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PARK AVENUE HOTEL BOURGOGNE (réd-red) / , FRANSKA MOUSSERANDE VINER

5411 Beaune du Chateau, Bouchard Peére & Fils 28: 3¢ 7694 Dopff Dry, Domaines Dopff, torrt 27:
5462 Geisweiler Grand Vin, Geisweiler & Fils : y
5408 Beaujolais, Dufouleur Freéres : : MADEIRA 9l

5551 Bourgogne Vieux : : 7826 Saint John,Leacock&Co,s6tt —:90
7875 Campanario, halvtorrt

BOURGOGNE (vit-white)

5628 Beaune du Chateau, Bouchard Pere & Fils
5635 Dry Pouilly Fuissé Réserve Ainé & Fils
5760 Chablis

PORTVIN-Portwine

8050 Ujo, Offley Forrester :
8064 Invalid Port, Sandeman & Co.
8160 Very Old Superior (Gradask)
8104 Cachucha, White Port

RHENVIN (Rhine-wine)

6580 Schloss Bockelheimer Riesling Spatlese SHERRY

6594 Steinwein Langenbach 8250 Dry Sack, halvtorrt

6108 Liebfraumilch, Blue Nun Label 23— 8235 Amontillado N.P.U., torrt
8224 Tio Pepe, Gonzalez, torrt

8223 Nutty Solera, halvsott
MOSELVIN (Moselle-wine) 8230 Real Tesoro, halvtorrt
6893 Ockfener Bocksteiner, Loeb 27+ 8275 Amontillado, halvtorrt
6829 Graacher Domprobst, Schulz & Wagner
7080 Konigsmosel, Maas, Nathan

BORDEAUX (rod-red) Slottstappning

3457 1947 Ch. Margaux, Médoc i ] 1/3 Karaff (25 cl) Rott vi.n
3409 1950 Ch. Léoville-Las-Cases, Médoc ELSASSVIN (Vlt-Whlte) 1/3 Carafe (25 Cl) Red wine

3057 1952 Ch. Belgrave, Médoc 3: 2172 Dopff Riquewihr, Domaines Dopff 20:- : 1/3 Karaff (25 cl) Vitt vin
1/3 Carafe (25 c¢l) White wine

Bordeauxtappningar ITALIENSKA VINER (réda och vita-red & white)

Cruse Monopole, Rouge, Cruse & Fils Fréeres : : 2307 Chianti Melini, Rosso 95¢cl 19:-

i Yeyrelong ¢ : 2 hianti i i 95'clE19::
Le Vallon Hanappier, Peyrelongue 390 Chianti Ruffino Bianco c ALKOHOLFRIA DRYCKER-Non-alcoholic Beverages

Apelsin-, grapefrukt-, tomat-, ananas- eller
Hirtappningar CHAMPAGNE prune-juice, glas (15 cl)
3977 1953 Ch. L’Enclos, Pomerol 20:— 7412 ]. Bollinger, Brut, torrt 3: 99 Druvsafter vit (white) Drueta 1/2 fl.
3937 St. Emilion 14: : 7421 V:ve Clicquot-Ponsardin, halvtorrt : 2:— rod (red) Merlino 1/1 ,,
7479 Heidsieck & Cie, 1952 Dry Monopole, torrt : 1/2 o
BORDEAUX (vit-white) Bordeauxtappningar 7493 Krug & Cie, Brut Réserve, torrt
B80S Cachet Vert, 1. Calvet & Cie, halvtorrt 7500 Lanﬂson Pére&Fils,Extra,Blacl.; Label, torrt
4188 Lalande Imperial See, torrt 7518 Moét & Chandon, Brut Imperial, torrt :
7543 G. H. Mumm & Cie, Cordon Rouge, torrt 43:
7590 Pommery & Greno, Brut, torrt 43:

Hirtappning 7603 Louis Roederer, 1953, Brut, torrt 45: ey e AT S )
4252 Graves, halvtorrt : 7615 Ruinart Pére & Fils, Cadet Brut, halvtorrt 39: hﬁ,a;l.a"_lg:,';?r ';:Z,: l,?,:;ei!:(:':sal:';lg:!,?nras:;wi_' OF IAIER RTINS Tove NENETE
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PARK AVENUE HOTEL

Grill
cRestaurant=

A LA CAKILE

DEBUT DE REPAS (“En god birjan")
Cocktail de Homard (hummercocktail)
Plateau d’Harengs (sillbricka)

Plateau glacé Lorensberg (4 delikatesser pé is)
Sélection de Hors d’oeuvres (gourmetbricka)
Salade de Crevettes Avenue (riksallad)
Saumon fumé sur le plat (laxtalirik)
Canapés Maison (delikatessandwiches)
Canapés Royal (lyxsandwiches)

Fonds d’Artichauts Gourmet
(kronirtskocksbottnar med hummer & kalvbrdsstuvning)

Escargots Bourguignonne (6 st. sniglar med vitléksmir)

Toast en Surprise Lorensberg
(med lojrom, lok, rokt lax och rakor)

Croute Chasseur (hénsleversauté & bacon pd toast)

NOS GRANDES SPECIALITEE S (Véra stora specialitéer)

Supréme de Sole Surprise
(specialanrittning av sjotunga & hummer)

Filets de Sole Véronique (sjotungsfiléer med vindruvor)

Sole sautée Riviera (stekt sjotunga med krondirtskocksbottnar och
champinjoner)

Turbot sur la planche (piggvar stekt pd ekplanka)
Filet de Barbue Ensopados

(kokt slitvarsfilé med rakor, pimentos, champinjoner & ris)
Saumon bouilli s:ce Hollandaise (kokt firsk lax)

Fruits de Mer frits, s:ce bavaroise
(friterade "havets lickerheter”)

Coeur de filet du Chef (helstekt oxfilé pd risbidd med vitlok-

smor, baconstrimlor, tryffelsds)

Seulement pourun Gourmet !
(kalvfilé med gaslever, kycklingbrist, madeirasds)

Médaillons Lavalliére (I liten oxfilé med mirg & ridvinsés, 1
liten kalvfilé med krondartskocksbotten & béarnaise)

Selle de Cerf Grand Veneur (minst 3 personer)
(hjortkalvsadel med kastanjepuré, viltsis & pommes dauphine)

Supréme de Volaille Marseillaise (panerat och friterat hinsbrist,
vitloksmar, tomat, rodvinsds)

Gelinotte Fine Champagne (stekt jirpe, sis med fin cognac)
Faisan Régence (stekt fasan med tuppkammar & viltfrikadeller)
Coq de Bois roti (stekt orre med griddsis & sallader)

POTAGES (Soppor)

Oxtail-clair (klar oxsvanssoppa)

Tortue claire (klar skildpaddsoppa)

Velouté aux Champignons (champinjonsoppa)
Bisque de Homard (hummersoppa)

Consommé double a la Saxon (med oxmirg & stjirngryn)

OEUFS (A4ggrister)
Omelette Hollandaise (med rokt lax & hollindsk sds)
Oeufs pochés Boulognaise (firlorade iigg med filésauté)

Oeufs mollets Montpensiére
(med currystuvad kalvbriss, ketchup & tryffel)

Oeufs cocottes Bedford (med gdslever, tunga & tryffel)

LEGUMES (Grénsaker)

Pointes d’Asperges Polonaise
(sparrisknoppar med hackat dgg, rivet brod, brynt smaor)

Haricots-verts Mornay (med stuvade champinjoner)

Coeur de Palmier Bordelaise (palmmirg med ridvinsds)

Céleri a ma fagon (kall kokt selleri, griddmajonis, med cognac,
paprikapulver, haekat dgg & tryffel)

GRILLADES ET ROTIS A LA BROCHE (Frén grill och rotisseri)

Tournedos a votre fagon (oxfilé ”som Ni vill ha den”) 14:50

Mixed Grill ) i

(kalv- & oxfilé, njure, lammkotlett, bacon, prinskorv, tomat)
Céte de Pore, Beurre au Paprika (fliskkotlett med paprikasmir) 8:75
Poulet de Grain (”klyvkyckling”) 10:—*
Poulet de Gras (godkyckling) 12:—*
Caneton (anka) 14 :—*

DESSERTS (Efterritter)
Gateau Milles Feuilles (smordegsbottnar med vaniljkrim) 3:50%
Gateau Gala (mandelbottnar med glass och chokladsds)

Crépes Suzette
(flamberade pannkakor med apelsinsmor) (inkl. alkohol)

Soufflé Poulette (vaniljsoufflé med jordgubbsgridde)

Soufflé Mignonette
(glass med frukt, curagao och maring — bakad i ugn)

Poires flambées
(flamberade piron med glass, mandel, melbasds) (inkl. alkohol)

Sorbet aux Fraises (jordgubbssorbet) 4:50
Parfait My Lady (finare glassanrittning med hallon & nougat) 6:50
Fruits rafraichis au Liqueur (isad fruktsallad med likir) 5:50

*Pris per person, for minst 2 personer




