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Nu som i gamlatider roterar stekar, fågel ochfisk
framför den flammande'brasan och halstrar kött och
fisk gör vi på glödande träkol i den öppna härden.

Les traditions de ce vieux auberge se datent jusqu'aux
jours de ReineChristine. Maintenant comme autre-
foisles rötis tournent devant feu dans foyer
oå également viande et lespoissons sont grillés
au charbonde bois.

This old inn traces its origin back to the days of
Queen Christina. Nowadays, as in the old times, the
roasts turn on their spits in front of the open
hearth. Alsofish and meat are grilled over its
glowing charcoal.
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LRONARTSKOCngOTTENMED POCHERAT ÄGG
OCHMORHELSAS

STEKT GOSFlLE MED SPARRIS
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FÄRSKRÖKTLAX,C|TRON,$MÖROCH BRÖD 21.
RÄKORMODERNE, SMÖROCH BRÖD 21.
MELONOCH SPICKEN SKINKA 110
HARSADELMEDDRUVSASOCH POMMESBERNY 21.
DOVHJORTSFlLEER MARCOPOLO 21.
CHATEAUBRlANDPEERRE BICHARD 26.
FÄRSKlMPORTERAT AMERHKANSKTKÖTT
se särskild matsed
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Roh in der Mitte Blutig
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Kött som steks eller grillas bör alltid ha rätt ge-
nomstekningsgrad. Den är olika för olika sorters
kött ochhar dessutom med den personligasmaken
att göra. Griskött bör vara genomstekt, kalvkött
en liten aning rosa inuti, likaså dilamm. Äldre

lamm kan vara något rödare liksom kalvlever,

njure och vilt. Men när man kommer till får och

framför allt oxkött blir det fråga om individuell
smak. Många vill ha köttet alldeles rått längst
inne, medan andra föredrar det välstekt. För att
underlätta för våra gäster att få köttet som Ni vill
ha det, har vi bestämt oss för en skala — som för
övrigt har internationell giltighet.

Beställ enligt denna skaladen genomstekning Ni önskar!
Please order your meat done to your wish!

Veuillez commander votre uiande cuite d votre gout !
BestellenSiebitte Ihr Fleischwie Siees wiins'chenl

Rå inuti
Raw inside Rare
Bleu Saignant

Mediumrare
A point
Leicht rosa

Ganska välstekt
Rather well done Well done
Assez bien cuit Bien cuit
Fast durch Durch
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ROSBIF ROTI A L'ANGLAISE (SUR BROCHE).

”Beställgrant angenomgitkniuggom3.36änglar
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