoffi - ce_=-"'v 4.50
» » » "Fines‘herbes =i "~ 4.50
» » - Indienne ...ttt 4.50
» » ¥ Mavengo- e i o 4.50!
> » »erMathilde: =500 & 4.50
» » yMascotte’ neo oo 4.50
» » FoPErgord s -t S.—
» » Portngaisy i 4.50 |
» » e Verdiv - oo e T 6.—
tiePonlardes = b oo T LRI ] Kr. 10—15 |
i< PoniletsGrain s feen L 00 » 6—9 ‘
1/ Stekt Hamburger Kyckling ... __ ]
MiuStekt-Anka, o e o Kr. 7—9
heeegsh i Arpe sl et D ey
Ly st Ranphona £ v =it 4.
1 Lammsadel, grénsaker 6—8 pers. 15.—
/s » » 3—5 » 8.—
1 Lammcarré » S—6 » 10.—
T N e gl e R
12

1/, Poulet roti .._.__ RS e 2.—
1 Poulet en carotte Belle
Meumitre . 2—3 pers. 8.—
1 Poulet en cocotte Doria » 8.—
» » » Bonne
femmie Lo it » 8.—
1 Poulet en cocotte Pié-
dnontaise v il on wict o » 8.—
1 Poulet en cocotte Diva » 8.—
» » » Lady
Curzon i rwore i o » 8.—
1 Poulet en cocotte Pay-
SIMNE |t T sy » 8.—
1 Poulet en cocotte Grand’
i (1 g AR e e SO U » 8.—
1 Poularde a laDerby - 6—7 pers. 20.—
» » Eduard VII » 20—
» » Rossini . » 20.—
» a I’Americaine » 15.—
1 Caneton a la Veronique 3—4 pers. 15.—
» » Fermieére » 15.—
» » aux olives » 15.—
» » » navets » 15—
1" Caille ‘'en chartreuse «. = = > = 3.—
» 3 Ja Souwaroff oo lihe 3.50
» U BT s AR D 3.—
» % Perigourdine — o 3.50
» » Richelieu (froid) . _____ 3.—
» » George Sand (froid) .. 3.—
/1 Poulet sauté Hongroise ... 4.50
» » s'. Archidnc. .= = =400
b5y . = Bordelaise it =il 4.50
» » %y, TBency st e 4.50
> i »> Bourgignonne . 4.50
3 Ay e Chassenri e ety 4.50
» » » Pemidofl oo =i 2 4.50
> » Fines herbes -~ __* 4.50
» » 3 - Indienne-ii-vic e SO0 4.50
Fepdo iy Marengoi o reo ot o 4.50
» » s-Mathilde v~ o &0 4.50
> > i Mascotte 2= bl s 4.50
Fhsney » ¢ Pepigord ™ o =it S.—
» > » - Portugaise: —- 5 & 4.50
» » g NVerd e e e 6.—
1/ Pounlarde rotie=—i - Lo 0 Kr. 10—15
/s Poulet grainsrdtis - e o » 6—9
Ll Ponssiniedlic & - deor g of el o 4.—
7 Caneton’vpiy - i it 0 Kr. 7—9
1 s Gelinotte baiar oe o8 S ot Lt 4, —
Ve Perdrean b -t - 4.—
1 Selle de pré-salé aux légumes 6—8 p. 15.—
) » » 3-5» 88—
1 Carré » » 5-6 » 10.—
g » > > B SR




EARRTRETY &t S O e e
1 Hahn in Casserolle nach

Belle-Meuniére ... 2—3Pers. 8.—
1 Hahn in Casserolle nach

ORI - R T S o » 8.—
1 Hahn in Casserolle nach

Bonte fenmime: oo o > 8.— |

1 Hahn in Casserolle nach

Piémontaise 3 » 8.—
1 Hahn in Casserolle nach

L P SR _ » R
1 Hahn in Casserolle nach

Fady Curzon, 0. » 8.—
1 Hahn in Casserolle nach
FRITRNOE. o > 8.— |
1 Hahn in Casserolle nach r
Grand'mere ... » 8,—i
1 Masthuhn nachDerby . 6—7 Pers. 20.—
> > EdwardVII >  20.— |
» » Rossini .. » 20.— |
» » Americaine » 15~ |

1 Ente nach Veronique - 3—4 Pers. 15.—

» 3 Termitre " » 15.— |

5wl Diven . 15—~ |

SR A 15 |

1 Wachtel en Chartreuse.._._..__.__.. 3.— ‘

nach. Souwaroff .~ - 5. 350

» y - Diane’: S sril SS

» 3= Perigourdine ~ -~ 350 j

: > Richelieu (kalt) . 3.— |

» > George Sand (kalt) 3.— |

'/1 Hahn ged4mpft nach Hongroise .. 4.50 |

» > » » Archiduc...__. 4.50 |

38y » » Bordelaise .. 4.50 ‘

$ oy ~ 3 . Berey critiil 4.50 |

S » » Bourgignonne 4.50 ‘

» » » Chasseur_____. 4.50 i

> » » » Demidoff . __ 4.50 |

L » Fines herbes 4.50 |

> » » Indienne . 4.50 i

TR » »  Marengo ______ 4.50 ‘

By A > » Mathilde _____ 4.50 |

3 » » Mascotte_.____. 4.50 ‘

> e~ Perigord .~ i

e » » Portugaise .. 4.50 |

» » » > Nerdl i o6 :

1/, Masthuhn gebraten Kr.10—15

!/1 Gemistetes Hihnchen gebraten >  6—9

tlaxKickefvigebraten - - o o 4 |

1/; Ente » - Kr. 7—9 }

!/y Haselhuhn » : - 4— |
/1 Rebhuhn » A v LB e N D

1 Hammel-Riicken m. Gemiise 6—8P. 15.— |
g 5 - 3 L Sl e Tl

1 »  Vorderviertel » 5—6> 10.— |

1/ ) » » 2—-3>» 5.— |

13

My roast Chicken - .ol psa b 0y 19 s
1 Chicken in casserolle
Belle-Meuniére Style .. 2—3 pers. 8.—

1 Chicken in casserolle

Doria Style - =ua Gt » e

. 1 Shicken in casserolle

Bonne femme Style . » 8.—
1 Chicken in casserolle

Piémontais Style = » 8.—
1 Chicken in casserolle

PhvaStyle: - ol L cr » 8.—
1 Chicken in casserolle

Lady Curzon Style » 8.—
1 Chicken in casserolle

Paysanne Style _________ » 8.—

| 1 Chicken in casserolle

Grand'mére Style » 8.—

1 Poularde Derby Style ... 6—7 pers. 20.—
> Eduard VIIStyle > 20.—

» Rossini » > 20.—

» Americain » » 18

| 1 Duck Veronique » 3—4 pers. 15.—

» Fermieére > » 15.—

» with olives » 15.—

» > turnips '=.. - » 15.—
1-Quail en ‘chartreuse it i o g
» Souwaroff Style ... 3.50

» Diane » SEEM L S i T

» Penigordine: -y Vet e e 2 23050

» Richelieu iR {cold) s T 3.—
George Sand » ¥ et & s

!/1 Stewed chicken Hongroise Style 4.50
» » » Archiduc » 4.50
> » » Bordelaise » 4.50
» » » Bercy » 4.50
» > Bourgignonne » 4.50
> » » Chasseur » 4.50
» » ) Demidoff » 4.50
» > » Indienne > 4.50
» > > Fines herbes » 4.50
» » » Marengo » 4.50
> » » Mathilde > 4.50
» » » Mascotte > 4.50
» » » Perigord » S.—
» » » Portugaise  » 4.50
» » » Verdi > 6.—
/1 Poularde roasted oo Kr. 10—15

1/, Stall-fed Chicker roasted . » 6—9

1/, Spring-chicken B ool e B et
1/; Duck roasted e Kx. 79
YiiHazel-hen ‘roasted < ceadi it ig tr
/1 Patridge » e S e T 4, —
1Saddle of mutten with vegetabl.6—8 p. 15.—
2 » > 3-4» 8—
1 Carré » » 5-6>» 10.—
My oy » 2-3» S5.—

Hons- & vildt,
Entréer

Entrées de
volaille,
gibier et

rotis
Verschiedene
warme Ge-

fliigel-
gerichte und

Braten

Entrée sof
poultry

games and

roast

Gronsaker
Légumes
Gemiise
Vegetables
Agg-ritter
Oeufs-
Entremets

Eier und
Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kott-
ritter

Viandes
froides

~ Kalte
Fleisch-
speisen

Cold meats

Salades
Fromage
Késesorten
Cheese

Dessert




RANSK SpRrsiSe = ni st o e 2,—
saKrondttakocka e o 1.50
PFleshai Arter T ot N0 g 1.—
» » " bonnesfemme L 0 el 29
» » frantaise s L oo 1.50
» Bonor a l'anglaise ... ___ =
Stekt-Potatin: . coonngesnds - Ses 1 0.40 |
» » Tyonnaigses i ves 0.50
» » Macaivenss o ot i T 0.50
Pommes-triles . ... F o et i) 0.50 |
Pomwmes Soufttléesc-ci o ol daa b 1.— 1
Polatispageo -t io v o gt 0.50 !
iPommes pailles s otaaiie o S n 0.50 !
Zikokia fgg i oie oy fae Lo RS 0.40
2 forlorade 4gg a la reine_______________ e
2 » » > wPériguneux Pl 1.50 |
e A U R il R g ]
» m. sparrisknopp ... ... 1.50
» e 1 e R A A 1.50
» siateyiiels o oo TrAia U i 1.50
Kall Rostbiff med potatissallad . 1.50
e SlankacsoarE el gl S e 1.50
Kallt blandadt- kott " ...~ - 2.50
Rall'Poulayde = b Vim0 2.50
e 1 Y DA e T Al S e g 2.50
Gronsallad: . e oo e Se B 075
Romainsallad=or doieatsn, woeruyaie io 0.75
Endives sel e e Sl 0.75
Salladidemi-denil -~ - . 0 0 1.50
e ety (R R R S S 1.—
paesCtionnades el som T 1.50 [
s |
Schweizer-08t=Betrte 2o sl . 50 e 0.50
Camembert ol t hoo e So T Sl 0.75
Rogvefortesmeec s o S iooves 8 0.75
Chester BEORN P2 3 e PR S A, 0.75
Brie » e e L o S R 0.75
iHortisalut s on o il e e e 0.75
Conpeslacques - >0 W iU S B Ry 1.50 |
Omelette “Surprisel e See ot 3.— |
Souftlé an citron == = - ot - o
S Palmyres 8 to Sicre T R 2.50 ;
s s eRotschuld o nt L s e o 2,507
»> Marie Brizard . 250
R e R S 2.50
e Sulfan s e et e Don s 2:50 |
Padon k - Malba o oo 250
e o T ) e 2.50 |
orepe Znzette e in ey L s 2.— ‘
Jordgubbar Romanoff ... 2,—
e |
S andad Fruktro T R has v o 2— |

AsperPes Nodvelles - =Ctatoe o b 2.~
Artichaut Wil et S 1.50
Petits pois B e I e e U S 1.—
» » » bonne femme . 1.25

» » » francaige . . - % 1.50
Haricots-verts a l'anglaise ... _____ i
Pommies santées it slivwiie b a iy of 0.40
» ». - Lyonnaisericie: Sioi 0.50

» Macaives o i ol hik " sl 0.50

» frites Lo ot e et et 0.50

» sontfléegi ol o p rwd e e 1.—

» pozee: ol o e et 0.50

» paillegtece st o S i 0.50

2. Oeuls dvla coque =iz im0 o 0.40
2 <. poches & la reime - Ui 1.—
2iing » A vRengdeng ol 1.50
Qenlsibyonillés . -2l r i v be TEv 1.—
» » aux pointes d’asperges 1.50

» » anijambom e ot 1.50

» » U ArHEes ) o Ceoiod 1.50
Rosbhitt iroid e 2o pv e o 1.50
Japibon: Tate ot e i ie e S i 1.50
Viandes:paiose 2o o ot ety 2.50
Ponlarde ‘sl i eniirsn Wl o8 5 2.50
Canetof: 35 S SrE e S e TR MEE ol S Bt 2.50
Saladedelaitue - .= - oot 0.75
» PELOMIAINE w5 et vt s 0.75

> 9 crEndive t Eean i E 0.75
soitdemi-dentl’ ot T AR G 1.50

syl grette eSS i e NS 1.50

i Chitfonnades "o e o Jy o 1.—
Gruytrese et w ol Al Le s 0 0.50
Camembert - Lot il st ey - 0:75
Rodquefort =i = - Lo 0o e 0.75
Chesterdirua cicm Bk Sotte i el iaie s 0.75
Brie. o e e W T S Tl 0.75
Port Salatec s ooi o ri soliat i snle 0.75
Coapedacques . e dinbs S il R 1.50
Omelette enisurprise " " = e it 3.—
Sontflé anscitron [t S S L Ve e 2.—
> Palityyre; seliialt Ao L el 2.50

» Rotsehild =% - o e s 2.50

» Marie Brizard .= " o 2.50

» Braimeésmli s T on e Shn b 2.50

» Seilbana e oo TRy e 2.50
Poire: Melbac .- -ui B Tt o MO 2.50
il RIricaine: Sl ot S e 2.50
Crépe -Zuzette = +oi v to b s 2.—
Fraises'd la Romanoff__.__ . . = = 2.50
Frwmts asSorhis’ o0 0 See L 0T hh



-

st S

Frischer Spargel =t Lo o ol ol Z—

Fhsche ‘Artisehocke - ool o iaail 1.50
» LI T e e N S 1.—
» » nach bonne femme ___ 1.25
» » si-cHyancdise > 5ol 1.50
» Griine Bohnen nach anglaise 1.—
Bratkavioniel o0 oo 0.40
» foyonuaise s ot ot 0.50
Kartoffeln nach Macaire ________________. 0.50
artotieligebacken -~ - 0.50
Aufgegangene Kartoffelscheiben = 1.—
artotelnus: - vt e e 8 T 0.50
Strohkartoffeln 5 il Sl Eo L 0.50 |
2i |
Zogekorhte lierd oot Aot B 0.40 |
2 verlorene Eier mit feinem Gemengsel 1.— |
2 » » mnach Périgueux ______ 1.50 :
ROhreien s i e 1.— |
» mit Spargelspitzen .. 1.50 |
» »s Schinkenc TluorEr b 1.50}
» A by ¥ 0 P e S R 1.50\‘
Kalter Ochsenrippchenstiick ... 1.50 |
5 aSchinkeny o o o0 1.50 ‘
GemischiersAntschatt -t o oo 0 2.50 |
Make Coftbger " o 2.50 |
faltesBntel o =0 o0 e 2.50 :

R e R

Roglain= Dl ina i s ee s o ey 0.75&

Hndives - eatintnioy il et et 0.75 ’
Bemizdeadl sallatel- o ton - e 1.50 |
Lorette Pt MM s e A 1.— |

Chifformade iy ot i g e ey 1.— l
|

Schweizer-Kélse =" —..= .. . 0.50 |
Camemberto st fosoils (oo ey o 0.75
Roguelort s =i St s oy 0.75 |
Chester g ot R e 0.75 |
Brie e A U ST Gl e S 0.75
PorESaluliserne i e gs e, Tona s 0.75 ‘
—— T

Canpe Jacoueshos oL e s 1.50 ‘
Omeletle - en Surprise:- - 1 = iy
Soufflé aurafron’ist i se v e T R ‘
S o o AR SR B S 2.50 |

» Rotschild o s asd ey vaten 2.30

» Marie-Brizard i i ... Ay 2.50 ’

» Pralnt - F o aS et o 2.50 |

» Sulfanicorisir s o vo e 250
Birne nach Melba__.__.________________.____ 2.50 |
» SEATCaING e etk $0D°50
Pfannkuche nach Zuzette . __ D
Erdbeeren Romanoff . 2.50

Sxemischte ‘Frichte ... . - St b e

15

New Aspavagus s o ol Sr e tal s 2.—
% rArtichoke oot TS SR 1.50

8 PeAS e e e T 1.—

» » bonne femme Style .. _____ 1.25

» ¥ irancaige it T ot 1.50

¥ Prench BBeans i A rd s 1.—
Potatoes santée - o Simpa il 0.40
» sautées Lyonnaise ... 0.50

» Macaire 2oz o S B QoS0
Fried polafors it lumen i o e 0.50
» » Saufflées - i IO 1.—
Mashed = 0 e Dren B el 3t 0.50
Stray B e T e 0.50
2 Boiled-epgs == o Lol g T 0.40
2 Poached eggs 2 la reine - ot 1.—
2 » » ¥ Périguent ¢ 1.50
Serambled fets i e e 1.—
» » with asperges tips 1.50

» » » ham ey 1.50

» » ».5 etrifilesi neoc 1.50
Rostbeet: cpld s S uns Sl ecn 7 60
Ham Soeesiher Sle NN EE W Bl L
Assorted: - » . meatis e oS 200
Poularde ios e ays i dindSnes 2 2.50
Duck » S O s e L g el P
Tettucessallad - Tui i L Siin s 075
Romain:: sl S anchn ity i e 0.75
Endive » MATA R s SRV R R
Pemi=deuil“sallad oo ooy o ft 2 1.50
Lorette SRt B e e Ak 1.—
Chiffonnade » - 1.—
Gruyeére ccheese =t 2ot s T e s 0.75
Camemberts oo oo da A 0.75
Roguefortian .o cicsiirse o s Fats 0.75
Chester 3ot DR T P R et it A 0.75
Brie B Fetaatin ARSI sea il peeite Hos 0.75
PortSalnt: iy i 0.75
Coupeilacaues > =see e duan Lo on 150
Omelette ' Surprise. -5l i it 3—
Souffléanicitron -io =L oo 0 2.—
S Palmyrein s b e s e o i 2.50
Rothschildic SrE e e 2.50

p - Nigrie ‘Brizard e aL s e s 2.50

o b linéeT oeiiden r S 2.50
DNARSIOTVE o QS i 3 b S SRR £ 5 2.50
Pear- Melbat Style (foie- o v il s 2:00
»  Africaine Style 82,50
Pancake ‘Zuzette 2ol v il g s
Strawberries Romanoff Style . 2.50
AsSorted Frnit -0 it Sl e

Gronsaker
Légumes
Gemiise

Vegetables

Agg-ritter
Oeufs-
Entremets

Eier und
Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kott-
ritter

Viandes
froides

i Kelte
Fleisch-
speisen

Cold meats

Salades
Fromage
Kisesorten
Cheese

Dessert
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