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För-rätter (Aptitbitar m. m.)

Prav S LTE > Sar FRD AA EE ANA O 0.20

SSSRRD 12a socnnArapr pers. 0.75

ER SY AVI oa s Sv 2.50

Sardin i olja eller tomata -.. pr st. 0.15

SRR ER LR 0 E a SNa SE SA R MAE $305

2e0dG T SRS ASS S E L SA S R 2.—

FLUMINerSAHAG. oR oLraSE g dene 2.—

FA a R e sd ER 1.—

p a V EPR AEE N A ER SSS 1.50

8VE SSA oSe a ad Sn od a 1.—

FAUER SMaG 2 22 s Or SOS 1.—

1EAE IT RRR E R rrd L AER S AE SRR R 1.50

1 Pastej med kalfbrässragout.. 1.—

E >- Junminerragolt a.roo.s 1.—

WelsB trareDil-—:ocssslosSEE URp Sr ELA 1.—

18 Y-T0o c E R AA E 0.50

BOURON Sr kppp — r0a sa ses na 0.50

» FED LG AS 0.60

Consommé med förlorade ägg — - 1.—

» SIÖ SFÖRSAKET Ca n 0.60

» $5 MNRER 2 Sör 0.60

> L G RR ARE er S 0.60

» S5 KOPIÖRA SA e s 0.60

ISTOSISOPPETE SEE SSDEE 1.—

Akta Sköldpaddsöppa. = s ie 1.—

Hors d'oeuvres

TIGUITG - Rnr inr en seS S S AR 0.20

Hors d'oeuvre å la Su&doise pr pers. 0.75

Caviar -d ASaChaR = osar or ss SAS 2.50

Sardine å I'huile ou tomata pr piece 0.15

AT GEHOS: oLr eLa NSIARAA » 005

SA BAOT SEU 2555 o RG 2.—

Salade e BHOMare-5os0scoss tes sedr 2.—

$5 6: POISSON - s Ar SEL E 1.—

37 I0B ICEBVELIOS = än aa in 1.50

PERr 1 R eiRRR AR E P PO EE 1.—

AT MAEsoaa ebls SeL 1.—

25 ANG: VOLAIHG a a SA SRS 1.50

1 Bouechee- a da Telmé - o R 1.—

1 » 3: SAT o na 1.—

Crodte säu HOomage , ena rad 1.—

Potages
Priige d DUr e RR 0.50

COnsSömme 'e0 tasse=-=5tdoosos eee 0.50

» en tasse: ä Loent ssar ee 0.60

» AN Oeufs pockesi s c 1

» JUHCINE —0 oa r 0.60

» aux vermicelles--= msa a 0.60

» TR IP SAN 0.60

» AT TAPIOCA os ese 0.60

Bisque ” dehöomard /: F Ee n ar 1.—

TOH ClAlfe so 1.—

fff

804
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Fiskrätter

SI0 SA A Sa r n er Nb

S Hummer å lAmericaioe —oKr. 5510

1/; Hummer å la Marie Louise..
.

(15 minuter) > 4—S5

SRUMINETINRJONASG = SeIS 2

Stekt Sjötunga m. remoladsås — - 2.—

» » &1a -GOIBert sn se 2.—

» > ; fÖMATaNAS Irra ses 2.—

Sjötunga med hvitvinsås .. ---- 3—

» F SFÖRLVINSAN 52 eAOSSE 3.—

» S SRTATISAS a O g E 3.—

» äTa JÖM NIHS: Ne 3.-—

» äTa Normande.-sstorneos 3.—

» SJA SA TPIOTE a tes 3.—

» fines herbesS 3.—

» BFORRCrAG se ra SE opr 3.—

Kokt Jar med skirat SmMmör i sssc 2.—

5 ET ÖMSSe e 3.—

R RRR Fr R R SA 2

Kokt är med femöladsäs -socei ob 2250

Kokt gädda, smör och pepparot -.. 1.—

SIORT. SAd0A T r 1.—

rögföet: MeUMCre - - sS S 150

Faisksnäcka gallmerad = - -tos 1.—

Poisson et Crustacés

1/3 Homard frais (Prix å la carte du

jour)
1/, Homard å V'Americaine — - Kr. 5—10

1/9 Homard å la Marie Louise

(15 minutes) >: 4—5

Mayotaise de HomiVl = m mes sssSer 2.—

Sole frite sauce rémoulade====== :I05 2.—

» $: ; & Ja Colbertö o o o seda 2.—

» >: sauce TOomate" 5= --r sar 2.—

$3 a0 VI blAnG: o sor r SEE 3.—

33a VID TOUPE a e 3.—

+ SAUCÉ ECFEVISSES T L 00r es eeS 3.—

$> E Ja JOLVILID SS b o SA 3.—

$a 1a NOPMande r t R 3.—

$ sTa ATeIOTE o Rad n SR 3.—

3E VRUKMINGS HOrDeS ses S 3.—

3 SAM TE RRÖI - pöskes ob br kjssbngAR 3.—

Saumon bouilli au beurre fondu — - 2.—

Saumon sauce génevoise. .. 3.—

» SAUCE TEMORIAGE >-das A 250

Brochet au beurre fondu et raifort rappé 1.—

» AU HEUrTE NOIP== s00 r eisa 1.—

Filets de sandre meuniegre —= = o & 1:50

Coquille de poisson å la creéme. T

N 2

ÅJn



nach der Jahreszelt)
;

/, frischer Hummer nach amerik.

1/; Hummer in der Schale mit

Träffel, äöberkrustet (?/1 Stunde)
Hummer, in Oelsauce

Seezunge gebacken, Kräutersauce

mit Kräuterbutter

mit Tomatensauce

» »

» R

» in Weiswein gedämpft - -
» Rotwein

mit Krebssauce

nach Joinville

+ snormannischer Art. ..

» - Matrosenart

» gedämpft, mit feinenKräutern

» im Ofen äberkrustet

Rhein-Salm mit Butter

feinerSardellen-Butter-

Rhein-Salm auf dem Rost gebraten..
» kalt mit Ölsauce

Hecht mit zerlassen Butter und Meere-

Hecht mit brauner Butter

Sander-Schnitchen nach Mällerin-Art

Fischragaut in Schale mit Rahmsauce

_"Fishl and
|

'Cll'lus;taééa*. 4
1/3 Fresh Lobster (Price of the season)v

1/, Lobster in American Style .. Kr. 5—10

1/, Lobster scalloped with truffles

Lobster Mayonaise
Fried Sole

» >

» » » tomatosauce

Sole stewed in white wine

» » clare;t SRR DAR STE S Ner 3.—

with crayfishsauce
in Joinville style
HOL INGyV Stylé: s Aaanot ltee D

» å la matelote garnished with

oysters, truffles and mushrooms -. 3.—

Sole with fines herbes..
..

»

Salmon with melted butter

» » - anchovy sauce

Grilled Salmon

Salmon mayonaise
Pike with melted butter

» s+ black butter

Zander miller's wife

Scalloped fish, cream sauce

Braten
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games and -

F
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F-+ med .gröksaker .— o siA5

Biffstek (Contrafilet) ---..---------

S N » med béarnaissås
» bordelaissås» »

m. Pikant vinsås» »

» grönsaker -

(Dubbel Contrafilet grille) m.

grönsaker — — 3—4 pers.

- (DubbelContrafilet grille) åla

Nicolaus II -.--: 3—4 pers.

» — (Dubbel Contrafilet) Strass-

i bourgoise ---.--3—4 pers.

» (Dubbel Contrafilet) å la

Hispen - os 9ed PerS.

Chateaubriand grillé susc

» » — medanjovissmör
» med champignoner .

» SFORPUSIRE Sn ea

» F SÖRVER rada

» F MAGCILASAT Fa

» F NYSÖRDISE od S

» dobbel - 3I—4 pers.

Chateaubriand dubbel med

HFÖRSARET 1r E eE

ER

Chateaubriand dubbel å la

HÖFGEPUSE 2025000Io sIa
ET

Chateaubriand dubbelSauce

PERENPING ” 2 g V $

Chateaubriand dubbel å la

RAVONge o e
Rr

Chateaubriand dubbel å la

FIUSSASA eer söfeps ra S
AT

Chateaubriand dubbel å la

Ea IT ar ä r SRSSIS SAS
» »

Cöte de boeuf grille...---.-- S

ARE F CHe2:- S0a »

F F VFÖNGUNe: 152

» » > oGrand mere. » >

Sr $ö NarabDeat —

so »

» » + Provencale: - 3 »

Entrecéte dubbel Bércy ..
» >

» » Henft V- s ga

» » Marigny > »

2.— » — å la jardiniere
1.50 | Contrefilet grillé —

—

— » » Béarnaise

ee » » - Bordelaise

-2|—_' å

»

A » »

Rumpsteak grillé

å la marchand de vin ---

LÖE [ oa a A 3 RRTEE

ör

» Nicolaus I550 >

12.—

» Strassbourgoise > »

12.—
» ä lä BiIspeR s>

O »

8&— !

2E SP HSL SEUIS 0eeIEed STE ER
2:20 SRTR » au beurre d'anchois....-

2.50 | » sauté aux champignons .. ----

RR » & FÄPDINGN a r öE

MS » F OMSES — SSS

225 » $5 AU -MAVCTE - n sord

2RD » $5 MOUPDISE 5eE
6: -OTINR ies na os a ASa 3å 4 pers.

Chateaubriand garni........- » »

8

» å la borde-

8.— lärse os
» »

» sauce béar-

8.— HAlsC o

n »

» åla Favorite > »

10.—

» » Hussard > »

8.—

» » Mascotte > »

8—

6.— | Cöte de boeuf grillé -.. 3å4pers
8.— » » $35 CHE SOSa >

S s 5 tytolenner. e »

E SG » - Grand'meére > »

; E » » » Mirabeau — »

8.— N + > Provencale » »

81 -Entrecöte. Berey. sopsoock
» »

E » FROry No0

» »

8.— » Maängay s
> »



Fleischgerichte
Ochsenräcken (Roastbeef) -.

» HU GeMUsen : Isra

Rumpfstäck auf dem Rost — .

» mit Béarnaissauce . ..

» » Bordeauweinsauce
RG MAESe

» » Pikanter Weinsauce 2.—

oad SSSRRRS E
Doppelgrosses Rumpfstäck

Verschiedene warme

verschiedenen Gemiä-

S-GRIN ROSE rad 334 Pers.

Doppelgrosses Rumpfstäck
RC ORAUS- IE STE oa

»

Doppelgrosses Rumpfstick
StrassbOurgobe Artoooooc »

Doppelgrosses Rumpfstäck
014 BISPOR MSa siesa

»

Lendenstäck auf dem Rost (Beefsteak)
» mit Sardellenbutter -

» URL DILSEN =Se

» FOPPUREL eS

> S ORVER Aso

» » Madeirasauce -

» FI ESÖUDISS 2r seS

Doppelgrosses Lendenstäck

APLFER ROJE T00 a 334 Pers.

DoppelgrossesLendenstiäck
PEPR SEE SS e

Sa

Doppelgrosses Lendenstiäck

Hach bördelalser Art — >

DoppelgrossesLendenstäck
mit BEArHASESKGCE 3325

>

Doppelgrosses Lendenstäck

mitGänseleberund Träffel »

Doppelgrosses Lendenstiäck
FINASArEN -AP SE

DoppelgrossesLendenstäck
Mascole -Art or sisa

»

Ochsenrippchenaufden Rost »

» »zu Hause» »

» Tyroler ” Art >

» Grand'méere » >

» Mirabeau > >

» Provencale » »

Mittelrippchenstäck Bercy > >

» Henry IV » »

» Marigny » >»

Hot Joints and Entrées
MORNSK DBCE S-5 or örb ao ss A o A 1.50

$55 WM VOREOKDIE ia ga 2r

SIIOT: (SANJE L A 1.50
» » with béarnaise sauce 2.—

» » » — claret » 2.—

fine Winé==P idr

Vegetables -s--s 2.—

» » »

» » »

Sirloin-steak Double from

SR 3å4pers. 6.—

Sirloin-steak Double Nico-

FÄGS IRr Ae
» » 12.—

Sirloin-steak DoubleStrass-

BbORrrOISeT SAS R S P

Sirloin-steak Double å la

SUNRER:= > 8&—

Grilled Tolnsteäkk 255c E 2.—

» » with anchovy butter 2.25

Loinsteak with mushrooms —c 250

» A 2 g sn10 SSSREEE NEAGRG 3.—

» HRÖ UVEST S eiia da 2d

» sTormadelra sänce=--sr.s 220

» SOUDISET SarSEaIR

Double Loinsteak from the

SMR 3å4Pers. 6.—

| Double Loinsteak with ve-

isa SetADIGS su lsss
na » EE

”

Double Loinsteak with cla-

TEL SANCE se SI bA

R » 8.—

' Double Loinsteak with bé-

arnaise sauce ............

» » 8&—

Double <Loinsteak with

gooseliver and truffles —
> > 10.—

Double Loinsteak Hussard

STYLE SE sr MIE SS SS r » 8&—

Double Loinsteak Mascotte

SYA =RRO S » A

Ribs of beef from the grill » » 6.—

$30 0 s Family: : style: » » $

pr ER0 R I APYTORSN SE » C

3E $. NOTaNE MEre :: » $r

» RR Mirabeau > » » H

>0 » Proveneale : » » F

Thick rib-stek Bércy: s.. -b - tS

» » Henry IV:s-os » 8

Marigny > » » 8.—» »

Kött-r

Viandescha
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gibier et
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-
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Verschiedene
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gerichte und
: :



Tournedos grillé
sauté med Madeirasås

<& 1a Rachel

»

»

med Tryffel
å la Alexandra

» Beaugency
» . Bordelaise

med Champignoner 1.—

å la Chasseur
» > FI ÖROTTÖR soa 2.50

» » SEEL ALT €N 2.50
» » X RP DIONE 5öoa 2.50
» » » Fines herbes .. 2.—

» » FEAFIVEY: oL 2.50
» » SEE 2 SR & SE 2.50
» » » Judic ____________ 2-50
» » > Marigny _________ 2J0

» » » -Marion Delorme 2.50

> » 35 IVEASSENA sss 2.50

» » » Montmorency 2.50

» » » - Montpensier -.. 2.—

» » » - Napolitaine...... 2.—

» » $FINICOISE orr 2.50
» » stoParisienne — — 2.50

» » > -Piemontaise - 2.50

» » s; Pömpadonr —.— 2,50

» » sö POrtugalse — 2.—

» > $5 Provencale s:r 50

» » $3 SOM s2 I0 e 2.50
» » » - Strassbourgoise 3.—
» » T IVECRORLA sss n 2:50

» » S LANSATA mb 2.

Kalfcotelette vanligt stekt eller panerad 1.50
» a la fines-herbes-=. soc 175
» TE Rrd TE SRS 2:50
» & EIRORa A 2.—

» 2T -MHlaARAISGN S o e 2.—

» Aa N R CGa

Mienerschihitzel -:2s23sear0 Sår 1.50

Sser0 ÅR NIHAnRSe i A 1.50
» ÖSPAR s e a öe 230

Kälfnoisette å: la Portuggise 5= = 150
» 3: Charenbereso 150
» FERODERESns 1:50
» AT YTORSANE T Ac 150
» > EMORSgasqUue s 1.50
» > ”Bonne:temmes —x= 1150

Tourxiedos gnllé
|

»

»

»

»

»

»

»

Noisette

sauté Sec niadéré
»

å la Beaugency
se Bordelaise

aux Champignons... 2.—

å la Chasseur
» 3:5 KSOETOR 2 sor 2:50
» 3ö ANA SA 2.50

» FTSCIermORE: ser 250

> — » Fines herbes.. 2.—

» F t is RRR är

» $55 FIORSL ÅV. sooor se 2.50

» & JRÄIE A 2.50

» » Mangny _________ 200

» » - Marion Delorme 2.50

» & MAM 2.50

» » Montmorency 2.50
» > :-Montpensier --- 2.—

» »sNapolitaäine...... 2.—

» 3 VICDISE =r e 2:50
» >E RArISienNne o0 2.50

» + Plemontalse — 2,0

» >-- Pompadour —:.-2.50

» s; Portugaise = ==. 2.—

» + Provencales.i s 2.50

» $ RICHE =ar 2.50

» » Strassbourgoise 3.—

» & NAClORa ee 2:50

» +5 LID SRTA: ses 2.—

Cotelette de veau au naturel ou pannée 1.50

fines-herbes-srss na 1I0

AA DrenK s 2.50

RIa Gr ”Ta SERTSRASREG 2.—

Seralahalse s moosg 2.—

P TZINPATA fecssr 2.—

VISRNIOISS Ga sssafes 150

>. - INIIanaiSeG: Inar £:50

E ÖTRa 1.50

x åa Portagaise — 150

sis Charentigre sna 150

AS od e] 20r a AS ER E 1.50

FED Yrölebne ssa na 1.:50

>5 SMLORSPaSQUe sol en 150

s Bonne - femme >3s 1.50»

Götelette dö pore:pgellle tsss0a

VU

RR
HRr

N

HE

R

eER



jaaar

SR
NM
EM

LRR

RR

AAA
A

»

»

250450
mit Madeirasauce 2.—

nach der Rachel. 2.50
mit Gansleber und

nach Alexandra .. 2.50
mit Béarnaissauce 2.—

nach Beaugency-.. 2.50
mit Bordelaissauce 2.—

» Edelpilzen -.. 2.—

nach Chasseur: .— -2.—

s OChöfrag Ö
5 CIAMart -05 2:50
F CIer mR -.. 250
» Fines herbes 2.—
» Giny _________ 2 50

3STICRL IV 2:50
EET är TR 200
A Mabigpy 2.50

>Marion: —De-

TORG: 2a 2.50

> Montmorency 2.50
» Montpensier 2.—

» ”Napolitaine  2.--
25 NICOLSE 230
$> Parislenne = 2:50
» Piemontaise 2.50
> Pompadour 2.50

> - Portugaise .. 2.—

3> Prövencale...2:50
35 RICHE T SS a 250

» Strassbourgoise 3.—

SEMiclorta sr 200

F LANGALA los 2.—

Kalbsrippchen paniert oder naturel— 1.50
» Hjegs herbes :sos 1:75

» HACK Dreug - sea 2.50
» GMMOE 2.—

» Melanaise= o oc 2.—

» MJarA 2.—

Kalbsschnitzel nach Wiener Art — . 1.50

» F MAULANGer 200a 1:50

» F OB00E n a SO

» E OFEILPAISE arar 1.50

» + >ChArentitres- 1.50

» SRR od2 RRRANA 150

» 355 E YFÖLST AE a 1:50

» > -Monegasque FA50
» + Bonne fömme-:s-=- 150

Schweinerippchen auf den Rost . 1.—

» » with madeira-sauce. 2.—
» » TVACHEE SYIC = nn sc 2.50
» » SUORNE 80 3.—

darj oar li FAE

» » Alexandra Style .. 2.50
» » Béarnaise-sauce - . 2.—
» » Beaugency Style.. 2.50
> » Bordelaise-sauce . . 2.—
» » with mushrooms . . 2.—
» » Chassetir ” "Styles===. 2.—
» » Chorron RRR 2.50
» » Clamart F 2.50
> » Clermont SRGGE

SRG D0
» » Fines berbeg $

n 2.—
» ER rcad EE

ER DR 2.50
» » Henri IV RR 2.50
» » Judic SRS På
» » Marigny LRR

ee 2.50
» » Marion Delorme Style 2.50

» » Massena AN
» » Montmorency AEE
» » Montpensier $
» » Napolitaine ET

» > Nicoise ARRP
» » Parisienne EE
» » Piemontaise ARE d t
» » Pompadour SN dr
» » Portugaise > 2.—
» » Provencale >250
» » Riche SS E
» » Strassbourgoise » 3.—
> » Victoria SE0
» » Zingara » 2.—

Veal-cutlets from the grill or breaded 1.50
» fnes' herbes saucé- >0 175
» Dreux SYi 2.50
» Guizot SS

PR 2.—

» NIUGRAISE - S
S SRS 2.—

» Zingara F 2.—

Veal-steak Vienna AN
gaR ER 1.50

» Milanaise SRR
SE 1.—

» TOAS ÖSSAT A 1:50
» Ramer v BEENT SIPISedbh 1 1.50
» CHRATERURPE: = -0

Sas 1.50
» Robert S SRS O R A 130
» Tirokenne era 1.50
» MÖREgASQUE T E

Se 1.50
» BOUNe lee : sa 1:50

Pork chop from tiie grll: -0 oc so> 1.—

Höns- & vild

flögel- 2
gerichte und

Braten

Entrée sof

poultry
games and

roast

Grönsaker

Légumes
Gemise

Vegetables

Ägg-rätter
Oeufs-

Entremets

Eier und

Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kött-
rätter

Viandes
froides

Kalte
Fleisch-
speisen

Cold meats

Salades

Fromage
Käsesorten

Cheese

Dessert



Lammooteletter stekta på grilleå ______ 1.50

» å la Champvallon ------ /r
» >> MaimenloR sossosst 2.—

» $r E RRISLESING c 2Lra 2.—

» 40 VIROEOY osr siesr 2.—

Lammbogå la Boulangére -.. 3—4 pers. 6.—

» LER Sv De aa T SSS
» e

» » - Provengale -.-
» me

» » Varsovienne » .—

FNAHIOt . & ATIRSERRE or osr löseres 2.—

» $5 DIERSOT SAa0 Ase 2

» 0 DIE araöpprRa n 2.—

» F NeVvelS: sn esrsar oöd Drr

» jr Persane s op ieed 2.—

» $ STyROlenng s
2.—

Dilammcoteletter å la Chatres -.. ------ 2.—

» $ AIG VIPUSE.. nace 2.—
PE

G R

» 3 RRGISV apra 2.—

» » LONALIREC: söa 2.—

» >> Marie-Louise: =-- 2.

Lammnoisetter - > Chåtelain - --- 2.—

» SRR G , ARR 2.—

» RI NSANNE od gns 2.—

» $5 VÄNOYyo 2.—

Kälfbräss: med franska ärter -o--------- 2.—

» ÅÅ CaVEnOles 00r AO

> med Champignons-..--------- 2.50

» F la F INANCISIÖ 0e ssspdoe 3.—

» R CFOGAFrobor 3.—

» s MÖnlglask s ss e R

» F5 ROTELID 5 sease suda 2.50

» Fc FRINSeSSE a a A 3.—

» o IRGsarsn rosr E g
» 5 FÖRIONSS a sr sA 3.—

» F VIER 3.—

INjure en brochette =5 —r 100

$Sra OSTICHOPRNE 2 ös sora Arar Ea
» $ ROTGLOFATNRG 2 en SN AS SEE 2.— !

» FEBORCREIGA 7a
*

» $5 ÖATvallös o
e 1

» -omed Champignoner: =—=soca E
SSA ASSMnra 2.— |

» $> CHateaubriand:—ssmme oc 2.— |

» F PORIRGASG SA A 2
Kaljärgda Deurte HO.. ;50 o dresor 1.50

» frile . SC P IRARET en eisr 1.50

» SIG ROREUGES e S

» På lO88t öErrR 1.50

Lammfötter färserade se tomate -.. 430

» äa POREE sssdr

» FA VILerOy to 2.— |

> > Perigourdine.. 2.—

t STAlIN: sar

Epaule de mouton Boulangére3å4pers. 6.—

» & laDickson = me

» » Durand .. 2.—

» » Nevers -.. 2.—

» $, PETSARG >> sa

» » Tyrolienne 2.—

Cötelettes d'agneau å la Chatres - 2.—

» » - Chevreuse sz 2.-—-

»

»

»

»

»

»

»

Filetsmignons de prés-salé ål'Arlésienne2.—

»

—

Cotelettes de mouton 'g;-_iué"es;f TE S0
å la Champvallon AE

Bretonne » S

Provengale » 6.—
Varsovienne » 6.—

Noisettes d'agneau
» » Dugléré ______ 2.—

» = LUZARNG — 2.—

» A VOlNGR 2 '11
Ris de veau frit aux petits pois ------ IPa

å

» Å A AVEROÖS or eseeS 2.50

» aux Champignons -. 2.50
u

» 2 1a FiNaNCICe 2 5sse0 3.— r
» $ GOEd - N 3.—

j

» . SAS ver pard k Rna iL
» $ POr 2.50 6
» $3 PIiNGesSe o 3.—

:

;

» 4 DaHGVTANGSse SE

» $ TORIONSE n A 3.—

» 2Ö VOMSY osr eS 3.—

Roghons ;en prochettes=. sm
sL0

» a la Berfichonne=-=—= ses 2.—

» $. BOrdelälse, s> cc sss

» $3 BDUSHOrS = SR 2.—

» $ RTNASHO F S 2.—

» aux Champignons -.oo---- 2.—

» ÅJa C HASSGAN I a da 2.—

» so Chateaubriande: so is 2.—

» + POrto pa

frervelles ad bOurrelnöR s so os eS £:50

» frile ste piquantes = sisag 1550

» å JA :POULEHe: 5: 20rSOS N

» SUT ÅOGS r a E aa 1.50
:

Pieds de mouton farcies se tomate. 1.50
S

» & 1a ponlette= — — d
: ?

å 3 > Milleroy.. J |
> » Perigourdine.. 2.— iL

» Maintenon .. 2.—
>Parisienne: = -2.==

FÖNIUIETOy soarS

3 DUDERY sor 2.—

» ' Lavallidre -. 2.—

» Marie Louise 2.—

» Chåtelaine : 2.—



> nach Champvallon . 2.—

» > Maintenon -5 2.—

» & PREMNORDE soa

» AE SVIHSIOY odr 2

Hammel-Schulter » Boulangere3å4P. 6.—

» » Bretonne $

» >-- Provencale 3 —-60,-—

» » -NVarsovienne » - 6.—

Hammellendchen » Arlésienne - 2.—

» FÖNENORSOR aokogsso 2.—

> S DUFANG sor AT

» ENENEESS äar E

» Å RETSANGT: oc ccra SRr

» KELYFOHEDNE: 2 - da
Lämmeppehen - > Chatreg. .ooc. N

» + CChevreusé = .--. 2

» ; ETVar SRS NSSSRNGS snar

» AT DUPeleys
» 35 AVAlnEre: o 2.—

» + oMarie Louse: ; 2.—

Lammschnitzel F ÖRATelarne: o0f or 2.—

» AR a SEr Rr

» $ URSANNE sal e

» FEVORGY. ss
Kalbsmilch panniert mit Erbsen - 2.—

» HaACh -CAVERÖIS —5a msa e

» S SOS -a en N

» HäCK FiRANCRTe E snd 3.—

» SRR U e1ara EGGE ASS SA 3.—

» FE - MORSUIAS o eer 3.—

» - PORIGES es 20

» & PIINCESSÖ 2aad 3.—

» +5 ADRIIGVTANG., sod 3.—

» > TOMLOUSE s A 3.—

» A5 MOLHSYe S AAe LER

INjeren g0r ÖM SPIes er a L0

$> Hack DBertichonne, 3s oss ra ot
» $3 BOTGBIASE o E

» $ BOUCHOIE. = 1a Sesa R

» 3 ERL VALIGCad Sr Pa

3 M BOGIPIREI sssr os 2.—

S RG GRASSENE 5 oadso Ssea 2.—

» C SREA SA rt QR er od 9iap Ra da RRREE 2.—

» 0 POrlUgaBe - n S 2.—

Kälbshirn mit brauner Butter -. 1.50

» >o pikanter. Ssauee: s 1.50

» Back PFOette sn 2.—

» FL DRE - S A 1.50

; Hamm_elrii)pchen auf den Rost............ 1.50

Hammel-Fässe geföllt Paradisäpfelsauce 1 .50
» HACK POGICEE 15 -ososssr är

» RRR AT A sc lS eer d Fårs

» $: CPerigöurdines - 2.—

» 3kdra gr f eå E r A SA 1.50

11

Mutton cotlets from the grill:--=5--:s-.
»

»

»

»

1.50

- Champvallon Style - - 2.—

Maintenon r
TE 2.—

Parisienne LRR 2.—

Villeroy PR
SRS S

Shoulderof muttonBoulangeére» 3å4p. 6.—

» Bretonne » LER Sea

» Provengale » EE S

» Varsovienne » S : E

Mutton loin Arlésienne Style —- 2.—

» Dickson SEE
SR 2.—

» Durand ET TR 2.—

» Nevers »
BREECKERAT NAea

» Persane SE
SR GR 2.—

» TYrOHAnNe 0
ese R

Lambecutlets Chatres FA 2.—

» Chevreuse RP 2.—

» Cova SRGR
TRGGE cr

» Dubeley J
a v

»
E

Lavallieére »
RR A era

|
» Märie-LOMSe 305000 2.—

|

Fillets of lamb Chåtelaine » — -.. 2.—

» Dugléré ER iea

» CUZANNE R os 2.—

» Volney R FF
Sweitbread breaded with peas .. 2

» CAVENOIG: SlYIE es r stinagt 2.50

» Will: mUSKrOMS =a 2.50

» Financieére Style AA S

» Godard F ARE SSe 3.—

» Montgloc »
R EE Sa

»
S Pönlette ; SEE SEE 250

» Princesse AS
LO NDLSEEPra

» Talleyrand >
e

» Toulouse SN 3.—

» Volney p
EPR RG 3.—

Kilneys Tröm-A0e Spit.s. = ssr AU

» Berfichönlne - Style so0 >. Iaa

» Bordelaise IE ER Aledn

» Bouchéere RR GR 2.—

» Carvalho RR R AE 2.—

» Witlltmuskröots 3:
=0 Irb

» Chasseur SRS
EE S E 2.—

» Chateanbrand $ Göe mss 2.—

» Portugaise SRR
E RRR R E ee

Calf's-brain's with black butter.......-.- 1.50

» fried, piquant sauce -. 1.50

» POulette Style :mar ” Eeen

» OM TOGSt la s
eea DR

Sheep's trotters stuffed tomatosauce 1.50

» Poulette Style, — 2.

» Villeroy : 4 2.—

» Perigourdine sss0 2

» &U SRs 1:50

Höns-& vildt,
—

Entréer

Entrées de
volaille, — -

gibier et
rötis

Verschiedene
warme Ge-

flögel-
gerichte und

Braten -5
Entrée sof

poultry
games and

roast

Grönsaker

Légumes
Gemise

Vegetables

Ägg-rätter
Oeufs-

Entremets

Eier und

Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kött-
rätter

Viandes
froides

-
KRHÖ

Fleisch-

speisen
Cold meats

Salades

Fromage
Käsesorten

Cheese

Dessert



/3 Stekt Kyckling
1 Kyckling i gryta Belle-

Meuniere 2—3 pers. 8—

Kyckling i gryta Doria 3 8&—

Kyckling i gryta Pié-

montaise

Kyckling i gryta Diva

8.—

FRRNG L5r seeAN
» 8.—

1 Poularde å laDerby .. - 6—7 pers. 20.—

» » Eduard VII » 20

» >-Rössinr -
» 20.—

» å V'Americaine » 15.—

1 Anka å la Veronique... 3—4 pers. 15.—

» F FRrmere: c
» 15.—

» AUKONVCS-= 1 s

» 15.—

» € MRTGIS oa
» 15.—

4 Vaktel en Charlteuse. - oc sis R

» HIR OMW =0 sa t tRa SA

» E DI eAI SEE AN RRge SeA 3.—

» ESIRG datefogtse rte? ARRMSE 3.50

» + Richelieu, (kall) ---. 3.—

;

» » George Sand (kall) .. 3.—

2/, Kyckling sauté Hoöngroise -------- 4.50

» > 5r NRGSIGVC SSS 4.50

> » 5t Bördelaise ö, .c sc3 4.50

» » E BOKCY a a 4.50

» » » Bourguignonne .....- 4.50

» » & GHASSEUT =0 e 4.50

» » 5 Demidoff sc os 4.50

» » 5- SINeS Herbes =a os 4.50

» » A- INCHCHNO . o csplsste 4.50

» » FÖÖNVAreng0lee 4.50

» » 3 IVRA TRULIGIG 4.50

» » RNaSEOLIE A a sssda 4.50

» F> FÖPIORE SAer SE

» » KPOPRNS r 4.50

» » RV ERL E AA es

Eår POHIAFGE g ekakk see är 1015

Sa SRR SIPR nnarser » 69|

1/, Stekt Hamburger Kyckling........- II

FERGSTeKE ARRa o o Kr. 7—9

S IDE e paa r

FI 2 ASI 2a s soa lg krnna 4,—

1 Lammsadel, grönsaker 6—38 pers. 15.—

/, » » 3—5 » 8.—

1 Lammcarré » 5—6 > 10.—

1/g » » 2—3 » 5.—

1/;> Poulet röti

1 Poulet en carotte Belle

Meuniere

1 Poulet en cocotte Doria »

1 Poulet en cocotte Pié-

montaise
a

1 Poulet en cocotte Diva

2

2—3 pers.lr 8.—

8 .

. >

r

ee ? ora MIGR RR ARR AAA » 8&—

1 Poularde å la Derby- - 6—7 pers. 20.—

» » Eduard VII » 20.—

» s; Rossunisios » 20.—

» å P'Americaine » 15.—

1 Caneton å la Veronique 3—4 pers. 15.—

» » Fermiegre » 15.—

» » aux olives > 15.—

» > » navets » 18

TCAHe en TCHArtteUSE 12r0 3.—

» ä Ja SOUWATOR 30ap tena 330

» 937 JALGIG « S AN FA 3.—

» Pr gOUTOINE -e 3.50

» »  Richelieu (froid)..-..---- J

» » George Sand (froid) -.. 3.—

1/5. Poulet: sauté Honpgroses====>> 4.50

» » F ATAN 4.50

S $> BOTGelALSe SseS 4.50

» » $55 BORCN sa S G 4.50

L > -Bourgignonne......--- 4.50

FAE $ CHRASSEORI s ses 4.50

» » » DepudosE=a 4.50

» » FI INGSTHEEDES Saaar 4.50

F 3 - Indene 4.50

ER 5— RGGo 4.50

» » » Ma tliildé o esr 4.50

PR 3 IVASCOLIE sa s 4.50

FRONS 2E PeNSOr a 5.—

r 3 RÖRURASE n 4.50

A SO d yc SSSSRR t 6.—

175 Poularde rötle sssrao a Kr. 10—15

23 - Poulet ra TOR Sar
» 6—9

£/5 PORE SÖM- so oosrör 4,-—

1/7 CAnetön = Ae osdro see Kr. 7—9

173 -AORINOENG, o oso a SAS 4,—

S PEr ÖTR 2ree H SA SEE

1 Selle de pré-salé aux légumes 6-8 p. 15.-—

l/9 » » 3-5» 8&—

1 Carré » » 5-6 » - 10.—

vL » 2—3 » 5.—

SRR
SG

SR

Rn



t

S

ARE
AAA
&r
Cr
rr

ÖTR

1/2 aar- SEE SSS H RRRE SA s SAS RR ANA äar A W

1 Hahn in Casserolle nach '*
Belle-Meunitre ............ 2—3 Pers. 8.—

)
1 Hahn in Casserolle nach

- |
ySEE NRESR S A RR » E

1 Hahn in Casserolle nach |

SOD SRG ss0calsn > 8&— 4

1 Hahn in Casserolle nach
|

FRNONSRISE: ara
» 8.— |

1 Hahn in Casserolle nach
|

fö indSTREARRVR SR » N
1 Hahn in Casserolle nach

RM ORSFÖnEsoa » 8

1 Hahn in Casserolle nach

S da SRIRTSNTTEESESA » 8.— |

1 Hahn in Casserolle nach
;

|
KITRIE ÖRPO » 8,___%

1 Masthuhn nach Derby - 6—7 Pers. 20.— |
» > EdwardVII = > 20.— 1
» >> Rössini .-

» 20.— |
» > Americaine — > 15.— I

1 Ente nach Veronique . 3—4 Pers, 15.—
|

» $ Fermiere .c
» 15.—

» Ft ORVeR. > 15.—

» » Räben S
» 15.—

1 Wachtel en Chartreuse . SAM 3.— l
> HaCk SÖRWarOf .—r so = S0
» ARE DO. TT SRS SR R EE S rc

> SN Perigouräline ;, = 3.50

> » — Richelieu (kalt)...... 3.—

» > - George Sand (kalt) 3.— |
'/1 Hahn gedämpft nach Hongroise - 450 |
5 » >  Archiduc .. 4,50

|

» » » » Bordelaise - 4,50

RR » $ Berey sn 90

SN » » - Bourgignonne 4.50

S » FCHASSenE s, . 4.50
W

> > Demidoff. .— 4.50
|

N » » Fines herbes 4.50

N » S- SÄNGIONRNE — > Srd0

SRR » >-- Marengo s. 4.50
» » » >- Malbllde.= or 4.50

lnÅ » >' -Mascotte .-. 430

SR » » Perigord .. 5.—
|

r > » Portagase — —-4.50
» » » $V SPU ora

!/, Masthuhn gebraten — .. Kr: 1015

1 Gemästetes Hähnchen gebraten » 6—9 |

S RACKON SebraTeN >o0 c o S

1/; Ente BSA T R e Kr. 7—9

!/; Haselhuhn »
EE S aa

SEE R
s A I 4

1 Hammel-Räcken m. Gemäse 6—8P. 15.— |

JE 5 : ; F

å » - Vorderviertel > 5—6 » 10.—

IE S å S o Rr

13

£$ TORSE CRICKEN 2-Lrgr ennr
1 Chicken in casserolle

Belle-Meuniére Style... 2—3 pers. 8.—

1 Chicken in casserolle

Döria: Style = ses Sö ” E

1 Shicken in casserolle

Bonne femme Style - » R
1 Chicken in casserolle

Piémontais Style . . » Ar
' 1 Chicken in casserolle

ATL ä £ SRTRSASSRSE » 8.—

1 Chicken in casserolle

Lady Curzon Style -. » 8.—

,
1 Chicken in casserolle

Paysanne Style. .. os » 8.—

1 Chicken in casserolle

Grand'mére Style — . » 8&—
1 Poularde Derby Style .. 6—7 pers. 20.—

» Eduard VIIStyle » 20.—
» Rossini » » 20.—
» Americain » » 15.—

1 Duck Veronique » 3—4 pers. 15.—
» Fermiere » » 15.—

» Wilh OlveS-pa » 15.—
» 5. TUTIMPS oa » 15.—

£: OURU en -CHATtrense n a 3.—
» SONWaro. Style soa e 3:50
» Diane F

E AE RNSK DE ET SRG tA 3.—

> PELTOFTING A5
2 3.50

> Richelieu $ ANA 3.—

» George Sand » F
RR 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 » 5.—

» » » Portugaise > 4.50
» » » Verdi » 6.—

tac Pömlarde TOaSted==4 - nn Kr. 10—15

1/; Stall-fed Chicker roasted -
> 6—9

!/, Spring-chicken AN n

2/5 DIGCK- RORS tÖR sa aa Sra Rr0

/ Häzelshen röasted -a

å Patridge SEE
TR SRRR.ea

1 Saddle of mutten with vegetabl.6—8 p. 15.—

l/9 » > 3-4 » 8&—

1 Carré » » 5—6 » 10.—

J- åa g » FLa

Höns- & vildt,
Entréer |

Entrées de

volaille,
gibier et -

rötis

Verschiedene
warme Ge-

flögel-
gerichte und

Braten

Entrée sof

poultry
games and

roast

Grönsaker

Légumes
Gemise

Vegetables

Ägg-rätter
Oeufs-

Entremets

Eier und

Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kött-
rätter

Viandes
froides

—
Kalté

Fleisch-

speisen

Cold meats

Salades

Fromage
Käsesorten

Cheese

Dessert



SKSR. SPRII rraaar RSE 20
20 SOS ÖR anndä enra 1.50

SRTSRa VMNGr see e S SN 1.—
» 5 SRDE SOS enar £z5
» RR oaSYA S R SE 1.50
o DOROr & FANglalse I. lee 1.—

maFSEE AHE SSA SN EE 0.40
» » LFOR AIGAIR 0.50

a IRM öo s 0.50

aS e — SSSR RG A 0.50 |
FORUNES: SOUTNÖSST firgdi na ss II ys Se RR
åsmornedSär Fc RRRSRRSG 0.50 !
nnSå ntSRTRSEE UR 0.50 |

R t p o aa E SS E o St D F RE R Be e 0.40

0 FBOIDEROR ARE ä. Ja TOG.brrar 1

2 » » SE gsraSRAEERNA 1.50

arsa TR
E SE

TR
E 1.—

» : SPATTISKAOPP Cioolos oR 1.50

» $ N E SSA TLAE A 1.50
» R 2 5 > o STRE SRGR e ARR 1.50

Kall Rostbiff med potatissallad .. . 1.50

S SRG 25 SRS RR SMa a os 1:50

CLE bländadtokölt so so se d 2:50

SEH POR JIDE. se SR SR SSA 2:50

tSR o ra S SSS SAPIESREER 2aa R SAs NA RD NNE 2.50

AGFORSASLAG 10oESSS SSA 075

SOMR AN LER 5 S S R S SAS EE 0:75

PRI ET E Rr ä 0.75

HAHNAT dWd --aS G 1.50

DIE OPOAIE : SI SEI A DE AN 1.—

2 R ITEO AS . eAAE ea 1:50

SIH WOLEGE-OST = =0 LEE s LRR E A0 0.50

AO DEE 5
-0r S E TR gEa 025

Avsa& ER SF RRT E AD AO A AER 035

(GHesters s05 n E R E 0.75
Brie LSSr DEE R O R SNSEE 0:75

[S0 iLLF RRR SR DE SEI R N SEEr E G 055

nmE o a SSPRES SE SA SESER SSA E MSE 1.50

TANNIIEASE -SMERRIE T oraaa J

SOEELe: l CHTOR 2Ea o Ina A SA lAR 2.—

PIR 25g5 AN R SSA SESAS 2.50

RTT TRÖ LISCRIIG öö onerSN SA Z0

2 I Marie Brizard — . -0 2150

A SPrale R e 2.50

F RIERR a S R S SRS eA R 2.50

PaRON ä Ja Nlolbaspad 200

SRR J0 1S ,5 g ver a 0a KER Ea ASSRR 2.50

SORPSIG - N OEFE: na a n A A Sa n

FORNDRET  SLOMRNOE foese eser p

SR. ERNEA Srraör siS 2.— |

Artichaet — > oRbS0
PEa PO 7 kr 0ar L eASE1.—

» » » — bonne femme . .. T25
$ or DI S ARIGRINea 1.50

Haricots-verts å P'anglaise -..c ve

POmmes:: saUtéEs =2255arL Sa 0.40
» X-5 YORRMSG ST e 0.50
» NIGCRTC 5öosrbN 0.50

» STEROA mösa nRD E GR EE 0.50
» BOVÖRN: sörp a da oar k

» PDUDER- ssp rtr GE 0.50

» POL 223eSSar 0.50

2 ÖSUER R 18 GOE Sp pr sEL nRR 0.40

22722 POCKES A JA TOMC soar snra ea 1.—

23 » $ POM n 1.50

OP DEOUILIGS: 255355EraE 1.—

» » aux pointes d'asperges 1.50

» » RI FDR orar 1:50
» » UR EUHGS: >oku dt 1.50

FOSDIE FROrd 2 2 r ep Ad £:30

FRRIDOR 2290 E LIE R0 nE A SRR S 1.50

N TE R0
ARE A RR ra 2.50

PORLALGG: N
ee SE Aa r SE 2.50

CAMEIOR 23
SI L sR 2.50

SJA TACIe GR JATLRSS - Sso0IE SAS SE 0.75

» 3 TÖMAING HL5STsa 0.75

» ; AR Id Oa Va ra JRARENe SN 0.75

SE a 054 PER V U SRSprSRG d E SA £,50

F5 TO PREAE r A E n 1.50

F ORTHORRAGE A 2La e g E 1.—

SRPE r rr s öap A R RR 0.50

CARMEMPERt350aseea TE Sard SnEA 0:75

Am Rad $ SRI DE R F AR RR D, 0.75

SRS tERr I I oE mRR IE VE 075

SITIO m o A E S E PE A 0.75

Börtk SAUgE S E R e 0.75

RDE JRCÖNER s os se Sräpk ka rea 1.50

förpelettö 05 SKPIIG soosmee skr rt S

SOM V PIL OD, 2 d Se 2.—

» & RI RRR SR ena GR 2.50

» IOTSCIHIGnaRR E 2.50

» IVFALTE BSPISATG or a 2.50
» PRM A RG S 230

» UI LAIE sa SG A 230

POM NIElDREE a SE A 2.50

&A LOICGTNE: or Sn S 2:530

GEPPE HOZELlE: sar R SA Var

Fraises -a Ja ROManolfsnars s tn 2:530

FINEEIS SASOTIR 0 E aa R
AS

Asperges. NOuvelles/ CCöcatarra 2—

PE

e



— Frischer oa g5 a RRENS R EBEN ARE SRS EE a
-

Frische ÄTHSCHÖCkE. s. Sss Vab 1.50

SRR N SRI 3s SAL SåA SRS AC SR g 1.—

» > - nach bonne femme -.. 1.25

» » FESR SRNGMSG morkost 1.50

» — Gräne Bohnen nach anglaise 1.—

E SRR OO raa sa id sssr or snmoplkgna 0.40

» araSTRE RS SISAEE 0.50

JI VOSIGA "MACK -NACAlTe 2a saobssgoks 0.50

Rärtoffel. gebacken .-. =...ou-.o.c..235050

Aufgegangene Kartoffelscheiben -. 1.—

HE BOTSEANAS: o SS o A SEE eSs ppa 0.50
SRFOTARRT IOHGIN. 2 spoirtiedassal en

- EPRDE. JIRNG U ac Sö prnons ärd ön öo bore e

2 verlorene Eier mit feinem Gemengsel 1.—

2 » + "nach Perigueur . ----- 1.50

2 oEa ga AE SR OL SE 0 S ARE SA E 1.—

» mit Spargelspitzen / --.s -0 1.50

» & SERUISON SoödrSEE0 1.50

» E RRR er n k EE 1.50

Kalter Ochsenrippchenstäck ---..---- 1:50

SE ENARAKGTE SaRn ese sna A 1550

SRISCH UEr ATISGRIIEL. 205 sssda PR

-ST Tra[u 2g d AR AN R SRG ARr 2,50

EET STE Pen SA E AR SR E SRS 2.50

FANIRCHSSSOLIRA d Sa Se ARL eS o Se R 055

|DEari å e RR SSAa t AAA SA E E MI S DRE 075

PER OREA = Pa
r s e s E SA 0:75

TIGIM --GOU SAMAR s0 er os sn nda sesa TÅr 1.50

Lorette Ns
R EEE SSA gc SI AS Ak AR DO RG SRE 1.—

CINORSAOS :
ar sA srr S 1.—

SFÖRWGIEST=IKRSG osr ie seSra se 0.50

UET 7rd or g SR EE NEN GSREE ER R EOR S SEE R A 0.75
SSa SE FSEE ÖR SEIE IE e 025

Chester SRR
EGSRRSSS EE 0:75

Brie DRERS
SS r AA S SN R R 0:75

2 UED LEE sL0
E S R SE S S 0.75

j

COBPeE: JACQUES sodo se SAS 1.50

ER R g n . FSEE ORAAA Söra

SROMLELG. ”d CIPPOR: 2a öoar eeesiare

E
en

F RRR VE ösnreHR 2.50

» MÖTSCRUG: — 5- SeNA 250

» SVa m Tad 31a v ä m t (ÄFSRR AAA SE P SEE 2.50

» PR YHING i0r po g oa Sesd SåL nE ae te 2350

» SRR se 0 E SEE 2.50

TITCAE- BACH SVCIDA =a n Sd eaER 0

» SRG : Vrie5SSSS RR AALR 2.50
|

Pfännkucke nach: Zuzetée: -a oco.te 2.—

Trad beeren: ROMmAnNOR - s- srosslE sssssde 2.50

STR VE TE C ga 7 ab d RRR
R ARRS SE N

NEW -ARPRVBSUS:= >oa osa sserer e sDR Sp
F FÄTSCKORE. oorosfonöos tsesar s A S 1.50

E AaI JR SRS e SR SS N R L E S 1.—

» » - bonne femme Style -.------- 1.25

FOCCRS SPRAOMSE - Arr 1.50

+ — FTench IGANS öec2nd itieaolsdsar 1

POERIORS: SRIER a5 soa SS TASLKsS SERS Edr 0.40

» sautées Lyonnaise - RR 0.50

» INGÖRIPEILGS oSe 0.50

STI DOMNSODR —ppps enad Va 0.50

» » STE2 2 BRRS R SA AA 1.—

5.T Fa SRR ARRp Er LO AR ARE S RR RE S A 0.50

oRR SE O EIrA R r end O A

2 Poached eggs: ä 1a see —: ccc 1.—

2 » » $3 PONIgPeUR -E 1.50

pojerg iea go;”a RR RRR SO EE ER S A eE r

» » - with asperges tips 1.50

» S ham o s e 1.50

» » >> StrunHless 150

FOSIDECE, . OO5 sS SRE i a A nE 1:50

Ham SRTR SAS Sr E ERL E HR IE 1.50

JÄSSORIEC= , 9-5 MIRATLE n N 230

PORIANGS oRa sa srdrE 2.50

Duck SV
A ARL AADREdSRR A 2.50

T HUCESSAA ara Se SRRa 0,75

Romaln., sor 0.75

FRMUVE s0
N

FRD

SEE EE SA 0,75

Demi-deuil salläd =5 ee 1.50

Lorette SN ER EESRFL RL e 1.—

CRIfÖRRHAGe: 5200007 a SS Se sAsra 1.—

GT HYTCIE CHECSE iie eRr np SRR eA 0.75

CAMEMDERT A 0r SIS S AEE R eea 0.75

MOGUEIOEE 2055 - r S Rrr en s ER 075

Chester R RRR ARE R R DEE 0.75

Brie SEEAV SA S & 0:75

POLUSAlUE 23 2 AS seepr ER 0.75

FOONDE JRORRA, p rta 1.50

Omelette" SUPPLISE- = Corsis sesrsna J

SVIHE a CRFOR. 1AR S S sor ?a
FI oEr pa AN EE SE STE 2.50

$ör ROTISChRIlsSS SSSA 2.50

3 IMUTIC DIrO o or SS 2.50

ST SSS gc g M ira I SE N ARE EE F

FSEE pad k ör N SRR SE SJEDRLEE 200

Pear Melba: Stylö :0b -c snd 2.50

a ATICRIIE OT n t SD

PARCARE VULOUG ia rst a n lös PR SR FanR

Strawberries Romanoff Style.------ 2.50

Å ssorted F EU or öeb FL Ora SS

Grönsaker

Légumes
Gemise

Vegetables

Ägg-rätter
Oeufs-

Entremets

Eier und

Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kött-
rätter

Viandes
froides

”.
Kalte

Fleisch-

speisen
Cold meats

Salades

Fromage
Käsesorten

Cheese

Dessert
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Almqvist & Wiksells Boktryckeri-A.-B.



 



 


