


STARTER / VORSPEISE

Carpaccio of clipfish
from Dybvik

Carpaccio von
Clipfish aus Dybvik

SOUP / SUPPE

Vegetable consomme

®)
Vegetable consomme

(S) (VEG)

Gemusebrihe

(S

Gemusebruhe

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Beef tenderloin
from Trondelag

(S, SU, M)

Panfried cod with
mussel sauce from
Rissa

(F,S, M)

Glazed beetroot,
Goat cheese from the
Aalan Farm

(M, SU) (VEG)

Rinderfilet
von Trondelag

S, SU, M)

Gebratener Kabeljau
mit Muschelsauce
von Rissa

(F,S, M)

Glasierte Rote Beete,
Ziegenkise von der
Aalan Farm

M, SU) (VEG)

DESSERTS

Caramelized apples,
Nyr-cream & crumbel

M, SU, E)

Brown cheese
ice cream
(E, M) (VEGAN)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN EEGG

Karamellisierte Apfel,
Nyr-Creme & Streusel

M, SU, E)

Braun-Rase-Eis
(E, M) (VEGAN)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




STARTER / VORSPEISE

Smoked salmon Geraucherter Lachs
from Froya aus Froya

(F, M) (F, M)

Cucumber Gurken-Lauch-Terrine
and leek terrine

(E, Q)

SOUP / SUPPE

Classic Norwegian | RKlassische norwegische
fish soup from Bergen | Fischsuppe aus Bergen

(E,F, S, M) (E,F, S, M)
Cream of asparagus | Spargelcremesuppe

M, G) (VEG) M, G) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Roasted pork tender- Gebratenes
loin from Trondelag Schweinefilet aus
Trondelag

(SE, M)
(SE, M)
Ovenbaked halibut
from Rogaland Ofengebackener
Heilbutt aus Rogaland

(F, SU, M)
(F, SU, M)
Roasted sweet pota-
toes, black bean chili Gerostete
(VEG) Sufskartofteln, Chili
mit schwarzen Bohnen
(VEG)

DESSERTS

Tjukkmjolk Pudding | Tjukkmjolk Pudding
from Roros aus Roros

M, N) M, N)

Cream caramel Sahne Karamelleis
ice cream (E, M) (VEGAN)
(E, M) (VEGAN)
Auswahl an Eis-
Selection of creame und Sorbet
ice cream and sorbet

Gemischte Raseplatte
Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL- P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




STARTER / VORSPEISE

Scallop ceviche
with strawberries

(G, M, B)

Cauliflower florets

Jakobsmuschel-
Ceviche mit Erdbeeren

(G, M, B)

Blumenkohlbliiten

SOUP / SUPPE

Mushroom soup
M, SU)
Mushroom soup

M, SU) (VEG)

Pilz Suppe
(M, SU)
Pilz Suppe

M, SU) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Salted leg of lamb
from Hellesylt

(S.SU. M)

Cod from
the nordic sea

(F, SU, M)

Red beets bourgui-
non with lentils
(M,$) (VEG)

Gesalzene Lammbkeule
aus Hellesylt

(S.SU.M)

Rabeljau
aus der Nordsee

(F, SU, M)

Rote Beete Bourguinon
mit Linsen
(M, S) (VEG)

DESSERTS

Vanilla Ostekake with
Raspberry coulis

(G,M,E)

Gelato hazelnuts
(E, M, N) (VEGAN)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Vanille Ostekake mit
Himbeer-Coulis
(G,M,E)

Gelato
mit Haselntissen
(E, M, N) (VEGAN)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




DAY 4/ TAG 4

pickled cucumber and fennel,

egg creme and trout roe

with carrot dressing, ruccula

and raisins

with parsley oil and

Skjenning from Indergy

with parsley oil and

Skjenning from Indergy

herbal baked potatoes, mari-
nated red cabbage, sage and

lemon sauce

potato and leek puree with

fennel, spinach, dill and lemon

Spinac, rosasted bell pepper

sauce and potato chips

with blueberry sorbet and

lemon thyme meringue

Please ask your waiter

Please ask your waiter

Public Health Advisory: Consuming raw or
undercooked meats, poultry, seafood, shell-
fish, or eggs may increase your risk for
foodborne illness, especially if you have
certain medical conditions.

Eingelegte Gurke und Fenchel,

Eiercreme und Forellenrogen

mit Karotten-Dressing, Ruccula

und Rosinen

mit Petersilienol und

Skjenning von Indergy

mit Petersilienol und

Skjenning von Indergy

Krauter-Ofenkartoffeln,
marinierter Rotkohl, Salbei und

Zitronensauce

Kartoffel-Lauch-Piiree mit

Fenchel, Spinat, Dill und Zitrone

Spinat, gerostete Paprikasauce

und Kartoffelchips

mit Blaubeersorbet und

Zitronenthymian Baiser

Bitte fragen Sie Ihren Kellner

Bitte fragen Sie Ihren Kellner

Hinweis zur 6ffentlichen Gesundheit: Der
Verzehr von rohem oder ungekochtem
Fleisch, Gefligel, Meeresfrichten, Schalen-
tieren oder Eiern kann das Risiko einer
durch Lebensmittel verursachten Krankheit
erhohen, insbesondere wenn Sie unter
bestimmten Erkrankungen leiden.



STARTER / VORSPEISE

Norwegian beets

™)
Red quinoa salad,

Himmeltind cheese
from Aalan Farm

(M, SU) (VEG)

Norwegische Riiben

M)

Roter Quinoa-Salat,
Himmeltind-Kise
von der Aalan Farm

M, SU) (VEG)

SOUP / SUPPE

Spicy pumkin soup
i
Spicy pumkin soup

(M) (VEG)

Wiirzige Riirbissuppe
™)
Wiirzige Riirbissuppe

(M) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Grilled rib eye steak

(E, M, SU)

Cod from the Nordic
sea with fried kale

(F,G,M)

Beetroot byggotto,
fried kale

(G, M) (VEG)

Gegrilltes
Rib-Eye-Steak
(E, M, SU)
Rabeljau aus der

Nordsee mit gebrate-
nem Grunkohl

(F, G, M)
Rote-Bete-Byggotto,

gebratener Griinkohl

(G,M) (VEG)

DESSERTS

Blackcurrent mousse
with hazelnuts crust
(E, M, N)

Lofotpils ice cream
(E, M, SU) (VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Mousse aus schwarzen
Johannisbeeren mit
Haselnusskruste
(E, M, N)

Lofotpils Eis

(E, M, SU) (VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




DAY 6/ TAG 6

with pickled onion, crispy

bread and peapure

with mustard dressing,

garlic panko and parsley oil

with braised Kje from

Mydland in Tromsg

with braised Kje from

Mydland in Tromsg

with chicken jus, confit
potato, grilled mushrooms,

broccoli florets

baked beets, green cabbage,
dill potato and hollandaise

with mustard vinagrette
from artic mustard, roasted

hazelnuts and grilled zuccini

dandelion syrup fram Rolvsgy

and lofotpils ice cream

Please ask your waiter

Please ask your waiter

Public Health Advisory: Consuming raw or
undercooked meats, poultry, seafood, shell-
fish, or eggs may increase your risk for
foodborne illness, especially if you have
certain medical conditions.

mit eingelegten Zwiebeln,
knusprigem Brot und

Erbsenpure

mit Senfdressing, Knoblauch-

panko und Petersiliencl

mit geschmortem Kje aus

Mydland in Tromsg

mit geschmortem Kje aus

Mydland in Tromsg

mit Hithnchenjus, Confitkar-
toffel, gegrillten Pilzen und

Brokkoliroschen

gebackene Riiben, Griinkohl,
Dillkartoffel und Hollandaise

mit Senfvinaigrette aus Artic
Senf, gerosteten Haselniissen

und gegrillter Zucchini

Lowenzahnsirup von Rolvsgy

und Lofotpils Eis

Bitte fragen Sie Ihren Kellner

Bitte fragen Sie Ihren Kellner

Hinweis zur 6ffentlichen Gesundheit: Der
Verzehr von rohem oder ungekochtem
Fleisch, Gefligel, Meeresfrichten, Schalen-
tieren oder Eiern kann das Risiko einer
durch Lebensmittel verursachten Krankheit
erhohen, insbesondere wenn Sie unter
bestimmten Erkrankungen leiden.



STARTER / VORSPEISE

Sami Laibi with
marinated herring

(E, F, M, SU)

Filled Mushroom
with artichoke

(SE, G) (VEG)

Sami Laibi mit
mariniertem Hering

(E, F, M, SU)

Gefullter Pilz
mit Artischocke

(SE, G) (VEG)

SOUP / SUPPE

Broccoli soup
™

Broccoli soup
(M) (VEG)

Brokkolisuppe

M)

Brokkolisuppe

M) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Reindeer
from Finnmark and
reindeer sausage

N
Steamed trout fillet
whith celeriac gribiche
(F, M, SU)

Roasted new potatoes
with spring onion

(SU) (VEG)

Rentier aus
der Finnmark und
Rentierwurst

(M)

Gedampftes Forellen-
filet mit Knollen-
sellerie-Gribiche

(F, M, SU)
Gebratene
neue Rartofleln mit

Frithlingszwiebeln

(SU) (VEG)

DESSERTS

Russian honey cake
with souer-cream
™, G

Chocolate
& espresso ice cream
(E, M) (VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Russischer
Honigkuchen mit
Sauerrahm
M, G)

Schokoladen-
Espresso-Eis
(E, M) (VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




STARTER / VORSPEISE

Blackened salted cod
from MyreMar

(F, M, SU)

Terrine of
roots vegetables

(S) (VEG)

Geschwirzter
Rabeljau von MyreMar

(F, M, SU)

Terrine von
Wurzelgemiise

() (VEG)

SOUP / SUPPE

Roasted
eggplant veloute

(F, M, SU)

Roasted
eggplant veloute

M, SU) (VEG)

Gerostete Auberginen
-Veloute

(F, M, SU)

Gerostete Auberginen
-Veloute

M, SU) (VEG)

MAIN COURSE / HAUPTGANG

Rack of lamb
from Norway

(SU, M)

Baked clipfish
from Dybvik
(F, M, SU)
Pumpkin pasta

(G,M) (VEG)

Lammkarree
aus Norwegen

(SU, M)

Gebackener Clipfish
von Dybvik

(F, M, SU)
Kurbisnudeln

(G,M) (VEG)

DESSERTS

Creamed rice with ice
cold raspberry soup

M, G

Cinnamon &
appel pie ice cream
(M) (VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Rahmreis
mit eiskalter
Himbeersuppe

M, G)

Zimt-
Apfel-Ruchen-Eis

(E, M) (VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E El




STARTER / VORSPEISE

Smoked duck and
blueberry from Risa

(SU)

Norwegian mozzarella

(M) (VEG)

Geraucherte
Entenbrust und
Blaubeeren von Risa

(SU)

Norwegischer Mozzarella

M) (VEG)

SOUP / SUPPE

Potato and leek soup
M)

Potato and leek soup
(M) (VEG)

Rartoffel-
Lauch-Suppe

M)

Potato and leek soup
M) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Long braised
veal breast

(S, SU, M)

Cod with confit
potatoes and pancetta

(F, M, SU)
Potato-cakes

and beetroots

(SUE, G M) (VEG

Langsam geschmorte
Ralbsbrust

(S,SU, M)

Rabeljau mit Conlfit-
kartoffeln und Pancetta

(F, M, SU)

Kartoflelkuchen
und Rote Beete

(SU,E, G, M) (VEG)

DESSERTS

Fondant
with berry sauce

(E, M, G

Blueberry Sorbet

(VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Fondant
mit Beerensauce

(E, M, G)

Blauberren Sorbet
(VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




STARTER / VORSPEISE

Trout ceviche

with dill cucumber

(F, M, SU)

Asparagus,

egg and potato Salad

(E, SU) (VEG)

Forellen-Ceviche
mit Dillgurke

(F, M, SU)

Spargel-
Ei-Rartoffel-Salat

(E, SU) (VEG)

SOUP / SUPPE

Onion soup
MG
Onion soup

M, G) (VEG)

Zwiebelsuppe
M, G)
Zwiebelsuppe

M, G) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Duck leg confitfrom
Gardsand

(SU, M)

Poached Cod
in seafood broth

(F, M, SU)

Flowfood mince with
cauliflower and onion

(M) (VEG)

Entenbein Confit von
Gardsand

(SU, M)

Pochierter Rabeljau in
Meeresfriichtesuppe

(F, M, SU)
Flowfood mince mit
Blumenkohl und

Zwiebeln

(M) (VEG)

DESSERTS

Pavlova
(E)

Gelato licorice rot
ice cream
(E, M) (VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Pavlova
(E)

Lakritz Eiscreme
(E, M) (VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




DAY 11/ TAG 11

with parsley and chive

with truffle espuma and grilled

mushroom

with green oil, herbs, and

roasted cauliflower

with green oil, herbs, and

roasted cauliflower

with sautéed carrot and crispy
onion, butter steamed fave

beans, demi glaze reduction

with asparagus, carrot, shrimp

and Buttersauce

filled with vegetables & lentil,

roasted onion jus

made with eggs from Rgrvik

Please ask your waiter

Please ask your waiter

Public Health Advisory: Consuming raw or
undercooked meats, poultry, seafood, shell-
fish, or eggs may increase your risk for
foodborne illness, especially if you have
certain medical conditions.

mit Petersilie und Schnittlauch

mit Triiffel Espuma und

gegrilltem Pilz

mit griinem O, Krdutern und

gerostetem Blumenkohl

mit griinem O, Krdutern und

gerdstetem Blumenkohl

mit sautiertern Karotten und

knusprigen Zwiebeln, Butter
geddmpften Favabohnen,

Demi Glace Reduktion

mit Spargel, Karotte, Garnelen

und Buttersauce

gefiillt mit Gemiise & Linsen

und gerdsteten Zwiebeljus

made with eggs from Rgrvik

Bitte fragen Sie Ihren Kellner

Bitte fragen Sie IThren Kellner

Hinweis zur 6ffentlichen Gesundheit: Der
Verzehr von rohem oder ungekochtem
Fleisch, Gefligel, Meeresfrichten, Schalen-
tieren oder Eiern kann das Risiko einer
durch Lebensmittel verursachten Krankheit
erhéhen, insbesondere wenn Sie unter
bestimmten Erkrankungen leiden.



STARTER / VORSPEISE

Crab terrine
with lime aioli
(E, M, SK)

Nicoise salad
(E, F, SE) (VEG)

Krabbenterrine
mit Limetten-Aioli

(E, M, SK)

Nicoise-Salad
(E,F, SE) (VEG)

SOUP / SUPPE

Pea soup
with yogurt

M, G

Pea soup
with yogurt

M, G) (VEG)

Erbsensuppe
mit Joghurt

M, G

Erbsensuppe
mit Joghurt

M, G) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Hampshire Pork Rib,
ovenbaked vegetables

(S, SU, M)

Ovenbaked Sterling
halibut from Rogaland

(FE,M)

Green risotto
with taragon foam

(SU, M) (VEG)

Hampshire Pork
Rib, ofengebackenes
Gemiise
(S, SU, M)
Ofengebackener
Sterling Heilbutt aus
Rogaland

(F, M)

Grines Risotto mit
Estragonschaum

(SU, M) (VEG)

DESSERTS

Omelette Norvegian
with sugard bread
and vanilla ice cream
from Svolveer

(E, M)

Chocolate Gelato

(E, M) (VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN E EGG

Omelette
norvegienne mit
Zuckerbrot und

Vanilleeis von
Svolveer

(E, M)

Schokoladeneis
(E, M) (VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




STARTER / VORSPEISE

Shrimp from Helge-
land and Cucumbes

(E, M, SK, SU)
Diced glazed

Beetroot

(M, SU,N) (VEG)

Garnelen aus Helge-
land und Gurken

(E, M, SK, SU)

Gewiirfelte
glasierte Rote Beete

(M, SU,N) (VEG)

SOUP / SUPPE

Roasted Tomato

Soup with boiled eggs

(E,M, G, S)

Roasted Tomato
Soup with boiled eggs

(E,M, G, S) (VEG)

Gerostete
Tomatensuppe mit
gekochten Eiern

(E,M, G, S)

Gerostete
Tomatensuppe mit
gekochten Eiern
(E,M, G, S) (VEG)

MAIN GOURSE / HAUPTGANG

Beef tenderloin
from Trondelag

(E, SU, M)

Salmon filet from
Froya with Holandaise
sauce

(E,F, M)

Cauliflower
Roasted with grapes

Rinderfilet
von Trondelag

(E, SU, M)

Lachsfilet von Froya
mit Sauce Hollandaise

(E, F, M)

Blumenkohl
mit Trauben gerostet

(SU, MN, S) (VEG)

(SU, MN, S) (VEG)

DESSERTS

Duga Grain creme
(E,G,M)
Cream
caramel ice cream

(E, M) (VEG)

Selection of
ice cream and sorbet

Mixed cheese plate

Duga Getreidecreme
(E,G,M)

Sahne RKaramelleis
(E, M) (VEG)

Auswahl an Eis-
creame und Sorbet

Gemischte Raseplatte

ALLERGENS: G GLUTEN N NUTS M MILK
P PEANUTS SK SHELFISH F FISH B MOL-
LUSKS SO SOYA SE MUSTARD S CELERY
SF SESAME SU SULPHITE L LUPIN EEGG

ALLERGEN: G GLUTEN N NUSSE M MILCH

P PEANUTS SK MUSCHELFISCH F FISH

B MOLLUSKS SO SOYA SE SENF S SELLERIE
SF SESAM SU SULFIT L LUPINE E EI




DAY 14/ TAG 14

with potato cake, lemon sour

cream and salmon roe

with red curry vinaigrette

hazelnuts and dried cranberries

with diced celeriac and herb

crepes

with diced celeriac and herb

crepes

truffle mashed potato

and red wine jus

with potato & fenalar terrine

creamy leek and jus

baked root vegetables,

tumeric panko and leek oil

with Vanila Gelato
from Arktis

Please ask your waiter

Please ask your waiter

Public Health Advisory: Consuming raw or
undercooked meats, poultry, seafood, shell-
fish, or eggs may increase your risk for
foodborne illness, especially if you have
certain medical conditions.

mit Kartoffelkuchen, Zitronen-

sauerrahm und Lachsrogen

mit roten Curry-Vinaigrette,
Haselniissen und getrockneten

Preiselbeeren

mit gewiirfeltem Knollensellerie

und Krautercrepes

mit gewiirfeltem Knollensellerie

und Kriutercrepes

Triiffelkartoffelpiiree

und Rotweinjus

mit Kartoffel & Fenalar Terrine

cremiger Lauch und Jus

gebackenes Wurzelgemiise,

Kurkuma Panko und Lauchol

mit Vanila Gelato

from Arktis

Bitte fragen Sie IThren Kellner

Bitte fragen Sie Ihren Kellner

Hinweis zur 6ffentlichen Gesundheit: Der
Verzehr von rohem oder ungekochtem
Fleisch, Gefliigel, Meeresfriichten, Schalen-
tieren oder Eiern kann das Risiko einer
durch Lebensmittel verursachten Krankheit
erhohen, insbesondere wenn Sie unter
bestimmten Erkrankungen leiden.



