Velkommen til

Gastro Import

Her finder du alle de praktiske oplysninger, som du
kan fa brug for som kunde hos Gastro Import ApS

BESTILLING
Bestil dggnet rundt pa:
Webshop: www.gastro-import.dk
Telefon: +45 4847 5511

Mail: dialog@gastro-import.com

LEVERING

Levering sker altid med keletransport i henhold til vores transportgrs ruter;
sporg din salgsrepraesentant, hvad der gor sig galdende for lige netop dig.

Minimumsbestillingen for gratis levering beregnes i forhold til landsdel.
Opfylder man ikke minimumskravet, palagges et fragtgebyr.

BETALINGSBETINGELSER
10 dage (eller efter aftale)

Rentesats referencesats pa + 2 procent

REKLAMATION

Er varen tydeligt beskadiget ved levering, skal det bemaerkes pa fragtbrev, for dette underskri-
ves. Hvis noget er itu eller beskadiget, skal vi meddeles om dette pa leveringsdagen.
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Find vores webshop og seneste nyheder pa www.gastro-import.dk.
Kontakt din salgsreprasentant eller kontoret for login-detaljer.
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CHARCUTERI

LUFTTARRET SKINKE

48 50 90

LUFTTORRET SKINKE MEC BLOK LUFTT@RRET SKINKE MEC HEL LUFTT@RRET SKINKE MEC KVART
4,5 KG S KG 1,2 KG

”Prosciutto crudo” - lufttorret skinke Hel udbenet MEC-skinke med en "Prosciutto crudo” - lufttgrret skinke
- skéret i blok fra Quinta Stagione i modningstid pi omkring 8 maneder. - skaret i kvart fra Quinta Stagione i
Parma. MEC-betegnelsen indikerer, MEC-betegnelsen indikerer, at det Parma. MEC-betegnelsen indikerer,
at det er skinke af EU-oprindelse, er skinke af EU-oprindelse, som sd at det er skinke af EU-oprindelse, der
der lufttorres i Italien. Den har en lufttgrres i Italien. En flot luftterret lufttgrres i Italien. Den har en mod-
modningstid p4 omkring 8 maneder, skinke til prisen med fine nuancer og ningstid pd omkring 9 maneder og gan-
hvor den nér at udvikle ret sa fine aromaer. Et udmaerket alternativ til fx ske udmerkede nuancer og aromaer,
nuancer, der er med til at gore den til Parmaskinke og San Daniele. som er med til at gore den til en rigtig
en rigtig fin skinke til prisen. fin luftterret skinke til prisen.

) ) ()

52 56 59

PARMASKINKE DOP QUINTA SAN DANIELE SKINKE DOP PARMASKINKE DOP LA TORRE

7 KG 7 KG 7 KG

/Egte Parmaskinke fra Quinta Stagi- San Daniele er en af Italiens bedste Udben.et Parr.naskinke fra La Torre i

one. Den er udbenet og lufttgrret pa skinker pd niveau med de bedste Langhirano lige uden for Parma, som

Klassisk vis i minimum 15 mAane- Parmaskinker. Denne er udbenet og har specialiseret sig i at producere Pro-

der. Vaegten kan variere en smule, modnet i 12 maneder i omradets blan- sciutto di Parma DOP i mere end 60

men ligger pa 6-7 kg. Skinkerne fra ding af hav- og bjergluft. Landsbyen af ar. De folger selvsafgt de stramme krav,

Quinta Stagione fremstilles pa en af samme navn er hjemsted for produk- der er udstukket til fremstillingen af

Italiens mest moderne fabrikker. tionen, der er underlagt stram kontrol, ~ Parmaskinke af det officielle konsor-
som man kender det fra Parmesan og tium. Skinken har en modningstid pa
Parmaskinke. San Daniele presses, minimum 15 méneder.

0g det giver dem den saerlige blpd- og
merhed samt en forfinet sgdme.

) ) ()

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTORRET SKINKE

60 80 450

PARMASKINKE DOP RULIANO PROSCIUTTO TOSCANO LUFTT@RRET FIOCCO VALTELLINA
7KG 8 KG 2KG
Ruliano er et familieforetagende i Prosciutto Toscano er en lufttgrret Fiocco er italiensk og betyder bl.a.
Riano i hjertet af Parma-provinsen. Gi- skinke, der krydres noget kraftigere slgjfe eller knude. Ordet refererer til
useppe sgnnen Daniele varetager pro- med lokale krydderier end, hvad man formen pa skinken, der skaeres fra
duktionen af de 70.000 skinker, der kender fra Parma og San Daniele. Den- den inderste del - fra hjertet - af den
produceres 4rligt. Af mange anset som ne er udbenet og har en modningstid udbenede skinke. Den er lufttprret
den bedste Parmaskinke overhovedet. pa minimum 10 maneder og er krydret i 4-6 méneder i Valtellina i alperne
Denne 24-maneders er det ypperste med godt med peber. Producenten pa graensen til Schweiz, hvor produ-
fra Ruliano; den er naensomt héndsal- Sapori della Valdichiana bruger kun centen Mottolini holder til. Et udsegt
tet, og smagen er helt uovertruffen. lokale dyr fra naeromradet og tradi- omrade kendt for sine unikke luftter-
tionel fremstilling ved hjalp af bl.a. rede produkter. Smagen er delikat og
langtidsterring og braendeovn. let spdlig.

) ) )

2176 2092
PARMASKINKE DOP GRAN RISERVA LUFTT@RET SKINKE VAL LIMENTRA
8 KG 8,5 KG

30-maneders Gran Riserva Parma- Fremragende lufttgrret skinke, der er
skinke med mild og afrundet smag fra modnet i minimum 18 méneder efter
Zuarina i Langhirano - en lille kom- toscanske traditioner hos Savigni i
mune i Parma-provinsen og et szerligt Norditalien midt mellem Bologna og
sted, hvor de rette vinde mgdes og Firenze. Val di Limentra er et na-
blaeser aromaer fra havet og pinje- og turskgnt omrdde med noget naer per-
kastanjetracer med sig. Her har Zua- fekte forudsaetninger for lufttgrring af
rina produceret Parmaskinke siden kod, og netop mikroklimaet her giver
1860. Skinken her er ”addobbo”, der denne skinke en helt unik smag.
betyder, at den ikke er presset. Den er

selvfglgelig uden tilsaetningsstoffer mv.

) )

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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E45
MANGALICA UDBENET

4 KG

Unik pé alle mader. Lige sa fremra-
gende smagen er, lige s utrolig er
historien om den uldne ungarske
gris, der deler gener med de spanske
sortfodssvin. Monte Nevado spillede
en stor rolle i racens overlevelse og
er forende inden for Mangalica-pro-
duktion. Denne er udbenet og har
modnet i 28 maneder. Stor smag,
som man kender fra sortfodsskinke,
men mildere og lidt mere afstemt.

—

&

E52
SERRANO ORO MED BEN

7 KG

Top-serranoskinke pé ben fra Segovi-
as hgjslette i Castilla y Le6n nordvest
for Madrid. Jamones Segovia og Mon-
te Nevado star bag denne Serrano
Oro, ’oro’ betyder guld pé spansk,

der saltes og lufttgrres pa traditio-
nel spansk vis, inden den modnes i
minimum 12 maneder men ofte op
til 15 maneder. En topskinke fra en
af Spaniens topproducenter.

€

CHARCUTERI
LUFTT@RRET SKINKE

3
E46
MANGALICA MED BEN
7.5 KG

Mangalica er en helt szerlig ungarsk
svinerace, der faktisk er beslagtet med
de spanske sortfodssvin. Dens kod

er unikt, bl.a. pga. fedtmarmorering,
da det er en robust race bygget til de
barske ungarske vintre. Racen var pa
randen til at uddg, men blev reddet
af spanske skinkeproducenter, der
satte ind pa at redde den. Skinken er
modnet i 22 maneder og er helt uden
nitritter og nitrater.

-

(8

E53
GRAN SERRANO UDBENET

8,5 KG

Serranoskinke fra gverste hylde hos
topproducenten Monte Nevado. Salt-
ning og lufttgrring efter traditionelle
spanske forskrifter og efterfplgende
modning i minimum 24 maneder i den
skgnne luft i hgjsletterne i Segovia,
hvorefter den til slut udbenes. Hgj
kvalitet og stor smag.

(s

E50
SERRANO ORO UDBENET

S KG

Udbenet serranoskinke fra Segovias
hgjslette i Castilla y Leén nordvest for
Madrid. Jamones Segovia og Monte
Nevado star bag denne Serrano Oro
-’oro’ betyder guld pa spansk - der sal-
tes og lufttgrres pa traditionel spansk
vis, inden den modnes i minimum 12
méneder men ofte op til 15 maneder.
En topskinke fra en af Spaniens aller-
bedste producenter.

€

=
E54

GRAN SERRANO MED BEN
7 KG

Serranoskinke pé ben fra topprodu-
centen Jamones Segovia og Monte Ne-
vado, der holder til i hgjsletten nord-
vest for Madrid i Castilla y Le6n, hvor
skinkerne nansomt saltes, lufttgrres
og modnes. Denne "Gran” Serrano er
minimum modnet i 16 méaneder, og
smagen har stor karakter og kraft kom-
bineret med delikat konsistens og fin
afstemthed.

(s

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTORRET SKINKE

E55
IBERICO BELLOTA

4,5 KG

Pata Negra Iberico Bellota fra Jamo-
nes Segovia. Sortfodsgrisen er den
ukronede konge af spansk skinke,

og dens unikke smag og konsistens
skyldes bl.a. den fase, der kaldes La
Montafiera, hvor grisene trasker frit
rundt og maesker sig i nedfaldne agern
(bellota pa spansk) pa La Dehesa
(hgjsletten). Gennemsnitlig mod-
ningstid p4 36 maneder og er derefter
udbenet.

—

L

E66
IBERICO BELLOTA 5J

3.5 KG

5 Jotas er et af de mest anerkendte
firmaer indenfor produktion af Iberi-
co Bellota sortfodsskinke. Familiefir-
maet har produceret skinker i mere
end 125 ar, og der bruges 100 procent
ren Iberico-skinke fra Jabugo-omra-
det, som maesker sig i agern under
Montafiera-perioden. Intens duft og
smag. Skal std ved stuetemperatur
mindst 1 time inden servering. Skin-
ken er modnet i minimum 24 mdr.

[

E56
IBERICO BELLOTA MED BEN

7 KG

Flot sortfodsskinke pd ben fra Monte
Nevado i Segovia. 24 maneders mod-
ning og ren Iberico Bellota og en ulti-
mativ smagsoplevelse, hvor de intense,
nuancerede smage og den rige fedme
og fyldige konsistens sammen gar op i
en hgjere enhed. Monte Nevados mot-
to el jamén en su momento perfecto”,
som betyder noget i retning af ’skinken
i sit perfekte gjeblik’, skinner tydeligt
igennem i denne skinke.

-

LY

E618
IBERICO BELLOTA CAPA NEGRA

4 KG

Capa Negra-firmaet har sin besatning
af Iberico Bellota-grise i “skinkeom-
radet” Jabugo. Den verdensbergm-

te 3-stjernede Michelinkok Martin
Berasategui har svaerget til denne
sortfodsskinke i mange ar. Modnings-
tiden varierer afhaengigt af vagten,
men ligger mellem 28 og 42 maneder.
hvorefter den til slut udbenes.

(s

E57
SERRANO I BLOK

SKG

15-maneders Serranoskinke, udbenet
og skaret i blok, sa den er lige til at ga
til. Serranoskinken her kommer fra
Embutidos La Hoguera i Soria i det
nordlige Spanien. Den har betegnelsen
”Afejo”, hvilket betyder, at den har
noget tid pa bagen, og det refererer til
skinkens modningstid pa 15 maneder.

®

E2024
IBERICO BELLOTA OKO

5 KG

Dkologisk sortfodsskinke fra Sefiorio
de Montanera, der har jord og sletter
i Extremadura og Andalusien, hvor
deres 100 procent Iberico Bellota-grise
trasker rundt og maesker sig i ned-
faldne agern i Montafiera-perioden.
Skinkerne saltes i 10 til 20 dage og
torres i 90 dage, hvorefter de modnes i
specielle kamre i mindst 24 méneder.
Skinkens duft og smag er helt unik
med delikate noter af npdder og mas-
ser af umami.

-

|

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTARRET SKINKE

E2081
LUFTT@RRET SKINKE TERUEL DOP

5,5 KG

Lufttgrret skinke fra Teruel gst for
Madrid, der er kendt for sine fremra-
gende skinker. Denne fremragende
skinke har en modningstid pa 30
maneder og er lavet pa 50 procent
Duroc-gris. Det er familiefirmaet
Jamones Pastor, der gennem fem ge-
nerationer har produceret topskinker
uden nogen former for tilsaetnings-
stoffer, som stir bag denne fremra-
gende skinke.

€

F230
LUFTT@ORRET SKINKE BAYONNE IGP

3 KG

Bayonne er Frankrigs mest velrenno-
merede skinke og stammer fra byen af
samme navn i landets sydvestlige hjor-
ne mellem Atlanterhavet og Pyrenaeer-
ne. Bayonne-skinke er IGP-beskyttet
og kan kun fremstilles inden for det
saerligt specificerede omrade. Skinken
her er skaret i halv og har modnet i 12
maneder. Fra slagteriet Mayté, der lig-
ger en time gst for Bayonne og Biarritz
i baskerlandet.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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F232
LUFTTORRET SKINKE BAYONNE IGP

5-6 KG

Bayonne er Frankrigs mest velrenno-
merede skinke og stammer fra byen af
samme navn i landets sydvestlige hjor-
ne mellem Atlanterhavet og Pyrenacer-
ne. Bayonne-skinke er IGP-beskyttet
og kan kun fremstilles inden for det
sarligt specificerede omrade. Skin-
ken her er modnet i 12 maneder og
kommer fra slagteriet Mayté, der ligger
en time gst for Bayonne og Biarritz i
baskerlandet.

O




CHARCUTERI

MORTADELLA, PORCHETTA & KOGT SKINKE

91
MORTADELLA

3 KG

Den Kklassiske italienske kgdpelse fra
Bologna med de karakteristiske styk-
ker af svinefedt og pistaciengdder.
Mortadella er en af de mest traditio-
nelle italienske charcuteri-specialite-
ter og gor sig perfekt som antipasti,
pa pizza eller i panini. Produktet er
glutenfrit.

96
KOGT SKINKE RUSTICHELLO

3.5 KG

Rustichello fra Lenti er en herlig
skinke, der efter naensom kogning
ogsd kommer en tur pa grillen for at
fa sin dybe smag og duft. Den er lavet
af hele svinelér, der er krydret med
naturlige aromastoffer, og indeholder
hverken gluten eller fosfater.

O

399
PORCHETTA DEL MONTE

4 KG

Porchetta ”"del Monte” - fra bjerget -
fra bjergene omkring Valdichiana, hvor
det lille traditionsrige slagteri Sapori
della Valdichiana holder til. Ngje
tilsmagt med salt, peber, fennikel og
hvidlgg og langtidsgrillet over trae efter
gamle traditioner, si kodet bevarer alle
smagsnuancerne.

O

390
KOGT SKINKE CUOR DI GUSTO

8 KG

Lenti i den norditalienske gastro-regi-
on Piemonte anses for at vaere en af de
bedste producenter af prosciutto cotto,
som de har specialiseret sig i siden
1935. "Datidens passion, fremtidens
teknologi” lyder deres slogan, og det
indkapsler fint, hvad Lenti er for et
firma. Deres Cuor di Gusto her har et
lavt saltindhold og en virkelig dejlig
smag.

O

93
KOGT SKINKE SUA ALTEZZA

8 KG

Prosciutto cotto fra IBIS - en kogt,
udbenet skinke med et minimum af
fedt pa ydersiden. Skinken har ligget i
et mildt pres, sa de store skivers form
bliver rektangulaere. En god og karak-
terfuld skinke.

O

(RN Ly

395
KOGT SKINKE MONTORSI BLASI

8 KG

Prosciutto cotto; italiensk kogt skinke
uden gluten og uden meelk. Produ-
ceret pd italiensk vis af svineked af
EU-oprindelse. Alt i alt en rigtig fin
skinke til prisen.

0

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTORRET POLSE

SALAME PAESANO PICCANTE
2,5 KG

En stgrre udgave af vores Napoli
Forte peperonipglse. God varme fra
paprikaen og behagelig mellemfast
konsistens. En alsidig klassiker fra
FINI Negroni i San Martino Buon
Albergo i Verona-provinsen.

1
SALSICCIA NAPOLI FORTE

600 G

Det forste produkt Gastro Import
nogensinde tog hjem var denne Sal-
siccia Napoli Forte - en grovhakket
og let roget peperoni i hestesko. En
klassisk og smagfuld pelse af svi-
neked, som er fast uden at vaere hard
i sin konsistens. En alsidig italiensk
klassiker fra FINI Negroni i San
Martino Buon Albergo i Verona-pro-
vinsen.

O

SALAME CACCIATORE CAMPAGNOLO
150 G

En lille finthakket svinekgdspglse med
peberstykker og en mild, men fyldig
kodsmag. Konsistensen er mellem-
fast og skaerevenlig uden at blive for
fast. Mildt krydret, si smagen af den
rene ravare traeder flot frem. Fra FINI
Negroni i Verona.

1
SALSICCIA NAPOLI PICCANTE

S00 G

Krydret peperonipglse lavet efter na-
politanske traditioner pa grovhakket,
let krydret svinekgd. Den er modnet
i ca. 40 dage og krydret med chili

og varme krydderier, som skaber en
dejlig harmoni mellem duft og smag.
Kan bruges biade varm - pa pizza eller
stegt fx - eller i sin rene form. Fra
IBIS i Parma.

O

5
SALAME RUSTICO

800 G

Navnet siger naesten det hele; en rustik
salami, der er klassisk grovhakket og
krydret med krydderurter og hvidvin.
Ren, afstemt kgdsmag og god fast
konsistens. Fra huset Negroni i Vero-
na-provinsen i den italienske gastrono-
mi-hgjborg omkring Bologna og Parma.

O

2182
SALSICCIA STAGIONATA AF VILDSVIN

5 KG

En lille lufttgrret salsiccia fra
toscanske Sapori della Valdichiana.
Der er brugt 60 procent vildsvin i
fremstillingen af de sma pglser, hvilket
giver en herlig dyb kodsmag. De sma
salsicce kommer sammenbundet pa
snor, pakket lgst i en kasse af 5 kilo.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTORRET POLSE

6
SALAME SPIANATA ROMANA

1,7 KG

Spianata betyder fladtrykt pa ita-
liensk og refererer selviglgelig til for-
men pa denne romerske salami lavet
pa svinekgd og tilsat nogle store flotte
tern af lardo. Pglsen er smagt til med
peber og krydderurter mm. og har en
flot kraftig smag.

2031
SALAME IL GOLOSO MED HVIDLOG

2,5 KG

Hvidlggssalami fra Sapori della Val-
dichiana i Toscana, der laver nogle af
de allerfineste lufttgrrede polser i hele
Italien pa rene, naturlige ravarer og
udelukkende lokale dyr. Denne frem-
ragende salami er smagt til med hvid-
1pg efter Klassisk toscansk opskrift og
modnes i 8 uger.

O

7
SALAME NAPOLI DOLCE

1,1 KG

En blidere udgave af vores Napoli
Forte - forte betyder stezerk, og dolce
betyder sgd. Napoli dolce er en storre
kedfuld salami, der smager friskt og
rent af godt ked og gode ravarer.

12
SALAME VENTRICINA

2,8 KG

Ventricina er en spicy italiensk salami,
som man i Italien bade moder i sin
rene form som antipasti samt pa pizza
0g i panini. Den er groft hakket og har
en flot karakteristisk fedtmarmorering
og varm rgd farve. Smagen er varm og
pikant med behagelig syre. Fremstillet
efter gamle syditalienske traditioner og
modnet i 2 maneder. Fra IBIS i Parma.

O

8
SALAME MILANO FINI

3 KG

Salame Milano er en af de mest vel-
kendte italienske polser overhovedet
bl.a. pga. sin alsidighed og sin karakte-
ristiske men milde smag og krydring. I
Italien finder man den bade som anti-
pasti og i panini mm. Den er relativt
fint- til mellemfint hakket, og kpdsma-
gen traeder fint frem. Denne Salame
Milano er fra FINI Negroni i Verona.

O

13
SALAME FELINO

800 G

Felino er en dejlig specialitet fra huset
IBIS i Parma. En relativt grovhakket
salami, der er modnet i vin i ca. 50
dage, og som har sit navn fra den lille
by af samme navn i Emilia-Romagna.
Den laves i naturlig tarm, hvilket gor,
at den kan veere bredere i den ene
ende. En mild og harmonisk pglse, der
0gsa kaldes "kongen af salami”.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTORRET POLSE

82
SALAME FINOCCHIONA IGP

700 G

Toscansk salami nar det er aller-
bedst. Delikat polse smagt til med
bade fennikelfrg og fennikelblomst,
inden den modnes i minimum 30
dage. Det er Sapori della Valdichiana,
der startede som en lille slagterbutik
pa det lokale torv i Monte San Savino
i 1960, som har produceret denne
salami. Sapori della Valdichiana er
indbegrebet af god kvalitet og lokal
italiensk charme og handvaerk.

31
SALAME FINOCCHIONA IGP

2 KG

Finocchiona IGP fra Gelli Salumi i
Firenze, Toscana. Forrygende fenni-
kelsalami smagt til med vilde fenni-
kelfrg og peberkorn. Pglsen er typisk
for Toscana-egnen og smager ganske
fantastisk, hvilket ogsa er arsag til,
at den er en af vores mest populzere
polser. Her i en sterrelse pa to Kkilo.

O

19
SALAME SPIANATA ROMANA

2 KG

Spianata betyder fladtrykt og henty-
der til formen pa denne karakteristiske
italienske salami her i den romers-

ke variant pa magert, mildt krydret
svinekgd og rene stykker af lardo, der
giver polsen dybde, karakter og spaen-
dende nuancer.

32
SALAME FINOCCHIONA IGP

1 KG

Finocchiona IGP fra Gelli Salumi i
Firenze, Toscana. Forrygende fennikel-
salami smagt til med vilde fennikelfrg
og peberkorn. Pglsen er typisk for
Toscana-egnen og smager ganske fan-
tastisk, hvilket ogsa er arsag til, at den
er en af vores mest populare polser.
Her i en storrelse pa et Kilo.

O

20
SALAME BRICIOLONA

180 G

Lille grovhakket toscansk salami, der
er krydret med vilde fennikelfrg og
peberkorn, som giver pglsen en karak-
teristisk og raffineret smag. Konsisten-
sen er fast til halvfast, og polsen er en
af vores mest efterspurgte. Fra Gelli
Salumi i Firenze, Toscana.

O

33
SALAMI AF VILDSVIN

500 G

Spaendende italiensk salamispecialitet
lavet pa 60 procent vildsvin. Der er
brugt vilde toscanske vildsvin, og det
baerer smagen faktisk praeg af - den er
ren, dyb, kraftig og kedfuld og mildt
krydret. Salame di Cinghiale hedder
den pa italiensk, og det er Gelli Salumi
i Firenze, der har produceret den.
Konsistensen er fast og kodfuld.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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41
SALAMI MED TROFFEL

450 G

Salumificio Cima i den lille landsby
Cimaferle i Piemonte er bergmte for
deres fremragende troffelpolse, der
den dag i dag laves efter velbevaret
familieopskrift. Kombinationen af
rene troffelstykker og svinekpd af
hgj kvalitet lpfter denne troffelsalami
op pé et niveau, hvor kun ganske fa
troffelpplser kan vaere med. Intens
smag og eftersmag uden at blive alto-
verdevende.

45
SALAME UNGHERESE

3 KG

Ungherese er en finthakket salami,
der er rgget efter gamle traditioner

og modnet i 2 méineder. Den kaldes
0gsé vintersalami af nogle og stammer
helt tilbage fra det PDstrig-Ungarske
rige, hvoraf navnet ogsd kommer. God
balance mellem krydderier og rog. Fra
IBIS i Parma.

O

CHARCUTERI
LUFTTORRET POLSE

43
SALAME NOSTRANO

2,5 KG

Nostrano betyder noget i retning af
vores egen’ og refererer til en lokal

og traditionel fglelse. Det er en let
krydret, mellemhakket salami med en
lille smule behagelig syrlighed. Salame
Nostrano har en modningstid pa 2
maneder og kommer fra huset IBIS i
Parma. Diameteren maéler ca. 8 cm.

46
SALAME NAPOLI

2 KG

Salame Napoli er en grovhakket salami
med oprindelse i Campania-regionen

i det sydvestlige Italien, hvor Napoli

er hovedby. Den er modnet i min. 2
maneder og smagt til med varme kryd-
derier. Den har et fint strejf af rog og
en lav syrlighed.

O

44
SALAME MILANO

3 KG

Den klassiske, velkendte salame
Milano, her fra IBIS i Parma. Det er en
finthakket, let krydret, velbalanceret
salami med stor alsidighed. Modnet i 2
maneder og en diameter pa ca. 10 cm.

O

47
SALAMI MED TRAFFEL MINI

230G

Dejlig lille salami fra landsbyen Cima-
ferle i Piemonte. Slagteriet Cima har
opnaet stor berommelse og anerken-
delse for deres troffelsalami, hvor
svinekgdet ngje udvalges fra lokale
opdraettere. Smag og eftersmag er
intens, men behagelig. Polsen smages
til med reelle stykker af sort troffel, og
polsens konsistens er fast og delikat.
Salamien modnes i 90 dage.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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2172
'NDUJA DI SPILINGA

90 G

Salumificio Monteporo blev skabt af
brgdrene Pugliesi, fordi de gnske-

de at producere den traditionelle
'Nduja. Den har faet DOP-maerket 'di
Spilinga’; byen i Monte Poro-bjerge-
ne, hvor 'Nduja kendes fra. ’'Nduja
laves af blandet svinekgd fra skulder,
lér, bryst og hoved, som mikses med
bade mild og staerk peperoncino-chili
i slutfasen. Her i et fint lille 90-grams
glas.

2036
SALAMINO MED FENNIKEL

160 G

Sbriciolona fra det lille traditions-
rige toscanske familiefirma Sapori
della Valdichiana. Sbriciolona er en
fennikelsalami, og denne variant fra
Valdichiana er krydret med vilde fen-
nikelfrg og fremstillet pa traditionel
toscansk manér.

O

CHARCUTERI
LUFTTORRET POLSE

265
SALAME SPIANATA CALABRA

1,6 KG

Spianata Calabra Piccante; en karakte-
ristisk "fladtrykt” salami fra Calabrien
i det sydlige Italien, hvor man har
tradition for at krydre sine polser lidt
kraftigere end i Norditalien. Og som
“piccante” antyder er denne ingen
undtagelse - den har en meget fin ba-
lance i sin varme krydring, der aldrig
bliver overdgvende.

O

2037
SALAMINO MED HVIDLOG

160 G

Salamino all’aglio; en lille hvidlpgssa-
lami fra Toscana og familiefirmaet Sa-
pori della Valdichiana, der fremstiller
nogle fremragende italienske speciali-
teter efter klassisk toscansk tradition.
Man bruger udelukkende lokale dyr
og indfpdte racer - herunder Cinta
Senese (DOP) og Chianina (IGP), der
regnes for nogle af de bedste svin i
Italien.

O

427
'NDUJA DI SPILINGA

800 G

Salumificio Monteporo blev skabt af
brodrene Pugliesi, fordi de gnskede

at producere den traditionelle 'Nduja.
Den har faet DOP-maerket 'di Spilinga’;
byen i Monte Poro-bjergene, hvor
Nduja kendes fra. 'Nduja laves af blan-
det svineked fra skulder, lar, bryst og
hoved, som mikses med bade mild og
steerk peperoncino-chili i slutfasen.

O

2038
SALAMINO MED TROFFEL

160 G

Italien, salami og treffel er ulgseligt
forbundet, og denne salamino al
tartufo fra Sapori della Valdichiana i
Toscana er smagt til med troffel, lidt
hvidlgg, salt og peber; alt sammen i
harmonisk samspil. Det familiedre-
vede slagteri bruger kun lokale dyr
og traditionelt toscansk handvaerk

i fremstillingen af deres fantastiske
produkter.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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LUFTTORRET POLSE

2039
SALAMINO MED CHILI

160 G

Salamino piccante fra det familie-
drevne Sapori della Valdichiana i det
toscanske bakkelandskab i Valdichi-
ana-dalen. Svin af hgjeste kvalitet
smagt til med krydret, varm chili,
der giver polsen et halvstaerkt pikant
strejf. Familieslagteriet bruger kun
lokale dyr og traditionelle toscanske
fremstillingsmetoder.

O

2040
SALAMINO MED VALN@®D

160 G

Salamino alle noci - lille lufttgrret pol-
se med smé stykker af valngd, der til-
forer dybde og et strejf af bitterspdme
til den i forvejen delikate smag af rene
riavarer og ked af hgj kvalitet. Produce-
ret i Toscana hos familiefirmaet Sapori
della Valdichiana, der udelukkende
benytter lokalt dyreopdract og klassis-
ke toscanske fremstillingsmetoder.

18
SALAME TOSCANO CINTA OKO

4 KG

En fremragende salami lavet pa de
fine toscanske Cinta Senese-svin efter
klassiske toscanske traditioner. Cinta
Senese har haft DOP-status siden
2006 og regnes som nogle af de fines-
te svin til bl.a. lufttgrret charcuteri.
Det er huset Savigni i Piemonte, der
star bag pelsen her, som kendetegnes
ved sin dybe og rene kpdsmag krydret
med peberkorn og en smuk dybrgde
farve.

2087
SALAME PROSCIUTTO OKO

500 G

Familien Savigni i Toscana er ver-
densbergmte for deres gkologiske
landbrug og fantastiske produkter.
Denne salami pa skinkeked er ingen
undtagelse - fremragende, dyb og ren
kodsmag smagt til bl.a. med hvid pe-
ber. 60 dages modning og handlavet
pa klassisk Savigni-facon.

O

2088
SALAMI AF VILDSVIN QKO

2 KG

Salame di Cinghiale fra toscanske
Savigni, der laver nogle af de beds-

te slagtervarer i Italien. Store dele

af deres produktion er gkologisk og
handlavet. Denne salame er lavet pa
50 procent vildsvin og 50 procent
gris, som smages til med rodvin, lidt
hvidlag, enebaer, laurbaer og nelliker -
smagfuldt og balanceret. Vildsvinet er
ikke fra gkologisk, men resten er.

O

2091
SALAME FINOCCHIONA CINTA OKO

2,5 KG

Finocchiona fra Savigni i Toscana
krydret med bl.a. fennikelfrg og pe-
berkorn. Pglsen laves pa Cinta Senese
(DOP); en saerlig race og noget af det
ypperste inden for italiensk charcu-
teri. Familien Savigni er gkologiske
opdrattere af Cinta Senese og produ-
center af noget af det bedste charcu-
teri pd markedet. De stir selv for hele
processen lige fra opdraet, til slagteri,
til modning og egne slagterbutikker.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

LUFTTORRET POLSE

E1
CHORIZO COLLAR FORT

280 G

Den Kklassiske chorizo; gluten- og
laktosefri, fast i sin konsistens uden
at blive hérd, krydret med lidt
hvidlgg og den klassiske spanske
pimentén, der giver polsen varme og
karakter. "Collar” betyder krave eller
halskaede pa spansk og hentyder til
den typiske U-form, som denne type
chorizo ofte har. Fra La Hoguera syd
for Logrofio i det nordlige Spanien.

-
L
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E5

FUET VELA

160 G

Lille lufttgrret pplse med ujevn
overflade og sngret med snor fra
Domingo Ortiz i La Rioja. Hakket
kod af hgj kvalitet, god krydring og
en fin afstemt smag, hvor kodets
kvalitet fremhaeves. Modnings- og
torringsprocessen har fremhaevet den
fine og karakteristiske smag. Klassisk
katalansk specialitet, der er god til
tapas med et glas vin i handen - og
meget andet!

-

<

E2
CHORIZO CULAR

1,9 KG

Denne chorizo fra Embutidos Do-
mingo Ortiz i La Rioja er grovhakket
og staerkt krydret med den klassiske
spanske paprika pimentén. Den har en
diameter pa ca. 7 cm og er lidt blpdere
i konsistensen end den mindre klassis-
ke chorizo.

®

E10
SALCHICHON TIERRAS ALTAS

200 G

En specialitet fra La Hoguera syd for
Logrofio i La Rioja. Denne salchich6n
er lavet pa Duroc-gris og smagt til med
bl.a. sherry, som er med til at give den
sin saerlige karakter og smag. Den er
modnet i ca. 40 dage i hgjlandet om-
kring i La Rioja. Tages ud af emballa-
gen ca. 10-15 minutter for servering.

(s

E3
CHORIZO PAMPLONA

1,5 KG

Finthakket chorizo Pamplona fra
Embutidos Domingo Ortiz i La Rioja.
Pglsen er opkaldt efter byen Pamplo-
na i regionen Navarra, hvor den er
fast inventar pa tapasbarerne. Denne
chorizo Pamplona har en diameter pa
ca. 8 cm.

®

EN
CHORIZO CLASICO

2,5 KG

Chorizo "natural” fra chorizo-legenden
Alejandro i La Rioja. Kedfuld (158
gram pr. 100 gram faerdigt produkt)

og lige tilpas krydret med den typiske
pimentén og en smule hvidlgg, og helt
uden farve- og konserveringsmidler.
Hele Alejandros produktion er sa na-
turlig som muligt; grisene gar frit om-
kring, og alle ravarer er helt naturlige.

(s

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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E12
CHORIZO MAGNO

1 KG

Rustik grovhakket chorizo af det
bedste svinekgd fra chorizo-kong-

en Alejandro smagt til med spansk
pimentén og en smule hvidlgg. God,
fast konsistens og helt uden farve- og
tilsaetningsstoffer. Fremragende aro-
matisk smag og kedfuld oplevelse. Der
bruges 158 gram kod pr. 100 gram
faerdigvare.

-
&
L
E18
CHORIZO TIERRAS ALTAS
200G

Chorizo-specialitet lavet pa Du-
roc-gris fra La Hoguera i La Rioja.
"Tierras Altas” betyder hgjlandet pa
spansk. og det er praecist her i hgj-
landet ved Logrofio, at denne chorizo
fremstilles og lufttarres i 40 dage. En
velsmagende chorizo med den fine
afstemte tilsmagning af rgget paprika
og lidt hvidlgg, som kendetegner en
klassisk chorizo.

(s

CHARCUTERI
LUFTTORRET POLSE

E13
CHORIZO TRONCAL

1,2 KG

Specialitet fra Pamplona - her fra
Embutidos Alejandro i La Rioja, der er
verdensbergmte for deres handlavede
chorizoer. En finthakket chorizo med
pimentén og hvidlgg, der er helt uden
farve- og konserveringsstoffer. Smagen
er let spdlig, og konsistensen fast. Man
bruger 158 gram ke¢d pr. 100 gram
faerdigt produkt.

€

E40
SOBRASSADA CASERA

400 G

Specialitet fra Mallorca, her fra huset
Munar, der har eksisteret siden 1942.
En blgd naermest smegrbar polse lavet
pa hvid gris og krydret med pikant
spansk paprika. "Casera” betyder
’hjemmelavet’ pa spansk, og denne
sobrassada er en agte traditionelt
fremstillet variant lavet efter husets
egen familicopskrift.

(s

E14
CHORIZO SARTA PICANTE

200G

Klassisk chorizo fra Embutidos Ale-
jandro i La Rioja, der laver nogle af
verdens bedste chorizoer. Denne Sarta
Picante er varmt krydret med den vel-
kendte spanske pimentén i den ”staer-
ke” udgave. Som altid med Alejandros
produkter er der udelukkende brugt
naturlige ravarer og ingen farve- eller
konserveringsmidler. Grisene lever et
dejligt liv med god foder og fuld frihed,
og det smages.

—
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E161
FUET NATUREL
200 G

Fuet er en catalansk specialitet - en
tynd luftterret pplse med en fast, tor
konsistens. Denne er naturel og kun
ganske mildt krydret med salt og
peber, sa den rene kpdsmag traeder flot
frem. Produceret i Val de Bianya hos
Casaponsa, som ligger i Girona-provin-
sen i Catalonien.

(8
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E613
CHORIZO IBERICO CAPA NEGRA

1 KG

Sortfods-chorizo fra Capa Negra i
Huelva-provinsen i det sydvestlige
Spanien. Flot, mgrkergd i farven og
formidabel i smagen. Capa Negra har
deres egen beszetning af Iberico Bel-
lota-svin i Jabugo, der er berpmt for
netop sine sortfodssvin. Chorizoen er
grovhakket og perfekt krydret med
den Klassiske spanske pimentén.
Den 3-stjernede Michelinkok Martin
Berasategui sveerger bl.a. til denne

—

L

E2028
MORCILLA IBERICO BELLOTA

450 G

Luftterret blodpelse fra Sefiorio de
Montanera i Extremadura lavet pa
Ibérico Bellota-sortfodsgris og smagt
til med pimentén og hvidlpg. Pelsen
modnes i 2-3 maneder og er bade
gluten- og laktosefri.

(s

CHARCUTERI
LUFTTORRET POLSE

E2048
SALCHICHON IBERICO KO

1 KG

Salchichén lavet pa gkologisk ked fra
Ibérico Bellota-sortfodsgrise, der har
levet frit af agern i Montanera-peri-
oden. Pkologisk opdrat fra Sefiorio
de Montanera i Extremadura. Polsen
er smagt tilpas og mildt til med salt,
peber og muskatned, og kedets hoje
kvalitet skinner igennem.

®

E2043
CHORIZO CULAR IBERICO KO

1 KG

Chorizo Cular er en type af chorizo,
som typisk laves pd sortfodsgris og har
en specifik laengde og diameter. Denne
Chorizo Cular kommer fra Sefiorio

de Montanera, der er en af ganske fa
gkologiske producenter af sortfod.
Chorizoen er mild med en tydelig
smag af den rggede spanske paprika,
pimentén.

(s

E2026
CHORIZO VELA IBERICO OKO

250G

Sortfodschorizo fra Sefiorio de Mon-
tanera i Extremadura, der er en af
ganske fa gkologiske producenter af
sortfodscharcuteri. Denne chorizo er
lavet pa 100 procent rene og gkolo-
giske Iberico Bellota-grise uden nogen
form for tilsaetnings- eller farvestoffer.
Den er smagt til pa klassisk chori-
zo-manér med spansk pimentén samt
dehydreret hvidlgg.

€

E2072
MORCON DE BELLOTA IBERICO

1 KG

I princippet en chorizo, men i en stor-
re tarm, sa kodet er grovere og mere
reelt. Denne morce6n fra Sefiorio de
Montanera i Extremadura er lavet pa
100 procent Iberico Bellota sortfods-
svin.

€
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GRIGNOTONS FRA BROCELIANDE

F34
SAUCISSE MINI PARMESAN

500 G

Sma lufttgrrede pelser, der er rullet

i Parmigiano Reggiano. Grignotons,
som de hedder pa fransk, betyder
snack eller nipper, og det er netop,
hvad denne lille pglse er. En lille uma-
mi-bombe, hvor ked og ost supplerer
hinanden pa harmonisk vis. Lufttgr-
ret efter gamle franske traditioner hos
Broceliande.

Ca. 75 stk. pr. pose.

O

F36
SAUCISSE MINI CHORIZO

500 G

De gamle franske traditioner for
torrede polser og de bedste spanske
traditioner for chorizo-fremstilling fo-
renet i en meget harmonisk smagende
lille snackpglse fra franske Broceliande
- en af landets forende pglsemagere.

Ca. 75 stk. pr. pose.

O

F38
SAUCISSE MINI PROVENCAL

500 G

De sma Grignotons - franske minipgl-
ser - er en herlig snack, og her er
polserne krydret og overtrukket med
lokale provencalske krydderier, der i
den grad smager af Sydfrankrig.

Ca. 75 stk. pr. pose.

O

F37
SAUCISSE MINI NATUREL

500 G

Franske snackpglser fra Broceliande,
en af Frankrigs fprende polsemagere.
De smai lufttgrrede, kodfulde pglser
er i en lige for sig, nir det kommer til
smag og kvalitet. Her i en "naturel”
variant, der kun er mildt tilsmagt, sa
den rene smag af kvalitetskod traeder
frem.

Ca. 75 stk. pr. pose.

O
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LUFTTORRET POLSE

F2010
SAUCISSON KARL JOHAN

250 G

Saucisson Sec aux Céepes er en
finthakket, lufttgrret pglse lavet

pa fransk svinekad (certifié le Porc
Frangais) og smagt til med fran-

ske Karl Johan-svampe - "cépes”

pé fransk. Svampene er med til at
fremhaeve den lackre kodsmag. Vas-
keaegte fransk hiandvaerk fra Teyssier
Salaisons i Ardéche.

O

F396
SAUCISSON PIMENT D’ESPELET-
TE

250 G

Klassisk fransk lufttgrret pglse fra

Teyssier Salaisons - familiefirmaet fra
1871 i naturparken Monts d’Ardeche.

Pglsen er smagt til med Piment d’Es-
pelette, som giver et pikant strejf,
der supplerer den rene kodsmag pa

elegant vis. Der bruges 143 gram kod
til 100 gram af pglsen, som er torret i

5-6 uger i 1136 meters hgjde.

O

F390
SAUCISSON BATON IGP LARDECHE

200 G

En Kklassisk fransk saucisson sec fra
Teyssier Salaisons syd for Lyon i regi-
onen Rhéne-Alpes. Polsen er lavet pa
100 procent fransk ked af hgj kvalitet
og er IGP-certificeret. "Baton” betyder
’stok’ pa fransk og refererer til formen
pa polsen. Familien Teyssier startede
deres produktion af charcuteri helt
tilbage i 1871 og er beliggende midt i
naturparken Monts d’Ardeche.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE

F392
SAUCISSON NYONS OLIVEN

230G

Ardeche er et departement i de
franske Rhone-Alper, og det var her,
midt i naturparken Monts d’Ardeche,
at familien Teyssier grundlagde deres
charcuteri-produktion tilbage i 1871.
Denne saucisson er smagt til med sorte
Nyons oliven, som tilfgrer dybde og
lidt spdme til smagen. Der er brugt 132
gram kod til 100 gram af det faerdige
produkt.

O

SAUCISSON AUX CEPES FRA TEYSSIER
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LUFTTORRET POLSE

F485 F486 F487

SAUCISSE SECHE SAUCISSON SEC SAUCISSON SEC MINI

250 G 250 G 100 G

Klassisk fransk luftterret polse fra Helt klassisk fransk luftterret polse, Sma lufttgrrede saucissons secs
Broceliande. Pglsen er relativt grov i der er grovhakket, kpdfuld og smagt snackpglser fra Broceliande. Polserne
kgdet uden dog at vaere helt grovhak- til med stor praecision fra Broceliande. er meget kodfulde, da man bruger 187

gram svineked pr. 100 gram af det faer-

ket, og krydringen er mild og klassisk. Man bruger 162 gram ked til 100 gram

Der er brugt 180 gram ked til 100 af selve feerdigproduktet, og polsen kan ~ dige produkt. Krydringen er mild og
gram af det faerdige produkt. Pglsen med fordel tages ud 20 minuter for afs:emt, 0% den klassiske franske smag
kan med fordel tages ud 20 minuter servering, af "torhed” og rene révarer spiller flot

for servering. sammen.

O O O

F2062
SAUCISSON SEC

200G

Vanlig hgj kvalitet fra franske Bro-
celiande, der er velkendte for deres
klassiske franske charcuteri. Pglsen
her har en fantastisk ren og behage-
lig kpdsmag suppleret af den typiske
aroma fra saucisson sec.

O
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CHARCUTERI
LUFTTORRET POLSE

PAVE NATURE FRA BROCELIANDE

F33
SALAMI ROSETTE DE LYON

2,4 KG

Rosette de Lyon er et navn og et
produkt, der vackker genklang i hele
det gastronomiske landskab, nar man
taler om charcuteri. En lufttgrret,
kodfuld polse lavet pa gris og modnet
i 50 dage. Denne Rosette de Lyon er
produceret af en af Frankrigs fgerende
polsemagere, Broceliande. Den er
mildt krydret, og de rene kodsmag
vidner om ravarer af hgj kvalitet.

O

F2064
SALAMI PAVE NATURE

2,5 KG

Klassisk fransk halvmaneformet sa-
lami, der kendes som Pavé pa fransk.
Denne er fra Broceliande, der kendes
for deres klassiske franske charcuteri
af hgje kvalitet. Den er lufttgrret pa
klassisk vis, mildt krydret og smagt
til med bl.a. en smule rgdvin. Der er
brugt 130 gram ked pr. 100 gram feer-
digt produkt, som er hakket halvfint.

O

F2079
SALAMI JESUS

640 G

Fra vores producent Mayte i Basker-
landet, produceret og torret i Frankrig
af udelukkende Franske grise. Jesus er
en speciel form og tradition i det fran-
ske charcuteri. Denne vejer omkring
640 g og smager bare af mere.

O

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI
FERSKE POLSER & K@D

2094
SALSICCIA MED SALVIE

300 G

Salsiccia krydret med aromatisk
salvie fra familiefirmaet Lovison, der
drives af 4. generation siden grund-
laeggelsen i 1903. Produceret pa
lokalt kvaeg fra Friuli max 20 km fra
produktionsstedet. Kpdet bearbejdes
altid inden for to timer fra slagtning,
sé riavarerne er helt friske. Ren og
naturlig i smagen med et perfekt
afstemt strejf af salvie.

O

2097
SALSICCIA PICCANTE

300 G

Pikant salsiccia krydret med chi-

li fra familiefirmaet Lovison, der i

dag drives af 4. generation. Alt ked
kommer fra Friuli inden for 20 km
fra produktionsstedet og bearbejdes
senest 2 timer efter slagtning. Dyrene
lever efter gaeldende velfaerdsregler
og spiser korn og gront fra markerne,
altimens de gamle hiandvarkstraditio-
ner holdes i haevd.

O

2095
SALSICCIA MED TROFFEL

300 G

Treffelsalsiccia til grillen, pastaen

eller pizzaen mm. fra familiefirmaet
Lovison, der drives af 4. generation
siden grundlaeggelsen i 1903. Alle laves
pa lokalt kvaeg fra Friuli max 20 km fra
produktionsstedet og hgjest to timer
efter slagtning.

O

2098
SALSICCIA MED HVIDLOG

300 G

Salsiccia smagt til med mild hvidlgg fra
familiefirmaet Lovison i Friuli. Alt ked
kommer fra lokalt kvaeg max 20 km

fra produktionsstedet og bearbejdes
senest 2 timer efter slagtning. Dyrene
opdracttes med respekt og efter gael-
dende velfaerdsregler. De fodres med
korn og grent fra markerne, og det
traditionelle handvaerk holdes i haevd.

O

2096
SALSICCIA CLASSICA

300 G

Klassisk salsiccia fra Lovison-fami-
lien, der har eksisteret siden 1903.
Alt kod kommer fra Friuli max 20 km
fra produktionsstedet og bearbejdes
senest to timer efter slagtning. Dyrene
fodres udelukkende efter velfardsreg-
ler med korn og gront fra markerne, og
de gamle traditioner om handarbejde
opretholdes stadig. Steg eller grill den
- enten hel eller i stykker - eller brug
farsen i en ragu.

O

2099
SALSICCIA MED FENNIKEL

300 G

Klassisk italiensk salsiccia smagt til
med fennikel. Familiefirmaet Lovison
drives i dag af 4. generation siden
grundlaeggelsen, og alt kod kommer
fra lokalt kvaeg max 20 km fra pro-
duktionsstedet. Det bearbejdes inden
for 2 timer efter slagtning, og dyrene
opdraettes med respekt og fodres med
korn og grent fra markerne. Traditio-
nelt handveaerk af hgjeste kvalitet.

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE
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CHARCUTERI

FERSKE POLSER & K@D

21
SALSICCIAK®D

500 G

Den originale opskrift fra Lovison

pa det kod, der ogsa bruges i deres
friske og velsmagende salsicciapglser.
Farsen her er fremragende til ragu,
bolognese, polpette, pizza eller hvis
man selv vil prgve krafter med at lave
salsiccia. Alt Lovisons ked kommer
fra lokalle dyr fra Friuli max 20 km
fra produktionsstedet og bearbejdes
senest to timer efter slagtning.

O

E24
CHORIZO FRESCO MINI

1,5 KG

Gluten- og laktosefri mini-chorizo fra
en af de bedste chorizomagere, Juan
Flores i Navarra. Pglserne i mini-for-
mat er velegnede til alle former for
tapas, brunch, receptioner m.m., og
de kan bade koges, steges eller grilles.
Pimentén giver den unikke smag og
den smukke farve. Stor smag i lille
indpakning. Pakken indeholder ca.
110 til 120 stk.

(s

MERE CHARCUTERI PA NASTE SIDE

E15
CHORIZO PUCHERO

225G

Chorizo Puchero er velegnet til bade
kogning, stegning og grill og gor sig
godt bl.a. i paella. Den er krydret pa
klassisk vis med den spanske rogede
paprik pimentén, og som alle Ale-

jandros produkter er den helt uden

konserverings- og farvestoffer. Der
anvendes 142 gram svinekod af bedste
kvalitet pr. 100 gram faerdigt produkt.

€

E142
CHISTORRA

200 G

Chistorraen fra Alejandro er lavet pa
Duroc-gris blandet med Landras. Ale-

jandro har sit eget opdraet og veelger de

bedste stykker ked til produktionen.
Balancen mellem kgdets fine smag,
pimenténen og salten er uovertruffen.
Fra chorizo-hgjborgen Rioja i Navarra.
Bruges til grill, stegning eller kogning.
Der anvendes 120 gram ked pr. 100
gram faerdigvare.

(8

25

E16
CHORIZO FRESCO JULIA

440 G

Hos Embutidos Sra. Julia i chorizo-re-
gionen La Rioja er det tredje genera-
tion, der driver virksomheden, men
det er stadig bedstemor Julia, der er
firmaets ansigt og image udadtil. Deres
Chorizo Fresco er som navnet antyder
’frisk” forstdet pa den made, at den
skal tilberedes, fx ved stegning eller
kogning. Spanierne selv ynder at koge
chorizo i vin. Traditionelt krydret,
kodfuld og rene ravarer.

-

LY




E143
CHORIZO BARBACOA

250G

Barbacoa betyder grill pa spansk, og
denne polse er specielt lavet til grill
eller stegning. Alejandros grise gar frit
hele deres liv, og det smages pa ko-
dets kvalitet og friskhed. Embutidos
Alejandro er kendt som en af verdens
absolut bedste chorizomagere og
holder selvfglgelig til i Logrofo, Rioja.
Der anvendes 120 gram ked pr. 100
gram faerdigvare.

€

E241
CHISTORRA JUAN FLORES

1 KG

Chistorra - eller Twistorra pa den
lokale baskiske dialekt - er en spansk
specialitet, der bruges som den er,
eller for at give smag i sammenkogte
retter. Fra Juan Flores, der er en af de
dygtigste producenter af chorizo fra
Arbizu i den spanske Navarra-provins.
Der er ingen tilsaetningsstoffer, ingen
gluten eller maelkederivater i produk-
tet - kun svin, pimentén, hvidlgg og
salt.

L

CHARCUTERI
FERSKE POLSER & K@D

E144
CHISTORRA PICANTE

200 G

Som navnet antyder; en spicy chistor-
ra, som er lavet pa Duroc-gris blan-
det med Landras af chorizokongen
Alejandro. Embutidos Alejandro har
sit eget opdraet af grise, der gar frit
omkring og lever deres bedste liv pa
hgjsletterne i Rioja. Chistorra er en
leengere, tyndere variant af den vel-
kendte chorizo - denne er krydret med
staerk pimentén.

€

E2065
CHORIZO OREADO

250G

Chorizo Oreado fra Embutidos Juan
Flores, en af Spaniens bedste chori-
geros, der er specielt fremstillet til
Gastro Import. Chorizo Oreado er en
chorizo, der kun er ganske let lufttor-
ret, og derfor stadig skal tilberedes
ved stegning eller kogning. Kedfuld
og smagfuld - en chorizo fra gverste
hylde.

(s

E150
CHORIZO OREADO

250G

Alejandro i Rioja er en af de bedste
chorigeros i Spanien og verden. Hos
Embutidos Alejandro gnsker man at
bevare alt sa naturligt som muligt,
sa der bruges hverken konservering,
farve eller andre tilsaetningsstoffer.
Oreado betyder, at den er ganske let
lufttprret, men stadig ber tilberedes
som en chorizo fresco. Fremragende
chorizo, ganske enkelt.

(s

E2066
LONGANIZA

250G

Longaniza "blanca” fra Juan Flores i
Navarra. Longanizaen minder om en
chorizo, men i denne blanca-version
er mere ren i smagen og typisk krydret
med bare salt, peber og lidt hvidlgg,

og ikke med den karakteristiske
pimentén, der kendetegner chorizoen.
Juan Flores har stolte traditioner for
at at lave klassiske polse-specialiteter.

(8
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14
CREMA DI LARDO QKO

500 G

En cremet variant af den italienske
delikatesse-klassiker lardo, som er
lavet pa fedt fra grise og smagt til med
salt, peber og lidt urter. Denne crema
di lardo er lavet pa Cinta Senese-grise
- den saerligt delikate toscanske gri-
serace - og er produceret af pko-slag-
teriet Savigni i bjergkeeden Appenni-
nerne i Norditalien. Brug den fx som
smagsgiver eller pa et ristet bred.

77
PANCETTA I TREERAMME

3 KG

Blgd og laekker pancetta, der ligger

i speend i treeramme. Pancettaen er
fra Salumificio Venegoni i Lombar-
diet, der er kendt for deres unikke
krydringer og smagsnuancer, og
denne specialitet er ingen undtagel-
se. Laekker spdme kombineret med
krydderurter, rodvin og den delikate
"kaeldermodnede” smag.

O

CHARCUTERI
LARDO & PANCETTA

16
LARDO DI CINTA SENESE OKO

1 KG

Den norditalienske specialitet lardo

er uundveerlig i det italienske kokken,
hvor det bade bruges som antipasti i
papirtynde skiver eller som smagsgiver
”smeltet” pa panden, i saucen, suppen
mm. Denne gkologiske lardo er lavet
pa Cinta Senese-svin, den szerlige
toscanske race, og kommer fra Savigni.

330
PANCETTA NOSTRALE

1,5 KG

Fladpresset stykke af svinebryst fra
Gelli Salumi lige syd for Firenze.
Denne pancetta er ikke krydret med
den velkendte pebrede overflade, men
produktet indeholder stadig peber.
Smagen er ren og behageligt krydret.
Nostrale betyder 'vores egen’ pa ita-
liensk og bruges til at beskrive ting og
produkter af saerlig rustik folkelighed.
Torringstiden er pa 20 til 30 dage, og
produktet er glutenfrit.

O

78
LARDO CONTADINO

2,5 KG

Lackker lombardisk lardo fra Venegoni
i den lille kommune Boffalora sopra
Ticino lige vest for Milano. Tarsaltet

i 6 maneder og lackre noter af vin,
krydderurter og aromatiske bzer. Con-
tadino betyder landmand pa italiensk,
og denne "landlige” lardo rummer god
aroma samt masser af spdme, dybde og
intensitet.

O

396
PANCETTA KOGT OG ROGET

1,5 KG

Bacon paé italiensk fra Lenti i Piemon-
te. Saerligt udvalgte stykker af mere
mager pancetta, der koges og ryges;
lidt som vi kender det fra vores egen
danske bacon. Smagen er ekstremt
unik og delikat med dejlige dybe nu-
ancer og en afstemt smag af regsmag.
Vaegten varierer fra 1,2 kg til 2 kg, og
produktet er helt uden gluten.

O
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439
PANCETTA COTENNA RULLET

3,25 KG

Pancetta "cotenna” fra Cima pa green-
sen mellem Piemonte og Ligurien.
Cotenna betyder 'skorpe’ pa italiensk,
og denne rullede, handbundede
pancetta kommer med "svaerene” pa.
Fremragende bade som antipasti sin
rene form eller stegt i carbonara fx.

O

74
COPPA ANTICO

2 KG

Krydret og luftterret svinenakke efter
gammel familieopskrift fra Venegoni
lige uden for Milano. De udvalgte
stykker af nakkefilet marineres i rod-
vin med krydderier, sngres sammen
og modnes ved lufttgrring. Den dybe
smag af modnet kod, hvor fedt, kod,
salt og vin traeder frem i harmoni gor
denne Coppa til noget helt sarligt.

O

CHARCUTERI
PANCETTA, COPPA & CAPOCOLLO

75
PANCETTA GRAN COPPATA

S KG

Pancetta og coppa i smuk forening,
hvor man har rullet de to stykker af
hhv. brystflaesk og svinenakke sammen
inden modning. En alsidig delikatesse,
der bade kan bruges i sin rene form
som tyndtskéret antipasti, i sandwich
eller skiret i tern og stegt - fx i pasta.
Dyb, nuanceret og fyldig ren smag -
fantastisk produkt.

O

81
CAPOCOLLO

2 KG

Capocollo er den toscanske variant

af coppa. Det er grisens nakkefilet,

der saltes og haenges til torring i ca. 7
dage, hvorefter det krydres og torres
yderligere i minimum 90 dage. Den
toscanske variant har lidt mere peber
i sin krydring. En aegte delikatesse fra
Sapori della Valdichiana i Toscana, der
tilbereder efter klassiske toscanske
traditioner ved hjalp af langtidsterring
0g braendeovne.

O

83
PANCETTA GRAN COPPATA HALV

2,5 KG

Pancetta og coppa i smuk forening,
hvor man har rullet de to stykker

af hhv. brystflaesk og svinenakke
sammen inden modning. En alsidig
delikatesse, der bade kan bruges i sin
rene form som tyndtskaret antipasti,
i sandwich eller skaret i tern og stegt
- fx i pasta. Dyb, nuanceret og fyldig
ren smag - fantastisk produkt. Her i
halv storrelse pa 2,5 kg.

O

332
COPPA DI PARMA RISERVA

1,9 KG

Coppa di Parma adskiller sig fra andre
slags Coppa pa den made, at man bru-
ger kodet fra grise, der normalt bruges
til Parmaskinke. Den er lufttgrret i
minimum 12 maneder hos Ferrari
Cav. Bruno i Parma-provinsen, hvor
3. generation forer det traditionelle
héndvaerk videre. Helt szerlig coppa af
hgjeste kvalitet!

O
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2089
CAPOCOLLO CINTA SENESE OKO

1,6 KG

Traditionel toscansk specialitet

ogsa kendt som coppa. Typisk har
capocollo dog et kraftigere strejf af
grovkvaernet peber end coppa. Man
bruger grisens nakkefilet til coppa og
capocollo, og denne fra gkologiske
Savigni i Toscana er lavet pa Cinta
Senese-svin. Cinta Senese-racen lever
frit og er en af de mest velsmagende
med sit mgrke marmorerede kod.

84
GOTA

1,5 KG

Gota - eller guanciale - er lufttgrret
svinekaebe, der er saltet og mod-
net i minimum 60 dage hos Sapori
della Valdichiana - det legendariske
toscanske slagteri, der laver nogle
af de bedste italienske lufttorrede
specialiteter efter gamle toscanske
traditioner. Gota er et andet ord fra
toscansk dialekt for guanciale.

O

CHARCUTERI
CAPOCOLLO, SPECK, GUANCIALE & MANZO

73
SPECK A META

2,5 KG

Speck er yderstykket af skinken, som
behandles pa "tyrolsk” vis, hvor det
modnes i havsalt og krydderier - bl.a.
de karakteristiske enebeer - hvorefter
det langtidsryges ved max 20° med
aromaerne fra enebar- eller pinjetrae.
Til slut lufttgrres den under kolige
forhold i op til et halvt ar. Konsisten-
sen er fast men mor og med et ganske
tyndt fedtlag.

O

388
GUANCIALE CINTA SENESE OKO

1,5 KG

Cinta Senese-grisen anses som det
ypperste svineked i Italien, og den-

ne gkologiske guanciale er lavet pa
netop den race hos det pkologiske
familieslagteri Savigni. Guanciale er
lufttgrrede svinekacber og fungerer helt
exceptionelt som smagsgiver med sin
dybe, kodfulde, krydrede smag.

O

451
SPECK VALTELLINA

2 KG

Valtellina-dalen i nserheden af den
schweiziske graense er et meget smukt
omrade, hvor den rene luft har vaeret
med til at ggre omradets lufttprrede
produkter verdenskendte. Speck er let-
tere roget, magert skinkekpd. Formen
er firkantet og det gor kodet nemt at
arbejde med. Smagen er delikat med
antydning af rgg. Fra Mottolini lige ved
graensen mellem Schweiz og Italien.

O

397
MANZO ROGET OKSEK®D

2,5 KG

Manzo betyder kort og godt oksekod
pa italiensk, og dette let krydrede

og rogede okseinderlar fra Lenti i
Piemonte er perfekt til bl.a. carpaccio.
Den er uden gluten og laktose, og vag-
ten kan variere fra 2 til 3 kg.

O
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CHARCUTERI

BRESAOLA & LOMBO

70
BRESAOLA

3 KG

Okseinderlar krydret med salt, peber
og Klassiske krydderier og herefter
torret i kolige bjerghuler. Smuk dy-
bred farve og mager med fin struktur
og en intens kodsmag. Den strenge
modningsproces er afgprende for

den karakteristiske smag, og typisk
smider kodet helt op til 40 procent af
vaegten under modningen.

O

71
BRESAOLA (HALV)

1,5 KG

Halv bresaola af okseinderlar krydret
med salt, peber og klassiske krydderier
og herefter tgrret i kglige bjerghuler.
Smuk dybred farve og mager med fin
struktur og en intens kedsmag. Den
strenge modningsproces er afggrende
for den karakteristiske smag, og typisk
smider keodet helt op til 40 procent af
vaegten under modningen.

O

76
BRESAOLA AF VILDSVIN

1,6 KG

Bresaola di Cinghiale - fremragende
toscansk vildsvinebresaola, der er kry-
dret med salt og peber og efterfalgende
haengt til terring i ca. 40 dage i kolige
bjerghuler hos Gelli Salumi. Magert og
vanvittigt smagfuldt!

O

453
BRESAOLA VALTELLINA IGP

3 KG

Valtellina-dalen i naerheden af den
schweiziske graense er et naturskent
omréde, hvor den sprade bjergluft har
vaeret med til at gore nogle af omra-
dets lufttgrrede produkter verden-
skendte. Denne fremragende bresaola
af okseinderlar lufttorres i Valtelli-
na-dalen i 1 til 2 maneder efter alle
IGP-regulativerne hos Mottolini.

O

458
BRESAOLA BIO VALTELLINA KO

1,5 KG

Dkologisk udgave af Mottolini-slagteri-
ets fantastiske bresaola, der er luftter-
ret i 1 til 2 maneder i den naturskgnne
Valtellina-dal pa graensen til Schweiz;
et omréde der er verdenskendt for sine
lufttgrrede produkter pga. den friske
bjergluft.

O

85
LOMBO

1,5 KG

Lombo er en toscansk specialitet lavet
af svinefilet, der forst tprres og saltes

i 7 dages tid, hvorefter den modnes i
90 dage yderligere. Vores lombo er fra
Sapori della Valdichiana - det tradi-
tionsrige toscanske slagteri, der laver
handvaerk efter gamle forskrifter.

O
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2090
LONZINO SAMBUCANO OKO

1,2 KG

Lufttgrret gkologisk svinefilet

lavet pa de seerlige toscanske Cin-

ta Senese-svin, der er bergmte for
deres unikke smag. Familien Savigni
opdraetter, slagter og modner selv - in-
dbegrebet af fra jord til bord-tanken.

O

CHARCUTERI
LONZINO & LOMO

E70
LOMO CABECERO

1 KG

Cabecero de Lomo er relativt ukendt
specialitet, men minder om den
klassiske lomo, der er lavet pa grisens
svinefilet. Cabecero betyder egentlig
sengegavl og er taget fra nakkefileten
samt den forreste del af svinekammen,
der sa smages til med lidt hvidlpg og
den Kklassiske rggede spanske paprika
pimentén. Produceret af La Hoguera i
byen Soria i Castilla y Ledn.

(s

E71
LOMO EMBUCHADO

1,7 KG

Luftterret mager svinefilet fra La
Hoguera i Castilla y Leon. Tilsmagt pa
klassisk vis med pimentén og hvidleg
og modnet i 75 til 90 dage. Embucha-
do betyder ’fyldt’ pa spansk, da man
stopper det marinerede saltede kod i
naturlig svinetarm, hvorefter lomoen
torres.

€
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CHARCUTERI

CECINA DE LEON & LOMO

E76
CECINA DE LEON IGP 12 MDR.

2,35 KG

Cecina de Leén er en helt enestidende
spansk specialitet af torret oksekod,
som er egetraesraget i 20-25 dage.
Denne specialitet har vaeret kendt i
flere drhundreder, og ordet cecina
kommer fra det latinske ’siccus’, der
betyder torret. Kedet kommer fra
okseinderlar og -klump. Modningstid
pd minimum 12 maneder hos Nieto,
der laver den bedste cecina pa mar-
kedet.

-

L

X
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s o
-

CECINA DE LEON IGP FRANNIETO

E762
CECINA DE LEON IGP 7 MDR.

1,5 KG

Cecina med 7 maneders modningstid
fra Cecinas Nieto i det nordvestlige
hjgrne af Spanien, der i vores optik

er forende inden for denne span-

ske delikatesse, som bestér af rgget
okseinderlar og okseklump. Smagen,
konsistensen og strukturen er ganske
enkelt unik, og Cecina de Le6n er
noget af det ypperste inden for spansk
charcuteri.

(s

E450
LOMO MANGALICA

1,4 KG

Den unikke svinerace Mangalica har
noget af det mest delikate kod, og den-
ne lomo er ganske enkelt fremragende.
Lomo betyder egentlig morbrad pa
spansk, men det er faktisk det stykke
filet, der sidder pa svinekammen. Dyb
og delikat smag fra den neensomme
lufttgrring pa 70 dage hos Monte Ne-
vado, der var med til at redde Mangali-
cagrisene fra at uddg.

®
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CHARCUTERI

SKIVESKARET CHARCUTERI

34
SKIVESKARET FENNIKELSALAMI

400 G

Grovhakket, velmodnet toscansk
fennikelsalami fra Gelli Salumi i
Firenze. De vilde fennikelfrg og den
pikante peber giver polsen en delikat,
raffineret smag.

37
SKIVESKARET SALAME NAPOLI

500 G

Mellem- til grovhakket salami fra
Campania-regionen, hvor Napoli er
hovedby - deraf navnet. Denne salame
er en vaskeaegte klassiker, der med
sin afstemte smag af kod, krydeerier
og et strejf af rog behager de fleste. En
pakke indeholder ca. 65 skiver.

O

35
SKIVESKARET BRESAOLA

500 G

Den klassiske bresaola skaret i fine
skiver. Det lufttgrrede og krydrede
okseinderlar har en dejlig dyb og ren
kodsmag, der suppleres af den karakte-
ristiske krydring. Kan med fordel tages
ud ca. 30 minutter fgr brug. En pakke
indeholder ca. 55-60 skiver.

39
SKIVESKARET SALAME MILANO

500 G

Den milanesiske salami er en tradi-
tionel del af det italienske lufttgrrede
polse-sortiment. Den er mellemhakket
i sin tekstur og har en god afstemt
smag af kod, krydderi og rgg. Finere
hakket end sin napolitanske fatter
salame Napoli, men stadig med tyde-
lige fedtstykker. En pakke indeholder
40-45 skiver.

O

36
SKIVESKARET VENTRICINA

500 G

Den italienske Salame Ventricina er en
pikant klassiker over hele stgvlelandet,
hvor den bruges bade som antipasti,
pa pizza og til panini mv. En pakke
indeholder ca. 45 skiver.

O

66
SKIVESKARET LUFTT@RRET SKINKE

500 G

Vores MEC prosciutto crudo i skiver.
MEC er en betegnelse for skinke lavet
pa dyr af EU-oprindelse og luftterret

i Italien. Modningstiden er pa cirka 8
maneder, og smag og konsistens god
og fin. En glimrende skinke til stort set
alle formal.

O
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2138
SKIVESKARET PARMASKINKE DOP

90 G

Skiveskaret Parmaskinke (DOP) fra
Zuarina i parmaskinkebyen over dem
alle, Langhirano i Parma i provinsen
Emilia-Romagna. 24 maneders mod-
ning og intet andet end rent svinekpd
og en smule salt - ingen tilsaetnings-
eller konserveringsstoffer.

CHARCUTERI
SKIVESKARET CHARCUTERI

2173
SKIVESKARET SPECK (KO

80 G

Speck er skinkens yderstykke, som
behandles efter klassisk tyrolsk tradi-
tion, hvor kedet forst lagres i havsalt,
enebaer, peber, muskat, laurbaer mv.
og efterfplgende ryges ved max 20
grader i adskillige dage sammen med
enebeer- eller pinjetrae, som afgiver
yderligere aromaer til kgdet. Til slut
modnes stykket under kglige forhold i
6 maneder.

O

E20
SKIVESKARET CHORIZO CULAR

500 G

Grovhakket chorizo, der er pikant
krydret med den varme spanske pap-
rika pimentén. Smag og konsistens er
fyldig, karakterfuld og rummer adskil-
lige anvendelsesmuligheder. Rustikt
udtryk og klassisk smag fra Embuti-
dos Domingo Ortiz i La Rioja.

(s

E148
SKIVESKARET CHORIZO TRONCAL

100 G

Finthakket chorizo troncal fra chori-
zokongen Alejandro i La Rioja. Pglsen
finthakket og krydret med paprika og
hvidlgg. En smuk mork, delikat hand-
lavet chorizo uden farve og konserve-
ring, som vi kender det fra Alejandros
produkter. Konsistensen er dejlig fast
og kedfuld med en delikat afstemt spd-
me. Grisene er egen avl og lever frit.
Der anvendes 158 gram ked pr. 100
gram foerdigt produkt.

(s

E149
SKIVESKARET CHORIZO MAGNO

100 G

Chorizo Magno er et af Alejandros
mest ikoniske produkter - en rustik
grovhakket handlavet chorizo af det
bedste svinekad fra egen fritgdende
avl, smagt til med pimentén og hvid-
lpg. Meget fast konsistens og helt uden
tilseetningsstoffer. Aromatisk, nuan-
ceret smag og duft. Der er anvendt
158 gram kod pr. 100 gram faerdigt
produkt.

(8
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E58
SKIVESKARET SERRANO

85 G

Man kan ikke sige Spanien uden at
sige serranoskinke, og denne vari-
ant er skaret i skiver efter saltning,
luftterring og modning i cirka 12
maneder hos den verdensbergmte
producent Jamones Segovia.

®

E581
SKIVESKARET SERRANO DUROC

500 G

Serranoskinke fra La Hoguera lavet pa
den bergmte Duroc-gris og modnet i
15 til 18 maneder. Duroc-grisen er en
race, der giver mere fedtmarmorering
end de gaengse griseracer. Holdbarhe-
den efter abning er pa 5 dage, og en
pakke indeholder ca. 30 skiver.

(s

CHARCUTERI
SKIVESKARET CHARCUTERI

E455
SKIVESKARET SERRANO 24 MDR.

85 G

Serranoskinken er en af grundstenene
i det spanske kpkken, og denne skives-
karede variant kommer fra en af Spa-
niens topproducenter Monte Nevado,
der holder til pa hgjsletten i Segovia
uden for Madrid. Skinkerne modnes i
24 maneder, inden de skaeres i fine ski-
ver. Der er 6 skiver i en pakke.

€

E453
SKIVESKARET MANGALICA

500 G

Den meaerkvardige og unikke griserace
Mangalica har noget af det mest deli-
kate kod overhovedet - bl.a. pga. sin
fedtmarmorering, der minder om sort-
fodssvinenes. De to racer deler ogsa
blodbane og i vores optik er Mangali-
caskinken noget af det ypperste inden
for lufttgrret charcuteri. Dybden,
nuancerne og konsistensen er kort og,
godt fantastisk.

(s

E580
SKIVESKARET SERRANO

500 G

Serranoskinke fra Monte Nevado i
nzerheden af Segovia, der er kendt som
arnestedet og det helt rigtige sted, nar
man taler spansk lufttgrret skinke.
Serranoen saltes, lufttgrres og mod-
nes sd i ca. 10 maneder. Der er ca. 25
skiver i en pakke.

-
L
-
E454
SKIVESKARET MANGALICA
85 G

Mangalica er en enestdende skinke, og
historien om racen er noget af et even-
tyr, hvor producenten Monte Nevado
spiller hovedrollen: I 1990’erne er de
med til at redde racen fra udryddelse
og ender med at gore den til en af de
bedste skinker i verden. Mangalica-svi-
nene opdraettes og lever pa normal

vis i Ungarn, og fragtes herefter til
Spanien og terres efter tilmodig Monte
Nevado-tradition.

(s
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97
KALKUNBRYST OVNSTEGT

3 KG

Store kalkunstykker af bryst, som
marineres med vin og krydderur-

ter og langtidsovnsteges i net. Den
langsomme tilberedning i net giver en
karakterfuld smag og holder kalkunen
saftig og mor. sa den kan skeeres i
pzene store runde skiver.

O

E32
CHORIZO AF KALKUN

1,3 KG

Et fremragende og spaendende alter-
nativ til den typiske spanske chorizo.
Her er den lavet pa kalkunked, som
man spaeder op med bade andekod og
andefedt, sd den far en dejlig afrundet
dybde i smagen, inden man krydrer
med bl.a. paprika, som man kender
det fra de Klassiske chorizoer. Udover
at vaere velsmagende, er det ogsa et
magert alternativ med sine kun 15
procent fedt.

(s

CHARCUTERI
FJERKRAE

366
KALKUN GRILLET

4,5 KG

Italiensk kalkun fra Torino-egnen i
Piemonte, hvor huset Lenti holder
til. Tacchino arrosto hedder det pa
italiensk - kalkunen grilles i vakuum,
sd den beholder al sin saft og kraft. Et
alsidigt stykke reel kalkun, der kan
bruges bade varmt og koldt.

O

E31
SALCHICHON AF KALKUN

2 KG

Fremragende catalansk specialitet,
hvor man har blandet det magre kalk-
unked med lidt andefedt og andekod i
denne lufttgrrede salchichén-palse fra
Sant Dalmai i Girona.
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F250 F251

RAGET ANDEBRYST IGP SKIVESKARET ROGET ANDEBRYST
300 G 80 G

Helt roget Magret de Canard, IGP Reget Magret de Canard i skiver fra
SUD OUEST-certificeret fra Clos Clos Saint Sozy i det sydvestlige

Saint Sozy, der har specialiseret sig Frankrig. Produktet her er ogsa IGP

i ande- og fjerkraeprodukter i mere SUD OUEST-certificeret for garan-
end fire artier. Det rpgede andebryst teret oprindelse fra denne vel- og

er torret og roget efter traditionelle anerkendte del af Frankrig. Kan med
metoder, bl.a. ved hjalp af bpgeflis. fordel opbevares ved stuetemperatur

en halv time for servering. Tidligere
guldmedaljevinder ved Salon de I’Agri-
culture.

MaGReT DE CANARD
ou Sup-OuUEsT
fUME AU BOIS DE HET

MERE CHARCUTERI PA N4STE SIDE
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F252
CONFIT DE CANARD 1 STK.

180 G

Confiteret andelér fra Clos Saint

Sozy i det sydvestlige Frankrig (IGP).
Dyb, ren velsmag og en specialitet fra
egnen. Liret er tilberedt i eget fedt, og
skal bare varmes op inden servering.
Der er et enkelt lar i en pakke.

O

F253
CONFIT DE CANARD 4 STK.

770 G

Confiterede andelér fra Clos Saint
Sozy i det sydvestlige Frankrig (IGP).
Dyb, ren velsmag og en specialitet fra
egnen. Lirene er tilberedt i eget fedt,
og skal bare varmes op inden serve-
ring. Der er 4 lar i en pakke.



CHARCUTERI

PATE, RILLETTE, FOIE GRAS MM.

F210
PATE DE CAMPAGNE

1,5 KG

Specialitet fra Bretagne og huset Guy-
ader, der specialiserer sig i paté, ter-
rin og rillette mv. - klassiske franske
"landlige” retter. Som navnet antyder
er Pate de Campagne en "landpaté”;
rustik, ke¢dfuld og lavet pa friske
riavarer uden tilsaetningsstoffer eller
konserveringsmidler. Den er bagt i en
gammeldags bagerovn, som gor den
yderligere autentisk i sit udtryk.

O

F216
PATE DE PORC AUX CEPES

1,6 KG

Paté lavet pa fritgdende grise af hgjeste
kvalitet fra Sud Ouest-regionen.
Grisene far ordentligt naturligt foder
og ingen former for genmanipulerede
korn, antibiotika eller vaekstfremmen-
de medikamenter. Patéen er glutenfri,
grovhakket og smagt til med Karl
Johan-svampe - en delikatesse fra Py-
renaeerne og producenten Orocbat.

O

F21
TERRINE AF ANDELEVER

1,25 KG

Fin og cremet terrine med mager
andelever, som vendes i en god
Monbazillac-dessertvin. Det tynde lag
sky pa toppen af terrinen er smagt til
med sort peber, som giver et pikant
strejf. En specialitet fra Guyader i
Bretagne, som laver herlige varianter
af klassiske franske terriner, rilletter
og paté-specialiteter.

¢)

F212
PATE CONFIT AUX 3 FOIES

3,2 KG

Spandende confit-paté lavet pa tre for-
skellige slags lever fra hhv. svin, kylling
og and. Det giver en helt unik dybde

i smagen, som er ren og kedfuld. Der
bruges hverken konserveringsmidler
eller tilszetningsstoffer.

O

F556
PATE DE CAMPAGNE

250 G

Den franske landpaté - paté de
campagne - er en agte klassiker; en
grovhakket paté lavet pa gris efter
gamle lokale traditioner. Kommer i en
lille foliebakke, sa den kan ga direkte
i ovnen, men den kan ogsa nydes,
som den er. Fra Teyssier Salaisons i
Ardeche.

O

F2014
RILLETTE AF GAS

1 KG

Gaserillette i sin rene form - 100
procent gisekepd blandet med gasefedt
smagt til med salt og peber. Dejlig
dybde i smagen og fuldfed konsistens,
sd man far fornemmelsen af det aegte
franske landkekken.

O
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PATE, RILLETTE, FOIE GRAS MM.

F218
TERRINE AF VILDT OG TYTTEBAR

1,6 KG

Traditionel terrine fra producen-

ten Orocbat ved Pyrenaeerne lavet
pa gris, vildt og kyllingelever efter
klassisk tradition og smagt til med
ribsgelé og tyttebaer. Prov den evt.
samen med Espelette-marmelade; en
anden specialitet fra Sud Ouest-eg-
nen.

O

F336
RILLETTE AF AND MED GUERANDE

110 G

Rillette af and smagt til med det
berpmte Guerande-salt. Uden tilsaet-
ning, og en klassiker fra det franske
landkgkken, hvor anden koges til
den falder fra hinanden og blandes
med andefedt - oprindeligt en made
at konservere kedet pa. Den lille
specialitet er fra Clos Saint Sozy i det
sydvestlige hjprne af Frankrig, Sud
Ouest-regionen, der er berpmt for sin
gastronomi.

O

F231
TERRINE AF FASAN

1,6 KG

En specialitet fra Baskerlandet og
Pyrenzeerne og fra producenten
Orocbat. Herlig rustik fasanterrine
med Jurangon-vin og rosiner. En dejlig
afstemt smagsoplevelse med tydelig
balance mellem ingredienserne. Kan
indeholde hagl.

O

F235
FOIE GRAS TERRINE

900 G

Terrine af ande-foie gras fra Clos Saint
Sozy i Sud Ouest-provinsen i Fran-
krig, der er kendt for sin gastronomi
og saerligt terriner, rilletter mv., der
stammer fra det franske bondekgkken.
Denne terrine er lavet med 30 procent
hele stykker foie gras og smagt til med
armagnac, som det hgrer sig til. Tages
ud cirka 15 minutter for servering.

O

F224
RILLETTE AF AND OG FOIE GRAS

180 G

En genial lille rillette lavet pa and

og andefedt og derudover tilsat 20
procent foie gras, der runder smagen
elegant af. Rillette er i virkeligheden
en form for konserveringsmetode, hvor
kodet langtidstilberedes - typisk i eget
fedt - og herefter opbevares i en lufttaet
beholder. Fra Clos Saint Sozy i den
franske Sud Ouest-provins.

¢

F223
FOIE GRAS TERRINE IGP

1 KG

Hel terrine af foie gras pa 100 pro-
cent lokal andelever og smagt til med
Guerande-salt. IGP-certificeret fra Sud
Ouest; gastrohjornet af Frankrig. Bor
tages ud ca. 15 minutter for servering.
Fra Clos Saint Sozy, der bl.a. er specia-
liseret i klassiske fjerkrae-delikatesser.

O
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PATE, RILLETTE, FOIE GRAS MM.

F260
FOIE GRAS GUERANDE

110 G

Klassisk foie gras-terrine i mini-stgr-
relse pa 110 gram fra Clos Saint Sozy
i Sud Ouest-regionen, der er lidt af
et gastronomisk skatkammer, som
bl.a. er kendt for sin foie gras. Denne
er smagt til med Armagnac, som

det hgrer sig til, samt den berpmte
Guerande-salt, som er 100 procent
naturlig og ren.

O

-
-
-
o
-
—_—
-
=
=

F225
FOIE GRAS AF AND IGP

65G

IGP-certificeret foie gras fra Sud
Ouest, den gastronomiske region i det
sydvestlige hjprne af Frankrig og pro-
ducenten Clos Saint Sozy, der laver
delikatesser og specialiteter fra egnen.
Deres produkter er uden tilsaetnings-
stoffer og konserveringsmidler. Dasen
kan med fordel laegges i varmt vand
inden abning, s den bliver lettere at
fa ud.

O

F261
FOIE GRAS FIGEN

110 G

Delikat lille foie gras-terrine i mi-
ni-stgrrelse pd 110 gram fra Clos Saint
Sozy i Sud Ouest-regionen, der er lidt
af et gastronomisk skatkammer, som
bl.a. er kendt for sin foie gras. Denne
er smagt til med Armagnac - selvfplge-
lig - samt et fint lille strejf af figen, der
spiller perfekt sammen med fedmen og
spdmen i foie grasen.

O

F226
FOIE GRAS AF AND IGP

100 G

IGP-certificeret foie gras fra Sud
Ouest, den gastronomiske region i

det sydvestlige hjorne af Frankrig og
producenten Clos Saint Sozy, der laver
delikatesser og specialiteter fra egnen.
Deres produkter er uden tilsaetnings-
stoffer og konserveringsmidler. Dasen
kan med fordel laegges i varmt vand
inden abning, sa den bliver lettere at

fa ud.

O

F263
FOIE GRAS ESPELETTE

110 G

Spzendende lille foie gras-terrine i mi-
ni-stgrrelse pa 110 gram fra Clos Saint
Sozy i Sud Ouest-regionen, der er lidt
af et gastronomisk skatkammer, som
bl.a. er kendt for sin foie gras. Denne
er smagt til med Armagnac pa klassisk
vis samt med et pikant strejf af piment
d’Espelette.

O

F227
FOIE GRAS AF GAS

65 G

Nogle anser gase-foie gras for at vacre
den rigtige foie gras. I vores optik er
de begge to bare fremragende produk-
ter. Gas, salt, peber, sukker og Armag-
nac er indholdet i denne gdse-variant
fra Clos Saint Sozy i det sydvestlige
hjorne af Frankrig, Sud Ouest-regi-
onen, der er lidt af en gastronomisk
hgjborg. Dasen kan med fordel lagges
i varmt vand inden abning, sa den
bliver lettere at fa ud.

O
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F228
FOIE GRAS AF GAS

100 G

Nogle anser gise-foie gras for at vaere
den rigtige foie gras. I vores optik

er de begge to bare fremragende
produkter. Gas, salt, peber, sukker
0g Armagnac er indholdet i denne
gase-variant fra Clos Saint Sozy i

det sydvestlige hjorne af Frankrig,
Sud Ouest-regionen, der er lidt af

en gastronomisk hgjborg. Dasen kan
med fordel laegges i varmt vand inden
dbning, sa den bliver lettere at fi ud.

CHARCUTERI
PATE, RILLETTE, FOIE GRAS MM.

F254
FOIE GRAS DUO

80 G

To stk. klassisk foie gras 4 40 gram
stykket fra Clos Saint Sozy i det
sydvestlige hjprne af Frankrig. Sud
Ouest-regionen er berpmt bl.a. for sin
foie gras. Den er smagt til med Armag-
nac, som det hgre rsig til, og er perfekt
fx til Tournedos Rossini.

O

F208
ANDEMOUSSE MONBAZILLAC

820 G

Blgd og lakker andemousse med fine
stykker af andelever. Selve moussen

er smagt til med Monbazillac, der er
en hvid fransk dessertvin, og i geléen
pa toppen er der brugt Sauternes. En
elegant mousse med karakterfuld smag
og delikat konsistens. Fra Guyader i
Bretagne.

O
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104
CAMEMBERT DI BUFALA

300 G

Enestdende hvidskimmelost lavet pa
beffelmaelk fra Piemonte. Boffelmael-
ken gor, at osten er kridhvid bade
indeni og udenpa, og dens cremede
konsistens er ganske uovertruffen.
Lader man den sta lidt ude ved stu-
etemperatur, bliver den naesten fly-
dende i sin kerne. Vanvittig delikat,
super ren og blgd smag fra mejeriet
Castagna.

O

MEJERI
KOM/ELKSOST

118
TALEGGIO PA RAMAELK DOP

2 KG

Delikat Taleggio fra Valle Taleggio i
Bergamo-omradet lavet pa rameelk fra
ko. Den modnes i ca. 40 dage og rum-
mer adskillige nuancer i smagen, hvor
den bevaeger sig fra sedlig til pikant -
en herlig cremet og nuanceret ost.

O

122
TALEGGIO DOP OKO

2 KG

CasArrigoni er yderst stolte af deres
okologiske Taleggio. Der er tale om
en gourmet-rodkitost pa komaelk
med en lagring pa 45-60 dage. Oprin-
deligt en vinterost fra Val Taleggio
neaer Milano, som nu produceres

i hele Po-dalen. Skorpen har en
tendens til at danne skimmel. Den er
under skorpen stragul og blad, mens
kernen er hvid og fast. Cremet, fed,
sod og syrlig. @Pkologisk og suveraen.

O

144
TARTU TALEGGIO TROFFEL DOP

110 G

Fra huset CasArrigoni nord for Ber-
gamo, der laver nogle af de ypperste
taleggio-oste pa markedet. Tarti er en
taleggio tilsat troffel - reelle troffelstyk-
ker fra den sorte sommertroffel. Et
unik produkt, hvor malk og treffel gar
op i en hgjere enhed.

121
TALEGGIO GOURMET DOP

2 KG

Taleggio rodkitost fra Val Taleggio, som
produceres i Po-dalen. Modnet i 30-35
dage og vasket i salt. Ostemageren
Arrigoni fra Val Taleggio laver generelt
nogle af Italiens bedste Taleggioer.

Den rodorange overflade, lyse kerne,
skaerefaste konsistens men cremede
folelse samt den lette spdme og flotte
delikate syrlighed gor denne Taleggio
Gourmet uovertruffen.

O

124
IL PIZZINO

550 G

Il Pizzino er en blpd, cremet ost, der
laves pa pasteuriseret komaelk. Navnet
kommer fra en af de ldste byer i Val
Taleggio. Modningen pa minimum 40
dage er med til at praege bade udseen-
de og smag, der gor osten til helt sin
egen. Opbevares pa kel og tages ud ca.
20 minutter for servering.

O
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MEJERI

KOM/ELKSOST

100 101 102
PARMIGIANO REGGIANO 30 DOP PARMIGIANO REGGIANO 22 DOP PARMIGIANO REGGIANO 24 DOP
OKO 2 KG 40 KG
2,5 KG

Den agte Parmesan; Parmigiano Helt hjul af zegte Parmigiano Reggia-
Sant’Anna laver gkologisk Parmesan Reggiano DOP. Navnet er beskyttet, og no DOP med 24 méneders modning.
fra pverste hylde. De er sdgar overgiet osten fremstilles udelukkende i et klart ~ Navnet er beskyttet, og osten frems-
til at vaere fuldt ud selvforsynende defineret omrade mellem Parma og tilles udelukkende i et klart defineret
gennem hele deres produktionsappa- Bologna af raimelk fra lokale kger, som  omrade mellem Parma og Bologna af
rat med bl.a. egne marker og dyr og kun ma fodres med graes og hg. Osten ramelk fra lokale kger, som kun ma
eget mejeri. Deres Parmigiano Reggia- laves stadig ved handkraft under den fodres med graes og hg. Osten laves
no DOP modnes i mindst 30 maneder storste kontrol og overvagning. Denne stadig ved handkraft under den storste
og har en helt utrolig balance i sma- er modnet i mindst 22 maneder. kontrol og overvagning.

gen samtidig med, at de forskellige
nuancer fremhzeves tydeligt.

O O )

103 105 2083

PARMIGIANO REGGIANO 22 DOP PARMIGIANO REGGIANO 24 OKO PARMIGIANO REGGIANO 12 DOP

150 G 2,3 KG 2 KG

/Egte Parmesanost med modningstid Sant’Anna laver gkologisk Parmesan Ung og frisk DOP-parmesan, der har
pd minimum 22 méneder. Navnet er fra gverste hylde. De korer selv hele en mere mzelkeagtig smag end de nor-
varemearkebeskyttet, og osten frems- deres produktion fra ende til anden malt lidt aeldre parmesanoste, da den
tilles i et klart defineret omride - fra mark og maelk til mejeri og em- kun er modnet i 12 maneder, som er
mellem Parma og Bologna péa rameelk ballage. Denne Parmigiano Reggiano den korteste modning, der kraeves for
fra lokale kger, som kun fodres med DOP har en modningstid pd mindst at blive godkendt som parmesan. Det
graes og ho. Osten laves stadig ved 24 méneder og har en unik fyldig og er sjaeldent, at man sender osten vi-
handkraft under den stgrste kontrol nuanceret smag og struktur. dere si tidligt i modningsstadiet, men
og overvagning. Spises som den er, i den kan baere det og er et spandende
brud, flager eller revet over pasta. alternativ til den klassiske.

o) o) )
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108 109 106

PARMIGIANO REGGIANO SCAGLIE PARMIGIANO REGGIANO REVET GRANA PADANO 10-12 DOP

1 KG 1 KG 4,5 KG

Parmigiano Reggiano hgvlet i flager Friskrevet luksusblanding med blandt Grana Padano er en herlig komaelksost
- scaglie betyder flager p4 italiensk. andet Parmigiano Reggiano, hvor duft, med fine krystaller i teksturen og god
Kun den rene ost, ingen skorper. smag og konsistens er, som var den umami i smagen; lidt som man kender
Det betyder et minimum af spild, netop revet pa det fine jern nu og her. det fra Parmesan. Den har lange tradi-
i forhold til hvis man selv river sin Glimrende til gratinering, pastaretter tioner bag sig og produceres i samme
ost. Fremstillet pa upasteuriseret og salater. Fremstillet pa pasteuriseret region som Parmigiano Reggiano, men
komeelk. komeelk. er ikke underlagt helt de samme krav

og restriktioner. Denne Grana er mod-
net i minimum 10 méneder.

0 O o)

107 135 151

MONTE VECCHIO ROCCOLO TOMA VALSESIA

5 KG 2.4 KG 2,5 KG

Fra Piemonte og det traditionsrige Roccolo er en komaelksost fra CasAr- Toma er en fallesbetegnelse for nord-
mejerihus Castagna har vi den- rigoni i Valtaleggio med en karakteris- italienske gardoste - ofte fra Piemonte
ne fremragende komeaelksost. Den tisk cylinderform. Osten modnes lang- og Lombardiet. Man kan stadig finde
modnes i 6 til 8 maneder og har en somt og omhyggeligt i 4 til 6 méneder de handlavede gardoste trods stigende
tekstur og dyb smag, der minder pa traehylder i kaeldre med mikroor- industrialisering, og vi har valgt Toma
om langtidslagret bjergost - Mon- ganismer, som giver osten dens rige Valsesia fra Casearia Carpenado i

te Vecchio betyder ogsa det gamle aroma og farve. Osten er blpdest under Lombardiet. Det er en fastost lavet pa
bjerg pa italiensk. Dens struktur og skorpen og mere fast i midten. En ost komalk med delikat og let syrlig smag.
konsistens er knasende og lige tilpas med en cremet pikant smag. Malken er udelukkende fra dyr, der
salt og med en naermest karamellise- graesser i Valsesia-dalen.

ret smag, der gor den helt og aldeles

unik og leekker.

O o) O
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154
SAN ANDREA

1,5 KG

En pragtfuld skeerefast bjergost lavet
pa komealk fra de italienske Dolomit-
ter. Den er fremstillet af det familie-
drevne mejeri La Casearia Carpena-
do, hvor den er lagret i 6 maneder og
udvikler sig til en homogen og kraftig
ost med masser af karakter.

166
UBRIACO ALLAMARONE VALPOLI.

2 KG

En hyldest til Veneto-regionen, hvor
La Casearia Carpenado har hjemme.
Usaedvanlig speendende specialitet,
hvor osten modnes i Amaronevin, der
ligeledes stammer fra Veneto. Man
bruger en halvmodnet Monteveronese
d’Allevo komaelksost, som sd modnes
i den bergmte rodvin.

MEJERI
KOM/ELKSOST

155
TAVOLIERE

1,5 KG

En aegte lokal Veneto-specialitet fra fa-
miliemejeriet La Casearia Carpenado.
En mild og delikat ost med en mod-
ningstid pa 8 uger og noter af smor

og yoghurt samt lidt tomat omkring
skorpen. Man bruger kun malk fra en
enkelt besaetning - det giver en renere
og dybere maclkesmag - og skorpens
far sin farve efter at vaere blevet gnub-
bet ind i olivenolie og tomat.

O

361
BRISCOLA AL RABOSO QKO

1 KG

Fast skaereost lavet af gkologisk
komelk, der lagres i Raboso-rgdvin.
En spzendende ost med en kraftig og
fyldig smag, hvor man tydeligt ser og
smager rgdvinens indflydelse pa osten.
Briscola er opkaldt efter et traditionelt
italiensk kortspil, hvor man nippede
Raboso mellem partierne i spillet.
Endnu en spaendende hyldest fra La
Casearia Carpenado til venetiansk og
italiensk kultur og tradition.

O

164
UBRIACO AL PROSECCO DOC

1,5 KG

Ekstraordinzer specialitet fra La Case-
aria Garpenado. Navnet kommer af, at
osten er lagret i netop den boblende
italienske vin. En gammel metode helt
tilbage fra 1. verdenskrig, som fami-
lien Carpenado holder i haevd. Friske
citrusnoter fra vinen blandet med den
delikate frugt- og grontsagsduft fra
egnens lokale maelk, gor denne ost til
noget helt unikt.

)

320
SCAMORZA ROGET

1,9 KG

Scamorza er en typisk syditaliensk
komeelksost, der er mild i smagen og
har konsistens som en fast mozzarella.
Denne rogede variant giver et spaen-
dende pift og kan bruges bade i sin
rene form eller opvarmet, fx pa pizza.
CasArrigoni star bag denne variant.

0
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130
PROVOLONE DOP

900 G

Producenten Auricchio, et navn der
er synonym med Provolone, holder
til i Po-dalen i Norditalien. Ostemas-
sen varmes op til smeltepunktet, sa
den danner trade, som sa spindes
om sig selv og giver osten sin runde
form. Dette er en Provolone Dolce,
der har lagret i kun en maned, sa det
er en ung variant med en mild smag
og fin spdme.

132
PROVOLONE PICCANTE DOP

6 KG

Osten fremstilles ved at ostemassen
varmes op til den smelter og danner
trade, som sa spindes om sig selv. Pro-
volone er fremstillet af komaelk og har
en fyldig, skarp og krydret smag. Den
er en glimrende bordost og god som
smelteost. Denne Provolone Piccante
er lagret i minimum 6 méaneder.

PROVOLONE DOP I FORM
150 G

En dejlig Provolone Dolce i fin form, si
den kan bages i ovnen. Provolone er en
idéel smelteost, som er delikat, mild og
cremet fx at og dyppe charcuteri, brod
eller gront i. Gennaro Auricchio og
firmaet Auricchio har varet synonym
med Provolone siden 1877.

BLANDEDE GODTER FRA CASARRIGONI
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E101
MAHON EXTRA

2,4 KG

Traditionel komaelksost fra gen
Menorca, hvor hovedbyen hedder
Mahon. Denne Mahon Extra er lagret
i mindst 5 maneder, og smagen er
nuanceret og fyldig med en behage-
lig fedme. Skorpens rgdorange farve
kommer oprindeligt af, at ostens over-
flade smgres med olivenolie og papri-
ka. Menorcas malkekger er kendte for
at vaere af seerlig hgj kvalitet pga. gens
unikke mikroklima.

€

E126
LOS CAMEROS KOMALK

3.4 KG

Halvfast komaelksost uden skorpe
fra Lacteos Martinez i La Rioja, der
producerer nogle af Spaniens bedste
oste. Denne er searligt velegnet til
morgenbordet, sandwich og toast.
Modningstiden er pa ca. 3 uger, og
smagen er laekker, blpd og maelket
med en behagelig og delikat aroma.
Flot bleg elfenbensfarve, og en dejlig
kompakt tekstur uden huller.

€

E308
MAHON

200 G

Den lokale traditionelle Mahon-ost
fra gen Menorca. Opkaldt efter gens
hovedby af samme navn og lavet pa
komaelk fra gens egne kger, der er

nogle af de mest bedste malkekger pga.

gens sarlige mikroklima, der giver
dyrene optimale levevilkar, hvilket
smages tydeligt i osten. Denne Mahon
pa 200 gram er lagret i minimum 5
maneder, formpresset og flot orange.
Fyldig, nuanceret smag og dejlig
fedme.

€

E105
SAN SIMON

1 KG

Dn sand handvaerksost fra Villalba

i Galicien. Omréadet er bergmt for
sin komaelk af fineste kvalitet, og
San Simén laves netop pa komeelk
fra egnen efter gamle metoder. Den
lagres oppe under taget, sd rogen fra
ildstedet siver op og giver osten nogle
fine rpgede noter, der supplerer den
flpdeagtige let syrlige smag, som ogsa
kendetegner osten. Modnet 45 til 60
dage.

€
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F100
BRIE DE MEAUX AOP

3 KG

Nok Frankrigs mest bergmte ost, og
det siger ikke sé lidt! I nu tre gene-
rationer har familien Dongé holdt
den szrlige Brie de Meaux-tradition
i live. Ngje udvalgt raimaelk, naensom
modning og tradition er hemmelig-
hederne bag den udsggte brie. Med
sin hvide farve og rodlige nuancer
samt sin blgde cremede konsistens
og omradets specielle smag har den
opndet verdensbergmmelse.

F171
CREMEUX DE BOURGOGNE

200G

Cremeux de Bourgogne er en
triple-creme, som den kendte Brillat
Savarin, men hvor den er tilsat
trofler. Ostens ekstremt flpdeagtige
smag og konsistens kombineret med
de afstemte nuancer af treffel, der
langsomt traeder frem i smagen, gor
Cremeux de Bourgogne til en aegte
genistreg. Specialitet fra Delin-meje-
riet i Cote d’Or i Bourgogne.

O

MEJERI
KOM/ELKSOST

F344
BRIE DE MEAUX RENARD GILLARD

3 KG

Den bergmte Brie de Meaux fra Renard
Gillard, der er en af de fa Brie de
Meaux AOP-producenter. Fremstilling,
besztning og dyrenes foder adskiller
de forskellige producenter fra hinan-
den, og Renard Gillards Brie de Meaux
er en fremragende halvmodnet brie
med masser af karakter.

O

F549
CREMEUX MED TROFFEL

100 G

Denne fantastiske variant af en
Cremeux de Bourgogne tager udgangs-
punkt i favoritten Brillat Savarin,

som sé deles pa langs og tilfpres et lag
hakkede sommertregfler blandet med
olivenolie og aromastoffer. Det giver en
helt fantastisk cremet og velsmagende
ost med balancerede smage og nuancer
og fantastisk tekstur. Fra Fromagerie
Jacques Delin i Bourgogne.

F179
BRIE ROYAL MED TROFFEL

975 G

Renard Gillard er bl.a. kendt for sin
fremragende Brie de Meaux, men den-
ne Brie Royal er endnu en signatur-ost
fra det traditionsrige mejeri, der har
produceret klassiske oste siden 1886.
Det der gor denne ramaelksbrie "royal”
er selviglgelig, at den er tilsat trofler.
En ekstremt delikat smagsoplevelse.

O
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F170
BRILLAT SAVARIN MINI

200G

Fromagerie Jacques Delin fra Bour-
gogne er berpmt og elsket for sin
Brillat Savarin - den enestdende triple
créeme komaelksost, der henrykker
enhver osteelsker. Her i en mini-vari-
ant pa 200 gram, og som sin storebror
udvikles den hele tiden i smag og kon-
sistens. Fremstillet af pasteuriseret
komalk og tilsat flade, sa den bliver
ekstra cremet.

O

F150
CAMEMBERT AOC

250 G

Mikrofiltreret camembert produceret
hos Isigny Sainte Mere pa maelk fra
lokale kger fra Normandiet. En typisk
héndvaerks-Camembert lavet med
tradition og folelse, som adskiller sig
fra de industrielle produkter, der er
mere kendte. Blgd og cremet i konsis-
tens, laekker og rig i smag med masser
af nuancer og en flot vedvarende
eftersmag.

O

MEJERI
KOM/ELKSOST

F175
BRILLAT SAVARIN

500 G

Den verdensbergmte Brillat Savarin
fra Jacques Delin i Bourgogne. Osten
har sit navn fra den franske gastro-
nom af samme navn, der i 1826 udgav
den gastronomiske bibel Smagens
Fysiologi. En blpdmodnet flpdecre-
met komaelksost, der smager af rent
héndvaerk og nydelse. Maelkede noter
af ngdder samt et mildt strejf af syre
og en ufattelig cremet konsistens, gor
denne ost ekstraordinaer udover det
saedvanlige!

O

F321
CAMEMBERT OKO

250G

Dkologisk ramaelks-Camembert fra
Isigny Sainte Mere i Normandiet.
Dens modningstid er pa 16 dage, og
konsistensen er blpd og cremet, mens
smagen rummer godt med dybde og et
veeld af nuancer.

O

F546
BRILLAT SAVARIN QKO

200G

Philippe Delin er 3. generation af De-
lin-mejeriet og produktionen af deres
Brillat Savarin, og han har taget initia-
tiv til denne gkologiske variant af den
bredt elskede favoritost. Der er fortsat
tale om en triple créme, og den unikke
og delikate blpdhed og markante rene
melkede smag med noter af ngdder og
mild syre gar igen i denne gkologiske
version.

O

-

COTE D’OR LE FROMAGE

F2075
150 G

Cote d’Or "Le Fromage” er en ny-
udviklet ost fra 2020 fra det franske
mejeri Fromagerie Delin i Bourgogne.
Den produceres i Nuits-Saint-Georges
udelukkende pa lokal maelk fra Cote
d’Or. Osten vaskes i handen under op-
bevaring, og under skorpen skjuler der
sig en delikat cremet ost med et fast
og smuldrende hjerte. Intens aroma
og vidunderlig smag med en naermest
smeltende struktur!

MERE MEJERI PA N4STE SIDE

50



F99
COULOMMIERS

450 G

Coulommiers minder om brie, men
er langt mindre kendt, selvom den er
blevet produceret i leengere tid. Den
er mindre og lidt tykkere end brie, og
smagen er mere npddeagtig. Men de
gode brie-egenskaber; den smogragti-
ge farve og smidige tekstur, gar igen i
Coulommiers. Vores er fra Dongé er
héandlavet pa upasteuriseret ramaelk
0g har den dybde, som de industrielt
fremstillede varianter mangler.

O

MEJERI
KOM/AELKSOST

F164
ST MARCELLIN A LA LYONNAISE

80 G

Lille ko-ost med stor personlighed.
Saint Marcellin er fra Dauphine-om-
radet i Rhone-Alpes. En ramaelksost,
der rummer adskillige nuancer bade

i smag og konsistens. ”A la Lyonnai-
se” refererer til, at den modnes lige

sé laenge, som det tog at fragte den

fra Lyon til Paris tilbage i tiden. Den
kommer i en flot lille keramisk krukke
og er fra Vercors ved Grenoble.

O

F538
MONT D’OR MINI

350 G

Saeson fra midt i september indtil pés-
ke. Osten kaldes ogsa Vacherin i daglig
tale - vache betyder ko pé fransk - og
den er lavet af rdimeelk fra ko og sxlges
i sma traeforme, hvor den modner
videre. Den har en let rynket overflade
og en dejlig cremet konsistens med
mange smagsnuancer. Vores ost er fra
bjerget Mont d’Or, og den fremstilles i
kobberkar efter gamle traditioner.

)
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F2049
LE MONTBELIARD

200G

Montbéliard er bade navnet pa
mejeriet og osten her; en rodkit med
meelkede noter og dejlig tekstur. Det
er ogsd navnet pa en kvaegrace fra
Franche-Comté, og osten her er lavet
udelukkende pa maelk fra egen besaet-
ning af Montbéliard-keer. Fromagerie
de Montbéliard laver traditionelle
lokale oste som Morbier, Montbéliard,
Raclette og Tomme.

O

F182
MUNSTER RAMAELK

800 G

Upasteuriseret Munster lavet pa
rdmaelk. Munster stammer fra Val de
Weiss i hjertet af Munster-distriktet i
naerheden af Strasbourg. Dens over-
flade er smuk orange, konsistensen er
cremet og smagen behagelig maclket
med de velkendte syrlige undertoner.

O

F162
REBLOCHON FERMIER AOC

450 G

Reblochon er en traditionel rodkitost
pa komelk fra Savoie i de franske
alper. Den lagres i naturlige grotter

i 1000 til 1800 meters hgjde, og der
produceres ca. 17000 tons om aret. Ud
af dem laves kun 3000 fermier, hvor
resten er fruitier. Forskellen er, at
fermier laves af ramalk fra en enkelt
gards bestand, mens fruitier er rimaelk
fra flere garde. Denne lgb med sglv ved
Mondial du Fromage 2021.

O

F315
LANGRES AOC

180 G

Rodkitost opkaldt efter byen Lang-

res i regionen Champagne-Ardenne

i det nordgstlige Frankrig. Langres
har varet AOC-beskyttet siden 1991.
Modningen varierer fra producent til
producent, men denne er modnet i ca.
6 uger. Den er cylinderformet med en
karakteristisk nedsunken top. Spaen-
dende, anderledes og smagsrig med
god salt.

O

F180
MUNSTER I /ESKE

125 G

Dejlig komaelksost med den karakte-
ristiske Munster-smag. Denne er en
pasteuriseret udgave og kommer fra
Val de Weiss i hjertet af Munster-di-
striktet i naerheden af Strasbourg. Den
har en gul, naesten rodlig, overflade

og en cremet konsistens med syrlige
undertoner. En flot og velsmagende
rodKkit.

O

F533
EPOISSES GERMAIN AOP

250 G

”Sélection cremier” betyder i Fran-
krig, at det er ostehandlerens valg

- altsd en rigtig ost for kendere.
Epoisses er en cremet rodkit fra Ger-
main-mejeriet, som har hgstet adskil-
lige medaljer ved diverse smagninger
og konkurrencer. Den er modnet i den
lokale druelikgr Marc de Bourgogne i
3-5 uger, som er med til at give osten
sin frugtige, men afbalancerede smag
typisk for denne type ost.
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F110
COMTE EXTRA ST. ANTOINE

3 KG

Comté er nok en af Frankrigs mest
berpmte fastoste, som med finesse
og dybe smagsnuancer henrykker en
bred skare af osteelskere. Den denne
variant fra Comté-kongen Marcel
Petite i jurabjergene er opkaldt

efter St. Antoine-fortet og modnes i
grotterne under fortet. Den er lavet
pa rameelk og modnes langsomt i

10 til 14 maneder og er selvfglgelig
AOP-certificeret.

O

F130
MORBIER AOP

7 KG

F111
COMTE EXTRA +16 MDR.

25G

En helt sarlig Comté pa rameaelk, der
under langsom modning i grotterne
under St. Antoine-fortet i minimum
16 méaneder fér sin helt egen saerlige
nuancerede smag, der adskiller sig
fra andre mere klassiske Comté-os-
te. Finessen og dybden i smagen er
noget for sig, og osten er selviplgelig
AOP-maerket. En sjaelden ost, der laves
i begraenset produktion fra Comté-le-
genden Marcel Petite.

O

F113
MORBIER EXTRA

6,5 KG

En nytaenkning af Morbier-osten fra
Marcel Petite i de franske Jurabjerge
pa graensen til Schweiz. En 4-mane-
ders ekstra modnet version af Morbier,
hvor grees, ngdder og meelk tracder
frem i smagen i fin harmoni og med en
delikat dybde og lang flot eftersmag.
Morbier laves pa ramaelk og har en
fyldig konsistens, karakterfuld smag,
omend mild, og sé selvfglgelig den
karakteristiske sorte stribe i midten.

0

COMTE-KONGEN l ARCE|
|

Opkaldt efter den lille landsby af sam-
me navn i provinsen Franche-Comté.
Morbier har en karakteristisk sort
stribe i midten, der oprindeligt stam-
mede fra tidligere tiders fremstilling
med brug af aske. Idag er den sorte
rand et vegetabilsk produkt kun til
pynt. Osten modnes i minimum 2 ma-
neder og har en skgn fed konsistens
og en fin mild smag med karakter. Fra
det lokale Montbeliard-mejeri.

O

. g
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3
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F138
TOMME DE SAVOIE IGP

1,5 KG

Méske den mest bergmte af de 8
beskyttede Savoie-oste! I arhund-
reder har familier fra Savoie brugt
flpden fra den lokale til at lave smor,
og resten af maelken blev sa brugt til
at lave Tomme de Savoie! Fast men
cremet fornemmelse og animalske
noter i smagen, der spaender fra mild
til kraftig alt afhaengig af lagringen.
Denne har en lagringstid pa 15 uger
og er fra Haute Savoie.

O

F174
RACLETTE DE SAVOIE IGP

2,5 KG

Raclette betyder at skrabe, og denne
ost fra Savoyen er perfekt til netop
raclette, da den smelter nemt og har
en herlig maelket og cremet smag og
fornemmelse, som gor sig fremragen-
de til raclette-tilbehgret. Den smager
0gsa glimrende, som den er, og kan
sagtens bruges som “almindelig”

ost uden at smelte den. Fra Paccard
Joseph taet ved Mont Blanc.

O

MEJERI
KOM/ELKSOST

F137
BEAUFORT D’ALPAGE AOP

3.5 KG

Beaufort er en bjergost fra Savoie-re-
gionen. Den laves i en sommerudgave,
été, en vinterudgave, hiver, samt i den-
ne alpage-variant, der laves i hgjderne
og skifter farve i takt med sasonen.
Den har en fantastisk aroma, og

man fornemmer tydeligt blomsterne,
graessset og urterne fra graesgangene i
bjergene, hvor kgerne graesser. Den er
fremstillet pa rdmaelk og er lagret pa
bogetraefade i minimum 5 maneder.

O

F152
SAINT PAULIN

1,8 KG

Specialitet fra Normandiet, der oprin-
deligt blev lavet af Trappist-munkene.
Den er cremet, mild og halvbled. Her i
en ramaelksversion, der blev prasente-
ret forste gang i 1990. Osten er blevet
praemieret et hav af gange gennem
arene og er en smagfuld, spdlig, let salt
ost fra mejeriet Isigny Sainte-Mere.

F135
CRU DE SAVOIE

5 KG

Da franskmaendene tabte rettigheder-
ne til at kalde Gruyere ved navn til
schweizerne forsvandt traditionen og
den franske udgave af osten heldigvis
ikke. Den hedder nu Cru de Savoie og
fremstilles fortsat pa ramaelk fra lokale
alpekger i Savoyen. Farven er smuk el-
fenbensfarvet med et lyst gulligt skeer,
og konsistensen er fast. Den har en
dejlig rund smag og en flot eftersmag af
ngdder. Lagret i minimum 4 maneder.

O

F136
EMMENTAL DE SAVOIE

5 KG

Nar Emmental produceres pa ramaelk
som denne, far den betegnelsen Grand
Cru. Til slut i lagringsfasen overfgres
ostene til en kalder med 60 procents
fugtighed, som omdannes til ilt, der sa
danner de karakteristiske huller i os-
ten. Vi har valgt denne Savoie-variant,
som har en dejlig smag med spdlige
undertoner. Den samlede modningstid
er pd minimum 5 maneder.

O
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F190 F191 F591

CANTAL ENTRE-DEUX AOP SAINT-NECTAIRE FERMIER AOP MEULE DES ALPES

2 KG 1,6 KG 3,75 KG

Cantal pa ramaelk fra Auvergne-regi- Saint-Nectaire er et produkt af sit En traditionel alpeost fra Jura-omradet
onen. En hel ost vejer 40 kg, og for miljg. Dens historie gar tilbage til det i Frankrig teet ved den schweiziske

at blive AOP-certificeret skal den 17. arhundrede, og den laves i det greense. Den er modnet i minimum
overholde de pracise mal. For at for- graesklaedte vulkanomrade omKkring 6 maneder og har den helt specielle
me den korrekt laegges den i et klaede Pays des Monts-Dore i Auvergne. Fer- smag af npdder og smor, som andre

og presses i en form, indtil formen er mier betyder, at den er lavet lokalt pa oste fra omradet. Det er familien Mon-
fuldendt. Modnes i minimum 90 dage garden i modsaetning til de industrielt nin, der har stolte traditioner inden for
og med den typiske nuancerede smag fremstillede. AOP fermier er den fines- ostehandvaerket, som star bag denne
af bjergost fra Auvergne. Lettere frug- te betegnelse for osten, der modnes i Meule des Alpes.

tig i smagen med noter af hasselngd- minimum 6 uger. Cremet og med smag

der. Fra mejeriet Paul Dischamp. og noter af ngdder, hg og keelder.

O O O

SMELTET SAINT-NECTAIRE

F2052
TOMME DE MONTAGNE PRESTI-
GE

3 KG

AOP-maerket Tomme de Montagne
Prestige fra Auvergne-regionen.
Hemmeligheden bag denne tomme er
maelken, som kommer fra kger, der
har graesset i bjergene i over 700 me-
ters hpjde. Man smager tydeligt graes-
set og urterne i osten, som far lov at
modne i minimum 6 uger. Autentisk
ost med tydelig smag af terroir.

O
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DK190
HVID SONDERHAVEN 55+

2 KG

Senderhaven havde eget mejeri i
Vendsyssel allerede i 1800-tallet, og i
2007 genoptog man den gamle tradi-
tion med kun at bruge malk fra egne
koer til osteproduktionen. Hvid Sgn-
derhaven er en hvidskimmelost med
en let aromatisk smag, der udvikler
sig forholdsvis hurtigt. Den er modnet
i minimum 5 uger, og gardmaelken
giver osten sin helt sarlige smag.

DK2006
FYRTARNSOST OKO

6,8 KG

Hel gkologisk Fyrtirnsost fra Thise.
En ekstra lagret Vesterhavsost, der
har faet lov til at modne i minimum
et ar ved Bovberg Fyr ud til Vester-
havet. Fyrtarnsost udvaelges saerligt
blandt de bedste Vesterhavsoste af
ostemesteren, der sgrger for, at de
modner videre. Normal Vesterhavsost
har en modningstid pa ca. 6 mane-
der, og mzelken til osten kommer fra
lokale Thise-landmaend.

Al
w

MEJERI
KOM/ELKSOST

DK191
ROD SONDERHAVEN 55+

1,3 KG

En blgd kraftigt smagende rodkitost,
der minder om den franske Altesse.
Osten bliver vendt hver dag i ca. 14
dage, hvoefter den far sin karaktaristis-
ke gulerodsfarve pa skorpen, som ab-
solut kan og bgr spises. Osten har faet
ilt, mens den fyldtes i formene, og som
saedvanlig med Sgnderhavens oste, er
den lavet pé frisk meelk fra egen gard
med det oprindelige fedtindhold.

Al
w

DK2009
FYRTARNSOST (KO

1,7 KG

Kvart gkologisk Fyrtirnsost fra Thise.
Fyrtdrnsosten er en ekstra lagret
Vesterhavsost, der udvalges blandt de
bedste Vesterhavsoste og sa far lov til
at modne videre, s den far sin ekstra
lagrede smag og fornemmelse. Normal
Vesterhavsost har en lagringstid pa ca.

6 maneder, hvor Fyrtdnsosten ligger pa

modningshylden i et helt ar. Mzelken
kommer fra lokale landmaend i omréa-
det omkring Bovbjerg fyr.

Al
w

DK2007
ROD SONDERHAVEN

150 G

Kile af Rpd Sgnderhaven. En blpd
kraftigt smagende rodkitost, der
minder om den franske Altesse. Osten
bliver vendt hver dag, hvoefter den
far sin karaktaristiske gulerodsfarve
pa skorpen, som absolut kan og bor
spises. Osten har féet ilt, mens den
fyldtes i formene, og som sadvanlig
med Sgnderhavens oste, er den lavet
pa frisk meelk fra egen gard med det
oprindelige fedtindhold.

AR
w

FYRTARNSOST FRA THISE
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DK170
VESTERHAVSOST OKO

1,5 KG

Modnet i minimum 26 uger sa langt
mod vest man kan komme med Bov-
bjerg Fyr og det fradende Vesterhav
som naermeste naboer. Syv gkologis-
ke Thise-landmaend, som alle bor i
nzerheden af Bovbjerg, leverer mael-
ken til Vesterhavsosten, som lagres i
den saltholdige havluft. Struktur og
smag bzerer praeg af modningen og
giver den sin helt unikke smag. En
dansk osteklassiker!

alm
w

DK2013
FULDMANEOST (KO

7,5 KG

Thises Fuldméneost produceres 12
gange om aret i dogn med fuldma-
ne. Den lagres i Hjerm Kalkgrube,
hvor den undervejs i de 10 maneder
udvikler en smuk og rustik overflade
med ujavnheder, der minder om et
ménelandskab. Herlig duft af am-
moniak, dyr, fugtig kelder og friske
svampe fra skorpen samt ngdder og
smer i smagen og en skarp syrlighed
som flot kontrast til ostens fedme.

al
w
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KOM/ELKSOST

DK178
HEL VESTERHAVSOST OKO

6,5 KG

Helt hjul Vesterhavsost. Modnet i
minimum 26 uger sa langt mod vest
man kan komme med Bovbjerg Fyr og
det fridende Vesterhav som narmeste
naboer. Syv gkologiske Thise-land-
mzend, som alle bor i naerheden af
Bovbjerg, leverer meelken til Vester-
havsosten, som lagres i den saltholdige
havluft. Struktur og smag baerer praeg
af modningen og giver den sin helt
unikke smag. En dansk osteklassiker!

Al
w

DK177
THYBO OKO

1,5 KG

Mezlken kommer fra de lokale Thi-
se-landmaend i Thy, og praecis som i
gamle dage er saltet hindeltet ind i
ostemassen. Osten er fast og krystal-
liseret, og smagen markant med en
neermest sgdlig eftersmag. En nutidig
genskabelse af en Thy-klassiker, der
er modnet i 8 maneder og her skaret i
kvart.

DK171
GRUBEOST OKO

2 KG

Thises Grubeost er overfladebehandlet
med rgdkitkultur og modnet i 20 uger,
hvoraf mindst de 5 uger er i kalkgru-
ber - deraf navnet. Kalkgruberne ligger
ved Daugbjerg i nzerheden af Viborg i
Jylland. Skorpen er spiselig, og osten
er mild og aromatisk med en afbalan-
ceret kitsmag, der baerer tydeligt praeg
af lagringsstedet og ostens terroir.

DK192
COMENDANTE SONDERHAVEN 45+

2 KG

Comendanten er en fast ost, der har
sin egen verden. Skorpen far lov til
at udvikle sig uden forarbejdning.
Comendante er en ost med naturlig
skorpe, hvor revner kan forekom-
me, da det er en aegte handveerksost.
Commendanten er altid mindst 25
uger gammel og er pa gransen til at
krystallisere. Den far et meget tort og
rustikt udseende og andrer karakter
med alderen.

Al
w
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GB121
CHEDDAR FARMHOUSE

2 KG

Klassisk engelsk Farmhouse Cheddar
fra Ford Farm Cheesemakers i Dorset
i det sydlige England, der er hjem-
stedet for den oprindelige Cheddar.
Den er lagret i 6 mineder og forseglet
i sort voks, der beskytter osten mod
ugnsket skimmel mv. samt holder pa
ostens fugt. Herlig cremet fornemmel-
se og delikate nuancer af bl.a. ngdder
samt et let bittert strejf. En fremra-
gende aegte Cheddar!

&

MEJERI
KOM/ELKSOST

GB108
CHEDDAR EXTRA BLACK BOB MINI

200 G

Lille fin handlavet cheddar, der er
ekstra modnet i ca. 4 maneder. Den
ekstra tid pa modningshylden giver
den en flot dyb og karakteristisk
cheddar-smag. The Cheshire Che-

ese Company i det centrale England
ved nationalparken Peak District har
produceret osten, og de er bl.a. Veg-
Soc-krediterede, hvilket gor deres oste
velegnede for vegetarer ogsa.

&

GB2012
CHEDDAR EXTRA

2,5 KG

Vores hvide cheddar er modnet i 6 til
9 maneder. I begyndelsen har den en
sedlig og npddeagtig smag, hvorefter
den bliver staerkere og far en laengere
eftersmag med enkelte syrlige noter
i slutfasen. En cremet og vanvittig
leekker cheddar!

&

GB2019
CHEDDAR EXTRA BLACK BOB 2 AR

2 KG

Den legendariske Black Bob Extra
Mature hvide cheddar fra Cheshire
Cheese Company i Macclesfield lige
syd for Manchester - et mejeri bergmt
for sine sublime cheddaroste. Tilpas
spdme og med den helt rette syre, som
en agte cheddar skal have til at spille
op mod de cremede ngddenoter.

&

GB2000
CHEDDAR EXTRA QKO

2,5 KG

Dkologisk hvid cheddar, der er mod-
net mellem 6 til 9 maneder. I begyn-
delsen har den en spdlig, cremet og
ngddeagtig smag, hvorefter den bliver
staerkere og far en leengere eftersmag
med enkelte syrlige noter i slutfasen.

1257
IRSK CHEDDAR EXTRA

2,5 KG

Denne irske hvide cheddar er modnet
i 6 til 9 maneder, og aroma og smag

er ganske uovertruffen. Den vanedan-
nende smag holder leenge i munden og
nuancerne er dybe og elegante. Smukt
irsk ostehdndvaerk, nar det er bedst,
fra Dale Farm Ltd., der har eksisteret i
mere end 60 ar.
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NL105
REYPENAER 12 MDR.

650 G

Reypenaer er en traditionel hol-
landsk ost, der er en blanding af
Gouda, Cheddar og Gruyere men
med sin helt egen karakteristika. Den
er ngddeagtig og dyb med antydning
af karamel i smagen. Skarp uden at
vaere patreengende og generelt en
nydelse. Hollaenderne og Wijngaard
Kaas kan godt vare stolte af deres
Reypenaer-traditioner.

NL106
REYPENAER V.S.0.P. 24 MDR.

650 G

Den klassiske hollandske speciali-

tet Reypenaer i VSOP-variant, som
betyder, at den er modnet i 2 ar. Den
normale modningstid er pa et enkelt
ar, VSOP pa to ar og XO pa to et halvt
ar. En fantastisk ost med utallige nu-
ancer; karamel, ngdder, chokolade og
tree. Under modningen taber den ca.
25 procent af sin vaegt og danner smé
overfladiske krystaller, der indeholder
mineral og protein. Fra Wijngaard Kaas

lige uden for Utrecht.
F__
-

NL110
REYPENAER V.S.0.P. 24 MDR.

11 KG

Helt hjul hollandsk Reypenaer VSOP.
Den normale modningstid er pa et
enkelt ar, VSOP pa to ar og XO pa to et
halvt ar. En fantastisk ost med utallige
nuancer og aromaer som chokolade,
hasselngd, karamel og trae. Under
modningen taber den ca. 25 procent
af sin vaegt og danner sma overfladiske
krystaller, der indeholder mineral og
protein. Fra Wijngaard Kaas lige uden
for Utrecht.




NL101
LAGRET GOUDA OKO

2 KG

Nar en god Gouda modnes, aeldes den
med ynde. Det er nok Hollands mest
bergmte ost, og den er opkaldt efter
byen af samme navn i den sydlige del
af landet. Denne gkologiske Gouda
har en staerk men afbalanceret smag
med tydelig maelkesmag, salt og lidt
ned. Konsistensen er tilpas tor til, at
den kan ga i brud frem for at skeeres.
Fremstillet af komaelk og lagret i mi-
nimum 10 maneder.

-
-

MEJERI
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NL201
TYSK GOUDA

3 KG

En klassisk Gouda, der ikke kan andet
end at falde i de flestes smag. Mild, let
cremet 0g med en fin lille nuance af
syrlighed - alt i alt en utrolig behagelig
og alsidig ost. Gouda stammer oprinde-
ligt fra Holland og har sit navn fra den
hollandske by af samme navn, men
den produceres i flere lande, da den
ikke er oprindelsesbeskyttet.

NL202
BELPRADO

185 G

Hollandsk komaelksost med virkelig
delikate noter og nuancer fra ngdder
og salt. Holland har stolte traditioner
inden for osteproduktion, og denne
Belprado lever til fulde op til forvent-
ningerne. Modnet i cirka 9 méneder.

NL207
BELPRADO HELT HJUL

10 KG

Helt hjul Belprado - en smagfuld
komaelksost, der modnes i omkring 40
uger. Belprado er en klassisk hollandsk
delikatesse og et rigtig godt alternativt
til mange italienske og franske oste
med sin raffinerede, blgde smag og
noter af ngdder, maelk og karamel.

NL203
EDAM, GOUDA & CHEDDAR

5X20G

Tre klassiske hollandske oste: Edam,
Gouda og Cheddar i en pakke med

5 stk. 4 20 gram. Ost fra Holland
genkendes typisk ved sin salte smag
og faste konsistens, og nyder derfor
bred popularitet og stor anerkendelse
internationalt.

NL2009
KONINGSVELDT EXTRA

4 KG

Herlig hollandsk ostehandvzerk frems-
tillet pa den bedste engmaelk fra graes-
sende kger, der bevager sig frit om-
kring pa de hollandske enge i mindst
120 dage om aret. Fremstillingsme-
toden er den samme, som bruges

til at lave klassisk Gouda, hvorefter
osten lagres naturligt pa traditionelle
traehylder, som er med til at fremme
udviklingen af de dejlig smagsnuancer,
som denne ost indeholder.
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KOM/ELKSOST

D100 CH122
HOFKASE OKO GRUYERE AOC 12 MDR.
LIKG 3.5 KG

En agte AOC Gruyere, som er grot-
telagret i 12 maneder. Gruyere er
beskyttet og kommer derfor kun fra
den schweiziske del af Gruyere-omré-
det, ved kantonen Fribourg. Smagen
beerer praeg af det gamle ostekultur,
som findes i grotterne.

Sken tysk komaelksost, der er behage-
ligt blpd i konsistens, men fast nok til
at skaere. Den er produceret pa gko-
logisk malk fra kger i Holstein-Frie-
sien, og osten har en en modningstid
pa 4-6 uger. Alle oste er handformet
og kan derfor afvige i vaegt og form.
Dejlig duft med syrlige eftertoner,

og antydning af smer. Skorpen kan
spises, og farven kommer af naturlig
rod- og hvidskimmel kultur.

o (4]
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MEJERI

GEDEOST

216
NABABBO

1,1 KG

Familien bag CasArrigoni har pro-
duceret og modnet oste i flere artier.
De har samlet alle traditionerne

fra Valtallegio, som sa er udviklet
yderligere over generationer. Nababbo
er et nyteenkt produkt - en redkit pa
gedemeaelk - som viser deres fantas-
tiske opfindsomhed. Cremet og dejlig
uden for meget syre.

O

ALTA LANGAS PIEMONTESISKE FRISKOSTE

253
CAPRINO ALTA LANGA

160 G

Delikat lille gedefriskost fra Alta Lan-
ga-mejeriet i Langhe i Piemonte, der
er specialister i sma lokale friskoste.
Deres Caprino er pa én gang frisk og
lettere fed i sin struktur. En cremet
gedeost med laekre npddeagtige nuan-
cer. En dejlig ost med mange anvendel-
sesmuligheder.

O

254
BRUNET

200G

Blid gedemaelksost med en meget
cremet konsistens under den tynde og
blgde skorpe, der opnas gennem en let
modning i en fugtig og ventileret celle.
I munden fornemmer man smeltende
nuancer af friskhed fra den typiske
syre, man kender fra gedefriskost,
samt noter og duft af brod og has-
selngdder. En speendende lille sag fra
Piemonte-mejeriet Alta Langa, der er
opkaldt efter en gammel gederace.

O
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MEJERI

GEDEOST

E134
CAPRILICE EXTRA

2,2 KG

Caprilice Extra er en sken fast gede-
ost med flot dyb smag og behagelige
maelkede noter fra Lacteos Segarra i
Elche. Den er ekstra modnet i mini-
mum 6 maneder, hvor den konstant
overvages og passes. Smagen er ka-
rakteristisk og intens, hvilket kastede
en Super Gold-medalje af sig ved
World Cheese Awards i 2019.

E309
MURCIA AL VINO DOP

220G

Murcia al Vino har sit navn fra byen og
regionen Murcia i det gstlige Spanien,
og "al vino” betyder ’i vin’ og hentyder
til, at osten her modnes i rodvin i 45
dage. Den er lavet pa pasteuriseret
gedemeaelk og har en let syrlig smag,
der spiller elegant sammen med den
cremede fede konsistens, der gor at
den smelter i munden. Spis gerne
skorpen, hvor man fornemmer rodvi-
nens aroma.

E131
QUESO AL ROMERO

2,2 KG

Fastost fra Alicante-omradet produ-
ceret pd maelk fra Murciano-Granadi-
no-geden. Den er modnet i 3 maneder
og vendes sd i svinefedt og rosmarin.
En cremet ost med en tydelig smag af
rosmarin.
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E252
GARROTXA

1 KG

Garrotxa er en traditionel catalansk
gedeost, som naesten uddede tilbage i
1980’erne, inden ildsjaele genoplivede
traditionen og vakte osten til live
igen som en agte handvarksost. Den
lagres i 5 uger efter gamle traditioner
og kommer fra Valles Oriental tzet ved
Andorra-bjergene i Catalonien. Fast
konsistens med en blgd og let cremet
fornemmelse samt en smuk bligri
skimmel-skorpe.

[

MEJERI
GEDEOST

E130
TRONCO DE CABRA

1 KG

En rund og aflang gede-hvidskimmel,
der bliver produceret i Alicante-omra-
det pd malk fra racen Murciano-Gra-
nadino. Bled i bade smag og tekstur og
en god klassisk gedeost.

E256
MONTE ENEBRO

1,5 KG

Fremstillet i Sierra de Gredos i

Valle del Tietar i Castilla y Le6n pa
gedemeelk efter gammel tradition.
Osten lagres i penicillium, som giver
den en spzendende skorpe. Den har
en typisk gederulles let tgrre kerne og
blgde overflade, og smagen har bl.a.
dejlige noter af ngdder. Den kan varie-
re i smag efter arstid, og hvilket foder
gederne har adgang til. Guldmedalje
ved WCA 2021.

E255
NEVAT

2,5 KG

Héndvaerksost fra Traresme naer
Middelhavskysten i catalonien. Nevat
betyder sne pa katalansk og hentyder
til den smukke kridhvide farve. Osten
er lavet af maelk fra producentens
egen gedeflok, og formen skyldes det
klaede, som bruges til at presse oste-
massen. Nevat er blgd til halvfast med
overflade af Penicillium Camemberti.
Smagen er behagelig mild, tor og let

syrlig.

(s

E2049
LOS CAMEROS GEDEOST EXTRA

2,5 KG

Queso de Cabra Afiejo er navnet

pa denne spanske bondegedeost fra
Lacteos Martinez i Rioja. Afiejo-beteg-
nelsen betyder, at den er ekstra lagret,
betegnelsen pa lagringen af denne
gedeost og betyder ekstra lagret. Pa
trods af denne lagring rummer osten
stadig de fantastiske smor- og maelke-
blgde noter, der typisk kendetegner
Los Cameros-ostene fra Martinez.
Osten vandt guld ved WCA 2021.

(s

E2082
OLAVIDIA WCA 2021

300 G

Enestdende gedefriskost karet som
verdens bedste ost ved World Cheese
Awards 2021 i Oviedo. Det er mik-
romejeriet Quesos & Besos i Jaén,
der star bag den fabelagtige Olavidia.
Langsomt pasteuriseret gedemaelk
fra egen besztning og en nzensom
modning pa ca. 20 dage, tilsat en lille
stribe af aske fra braendte olivenker-
ner, der lpber gennem kernen af osten,
og som tilfgrer en utrolig umami-for-
nemmelse.
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MEJERI

GEDEOST

F117
SAINTE-MAURE DE TOURAINE AOP

250G

AOP siden 1990 fra Tours, hvor Mon-
dial du Fromage afholdes, s en lokal
favorit pa de kanter. Kendetegnes
bl.a. ved det stra, som gar igennem
osten, men som fjernes, inden man
spiser osten. Frisk gededuft med no-
ter af npdder. Modnet i min. 15 dage
og fremragende med et glas Sancer-
re eller en let rgdvin til. Vinder af
Supergold ved Mondial du Fromage
2021.

F123
PETIT POULIGNY-ST-PIERRE AOP

150 G

AOP-maerket og produceret som “fer-
mier”, som betyder, at det udeluk-
kende er malk fra en og samme
gards bestand af dyr. En rigtig perle
med kaelenavnene Eiffeltarnet og
pyramiden. Guldvinder ved Mondial
du Fromage i 2021 - igen - og en sand
favorit og klassiker fra Triballat-me-
jeriet i Loire-dalen. Flot syrlig smag,
efterfulgt af salt, der bliver til spdme
og ngdder.

O

F121
SELLES SUR CHER AOP

150 G

Elfenbenshvid gedeost af ramaelk fra
Selles-sur-Cher, der ligger i regionen
Centre-Val de Loire, deraf navnet.
AOP-beskyttet og med en fantastisk
smag og konsistens. Osten modnes

i 10-15 dage og har taget adskillige
medaljer gennem arene - senest en
bronzemedalje ved Mondial du Froma-
ge 2021.

)

F141
LE CHEVROT

200G

Le Chevrot laves pa ramaelk fra ged
hos mejeriet Sevre & Belle i Nouvel-
le-Aquitaine-regionen i det vestlige
Frankrig. Den har en flot hvid let krgl-
let overflade. Konsistensen er blad og
smagen rummer nuancer af ged, salt
og maelk. Den udvikles til en mere tor
ost, som er velegnet til aperitif. Mindst
10 dages modning og guldmedalje i
sin kategori ved Salon de I’Agriculture
2020.

O

F122
VALENCAY AOP

220G

Maerkvaerdigt udformet gedeost pa ra-
meaelk, der modnes i 10 til 15 dage. Let
genkendelig pga. sin flade pyramide-
agtige form med firkantet base. Den er
ca. 6-7 cm hgj, og konsistensen er blpd
og laekker. Den er tilsat aske og har en
leekker letsaltet eftersmag.

O

F323
CROTTIN DE CHAVIGNOL

720 G

Denne AOC-certificerede handvaerks-
ost fra Dubois Boulay i Chavignol kom-
mer i 12 stk. 4 60 gram, saledes at man
bevarer floraen til ostens udvikling

sa leenge som muligt. Dens struktur

er fast og kompakt, mens smagen

er npddeagtig. Crottin de Chavignol
stammer fra hjertet af gedernes land,
Loire-dalen.
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F597
GEDERULLE

1 KG

Siden Pascal Beillevaire overtog
mejeriet Fontenille i Deux Sevres,
har denne gederulle vaeret blandt de
produkter, der anses som en af stjer-
nerne i produktionen. 100 procent
hindveerk efter gamle traditioner og
en modningstid pa cirka 2 uger. Let
rynket overflade og er en smuk kridh-
vid og frisk ost med tydelige nuancer
fra gedemaelken.

O

NL111
CHEVRE AFFINE 4 MDR. HEL

10 KG

Helt hjul fra Wijngaard Kaas i Holland.
Denne gedeost er modnet i 16 uger i
specielle grotter og kendetegnes ved
sin fyldige og cremede gedesmag, der
er let spdlig uden at blive overdgvende.
Man aner bl.a. valngd og creme fraiche
i den flot afrundede smag. Den er
skaerefast med cremet konsistens.

66

NL107
CHEVRE AFFINE 4 MDR.

650 G

Denne gedeost er modnet i 16 uger

i specielle grotter hos hollandske
Wijngaard Kaas. Cheévre Affiné er ken-
detegnet ved sin fyldige og cremede
gedesmag, der er let spdlig uden at bli-
ve overdgvende. Man aner bl.a. valngd
og creme fraiche i den flot afrundede
smag. Den er skarefast med cremet
konsistens.

O




MEJERI

FAREOST

193
PECORINO NEL FIENO

1,3 KG

Romagna Terre i Emilia Romagna
har siden 1985 lavet nogle af de
bedste traditionelle italienske oste
pa faremaelk. Begraenset produktion
og maksimal kvalitet lyder en del

af deres lpfte. Denne ost, nel fieno,
som betyder ”i hget”, lagres i over 90
dage i bpgekasser med hg. Det giver
en smuk skorpe af hg samt antyd-
ninger af graes og hg i smagen, som
er ren og faremaelket.

201
PECORINO AL TARTUFO

1,3 KG

Det traditionsrige mejeri Caseificio

Il Fiorino i Toscana bruger udeluk-
kende lokal malk til deres oste-
produktion, dvs. maelk fra farene i
Maremma-omradet i Toscana. Denne
trgffel-Pecorino er utroligt fint ba-
lanceret mellem ostens firemaelkede
smag og den tilsatte trgffel. Duften er
delikat og dejlig med tydelige noter
fra troflen.

%
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197
PECORINO AL TARTUFO
1.3 KG

Romagna Terre i regionen Emilia
Romagna er bl.a. kendt for deres
fremragende Pecorino-varianter, som
de sammen med andre traditionelle
oste fra regionen har produceret siden
1985. Denne Pecorino al Tartufo er
med troffel og har en lagringstid pa 2
méaneder. Smagen er ren og tilpas salt
med det elegante strejf fra den tilsatte
sorte sommertroffel. Skorpen er ikke
spiselig.

)

206
PECORINO TOSCANO

1,7 KG

Pecorino Toscano er en traditionel
fireost fra Toscana. Den har varet
oprindelsesbeskyttet siden 1996, og
denne fra Caseificio il Fiorino er lavet
udelukkende pa faremaelk fra Marem-
ma. Den er fast i konsistens og har en
fin balance mellem malk, Ipbe, salt
og lagring. Fyldig og harmonisk smag
og i vores optik den bedste Pecorino
Toscano pa markedet.

O

198
PECORINO AL TARTUFO EXTRA

1 KG

Pecorino al Tartufo her i en ekstra
lagret variant, der har samlet smag og
krzefter i 6 maneder hos Romagna Ter-
re i Emilia Romagna, der siden 1985
har produceret nogle fremragende
traditionelle italienske oste. Smagen
er flot og intens med tydelige noter fra
firemaelken samt fine strejf fra troflen.
Skorpen er ikke spiselig.

207
PECORINO ROMANO

2 KG

Denne bergmte romerske fareost
fremstilles stadig efter samme prin-
cipper som i oldtidens Rom. Denne
Pecorino Romano har en lagringstid pa
10-12 maneder, og smagen er salt og
kraftig, som en rigtig Pecorino Roma-
no skal vaere det med noter af brunet
smor. En klassisk italiensk ost, der
bl.a. skal indga i en aegte cacio e pepe,
men ogsa gor sig saerdeles fremragende
i mange andre sammenhaenge!

MERE MEJERI PA NASTE SIDE
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202
COSTA D'ORO

2 KG

Ung og fast fareost fra Sardinien. Lag-
ringstiden er pa 20 dage, men Costa
d’Oro nar alligevel at udvikle delikate
noter i smagen, der er mild med en
fin let syre. Duften holder noter af
malk, frisk flode og nysldet graes.
Osten har en gylden overflade og hvid
kerne, og hvis man gnsker en fareost,
som ikke er for overvaeldende, er
Costa d’Oro fra Argiolas i Cagliari det
perfekte valg.

203
GIGLIO SARDO

3 KG

Giglio Sardo er en mellemlagret type
Pecorino fra Sardinien, der er pant
fast i konsistensen. Smagen har strejf
af hg, hasselnpdder, smor og flode

0g med en let kornet fornemmelse i
teksturen. P4 trods af den industrielle
fremstilling, respekterer man fortsat
de gamle traditioner og fremstillings-
metoder. Denne Giglio Sardo er lagret
i de typiske 3 maneder hos Argiolas i
Cagliari.

O

MERE MEJERI PA NASTE SIDE
68

204
GIGLIO SARDO EXTRA

3 KG

Ekstra lagret sardisk Pecorino-type,
der er hard i sin konsistens og egner
sig seerdeles godt som riveost - dens
herlige kraftige og nuancerede smag
egner sig dog ogsa i brud pa ostebordet
eller efter middagen. Lagringstiden er
pa 6 maneder - altsa dobbelt sa lang
som den klassiske Giglio Sardo. Fra
mejeriet Argiolas Formaggi i udkanten
af Cagliari pd Sardinien.

O

GIGLIO SARDO FRA ARGIOLAS FORMAGG!




210
PECORINO BUCARO PEPATO

1 KG

Usaedvanligt spaendende Pecorino-va-
riant fra Sardinien, som er tilsat hele
sorte peberkorn. Konsistensen er fast
0g tor - som en Pecorino bgr vaere
det - men med en flot "marmorering”
af peber, som forstzerker ostens ka-
rakteristiske smag i fin balance med
den salte fornemmelse, man typisk
kender fra Pecorino. De 5 maneders
lagring giver osten nogle fine nuancer
og en dejlig konsistens.

214
RISERVA DEL FONDATORE

4,5 KG

En helt sarlig Pecorino lavet pa maelk
fra lokale Maremma-far. Den lagres
forst i 60 dage og modner efterfglgende
videre i keelder i mindst 2 méaneder. En
hel ost vejer 18 kg og er en impone-
rende ost, der kun produceres 500 af
om éret. Vi har derfor skiret dem i
kvarte. En fremragende ost, der hgster
et hav af medaljer ar efter ar efter ar.
Den er mild med noter af ngdder, gras
og trae. En hyldest til grundlaggeren af
Fiorino-mejeriet.

)

Valeri nutrisionali
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2114
MOLITERNO AL TARTUFO

5 KG

Moliterno al Tartufo er en Pecorino
med flotte marmoreringer og noter af
sort treffel. Undervejs i lagringen gnub-
bes osten med ekstra jomfruolivenolie,
som giver den sin gyldne overflade og
spiller elegant sammen med troffel og
faremaelk i smagen. Osten har sit navn
fra byen Moliterno i Basilicata, hvor
osten blev fodt i sin tid. I dag foregar
stgrstedelen af produktionen dog pa
Sardinien. Fra Castagna-mejeriet.

)




E200
MANCHEGO DOP EXTRA PAST.

3 KG

Ekstra lagret Manchego med en
lagringstid pa 9-12 maneder. Past-
euriseret maelk fra Manchega-faret

i La Mancha-omradet. Flot silde-
bensmenstret struktur i skorpen fra
graesset, som osten pakkes ind i, mens
den modner. Osten er mere fast og tor
end normal Manchego og rummer en
spzndende vifte af samgs- og duftnu-
ancer.

(=

MEJERI

E201
MANCHEGO DOP SEMICURADO

3.5 KG

Manchego-produktionen er underlagt
stramme krav - bl.a. kan den kun
produceres pad maelk fra La Mancha
og det lokale Manchega-fir. Denne
Manchego er lavet af rimeaelk og lagret
i 3 maneder (semicurado). Mini-
mumsmodningen ligger pa 2 maneder
for ramaelksvarianterne, som der er
flest af. Den er fast og tor med en fin
og Klar fairemaelket smag og masser af
duftnuancer. En spansk delikatesse fra

Pasamontes-mejeriet.
a—

<

ANSHEGO-DRONNINGEN ERAPASAMON BES
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E202
MANCHEGO DOP EXTRA

3 KG

Ekstra lagret Manchego fra Pasam-
ontes-mejeriet. Den lange lagringstid
pa 9-12 maneder giver denne ra-
meelks-Manchego en mere tgr fornem-
melse samt en lidt staerkere krydret
smag og flere dybere nuancer bade i
duft og smag. En fremragende Man-
chego med lidt mere intensitet end
”lillebroren” med 3 maneders lagring.

(s




E204
MANCHEGO DOP CURADO

3 KG

Lagret 6-maneders Manchego fra

det lille familiemejeri Artequeso i La
Mancha. Der bruges kun rameelk fra
egne Manchega-fir, og det traditio-
nelle handveerk er virkelig i hojsaedet
hos Artequeso. Pragtfuld, rig smag
med fine nuancer.

®
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E205
MANCHEGO DOP SEMICURADO

230 G

Manchego-osten bliver produceret i La
Mancha pa malk fra Manchega-faret.
Denne Manchego er lavet pa ramaelk
og lagres i 3 méneder. Det er en fast og
tor fireost med en let gennemtraengen-
de smag og masser af dufte. Fra Queso
Manchego Pasamontes for foden af
vulkanen La Mesnera i det centrale
Spanien syd for Madrid.

(s

OKOLOGISK MANCHEGO FRA FUENTILLEZJOS
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E206
MANCHEGO DOP SEMI OKO

3 KG

En lille farm, der som den eneste i ver-
den, fremstiller pkologisk Manchego.
Det sorte fir som varemaerke blev fodt
i samarbejde mellem producenten og
Gastro-Import. Fincaen blev kgbt 1960
for at avle fir og bgrnene som i dag er
2. generation, besluttede at ga over til
okologi og lave Manchego-ost. Smag
hvordan deres keerlighed til naturen og
ravaren gar i fin harmoni. Guldvinder
ved WCA i 2018.

(s

E207
MANCHEGO DOP ANEJO

3 KG

Afiejo betyder, at denne Manchego er
ekstra lagret. Dens lagringstid ligger
pa 12 méaneder, og den er lavet pa ra-
mealk. Det er det lille mejeri Artequeso
taet ved Toledo i La Mancha, der har
produceret denne hindveerks-Manche-
go. Der anvendes udelukkende maelk
fra familiens egne Manchega-far. Pragt-
fuld, rig smag med et vaeld af nuancer.

(s
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E208
FAREOST MED ROSMARIN (JKO

2 KG

Det pkologiske mejeri Fuentzillejos i
Castilla La Mancha bruger udelukken-
de melk fra egne far, og de fremstiller
nogle af de bedste Manchego- og
fireoste i Spanien. I denne ost har
man tilsat rosmarin og honning, som
harmonerer herligt med den behage-
ligt salte og karakteristiske fareost.
Lagret i to mdneder og vinder af
adskillige medaljer ved bl.a. World
Cheese Awards flere ar i traek.

[

E2041
CAMPOVEJA CCL

550 G

En helt sarlig raimaelksfareost, som
udvikler sig flot med spandende nu-
ancer og elegant intensitet. Campove-
ja CCL er en sand handveerksost, der
er blpd og delikat inden i og intens og
karakteristisk uden pa. En fremragen-
de ost sammen med et godt glas Cava.

[
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E215
IDIAZABAL DOP

1 KG

Traditionel handlavet fareost fra Na-
varra ved de spanske Pyrenaeer. Den er
roget og laves pa rameelk fra Latxa-
faret. Lagringstid en er pad 6 maneder,
og den er naturligt roget med en spi-
selig orangebrun skorpe. I gamle dage
opbevarede hyrderne osten i skorstene
pga. pladsmangel, men den rogede
smag blev popular, og osten spredte
sig. Rig dybde i den smeragtige smag
fra rameelk og rog samt delikate dufte.

(s

F109
PETIT AGOUR

700 G

Pa baskisk betyder Agour goddag eller
velkommen, og denne fireost er noget
af det ypperste fra Baskerlandet. Stor
smag og unikke varme nuancer, og en
ost der ved adskillige anledninger har
taget fornemme medaljer bl.a. Super
Gold ved World Cheese Awards i 2018
og splvmedalje ved Mondial du Froma-
ge 2021.

€

E304
IDIAZABAL DOP

200 G

Traditionel handlavet fireost fra Na-
varra ved de spanske Pyrenaer. Den
er roget og laves pa ramaelk fra Latxa-
faret. Lagringstid en er pd 6 maneder,
og den er naturligt roget med en spi-
selig orangebrun skorpe. I gamle dage
opbevarede hyrderne osten i skorstene
pga. pladsmangel, men den rpgede
smag blev popular, og osten spredte
sig. Rig dybde i den smeragtige smag
fra rameelk og rog samt delikate dufte.

€

F354
OSSAU IRATY AOP

4,5 KG

Fareost fra Béarn-omrédet i Bas-
kerlandet ved Pyrenaerne. Lagret i
minimum 4 méneder og en sand perle
fra det baskiske Agour-mejeri. Osten
er opkaldt efter bjerget Pic du Midi
d’Ossau, der ligger smukt med udsigt
over hele omrédet. Vinder af Super-
gold ved Mondial du Fromage og Gold
ved World Cheese Awards i 2021, og
i 2018 kéret som verdens naestbedste
ost ved WCA.

(s
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2143
LA TUR 3-MAELKSOST

220G

Hvidskimmel-blandingsost fra Alta
Langa-mejeriet i Piemonte lavet pa
melk fra ko, fir og ged. Overfladen
og skorpen er rynket og cremet og
kernen flot elfenbenshvid og leekker
blad. Stor sadme med noter af smor
og flpde ledsaget af syrlige noter og
gararomaer. En anderledes men
rigtig flot ost med stor smag, der
placerer den i en klasse for sig. 10 til
12 dages modning.

=

356
TOMA FRESCA 2-MALKSOST

300 G

Den italienske Toma er en fallesbe-
tegnelse for gardoste lavet i Nordita-
lien - szerligt Piemonte og Lombar-
diet - hvor de fremstilles efter gamle
traditioner. Denne Toma Fresca
2-maelksost lavet pa ko- og fairemaelk
kommer fra Alta Langa-mejeriet i
Langhe. Den er frisk, rund og let syr-
lig, nem at skaere og har god holdbar-
hed. Noter af maelk og smeltet smor
i smagen.

MERE MEJERI PA NASTE SIDE
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354
LA TUR 3-MAELKSOST
6X220G

Kasse med 6 stk. af den fremragende
hvidskimmel-blandingsost fra Alta
Langa-mejeriet i Piemonte. Den er
lavet pd malk fra ko, far og ged. Over-
fladen og skorpen er rynket og cremet
og kernen flot elfenbenshvid og leekker
blad. Stor sadme med noter af smor
og flpde ledsaget af syrlige noter og
gaeraromaer. En anderledes men rigtig
flot ost med stor smag. 10 til 12 dages
modning.
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355
ROCCHETTA 3-M/ELKSOST

280 G

Alta Langa er specialister i at lave
sma friskoste af hgjeste kvalitet, som
fremstilles af maelk fra bade ged, ko
og fir. Rocchetta er en 3-malks-hvid-
skimmelost lavet pd malk fra ko,

far og ged, som modnes i 10 til 12
dage. Den er blpd og cremet i tekstur
og rummer en fantastisk balance i
smagen, hvor spdme og syre blander
sig flot og giver noter af smgr, creme
fraiche og let ristet toastbred.
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E111
LOS CAMEROS 3-M/ELKSOST

3.3 KG

En Mezcla Curado - lagret blan-
dingsost - fra Lacteos Martinez og Los
Cameros i La Rioja, der laver de mest
fantastiske spanske bondeoste. Denne
er lagret i 6 maneder (curado) og er
fremstillet pa ko-, gede- og faremaelk.
Det er en herlig fastost med naturlig
skorpe og noter af gyldent smer, varm
flode og ristede npdder. Starter spdt
ud og afslutter med paen syre. Sglv
ved WCA i 2021.

F115
AGOUR CHEVRE & BREBIS

4,5 KG

En specialitet fra baskerlandet og
mejeriet Agour for foden af Pyrenzeer-
ne. En herlig blandingsost fremstillet
pé lokal fare- og gedemaelk i perfekt
balanceret forening. Lagringstiden
ligger pa 3-4 maneder. Blpd og cremet
konsistens og flot nuanceret smag,
hvor bade sartheden fra faremaelken
og gedemaelkens karakter skinner
behageligt igennem.

E2003
LOS CAMEROS 3-MAELKSOST

180 G

Trekantsstykke af Los Cameros’
Meszcla Curado - lagret blandingsost

- fra Lacteos Martinez i La Rioja, der
laver de mest fantastiske spanske bon-
deoste. Denne er lagret i 6 maneder
(curado) og er fremstillet pa ko-, gede-
og faremaclk. Det er en herlig fastost
med noter af gyldent smgr, varm flpde
og ristede ngdder. Starter sgdt ud og
afslutter med pzaen syre. Sglv ved WCA
i2021.

(s

G352
FADLAGRET FETA 4 MDR.
3.6 KG

Grask Feta lavet pa fare- og
gedemaelk, der lagres pa egetraesfade i
fire maneder. En yderst velsmagende
Feta i blok med flot cremehvid farve,

og fyldig, blpd og syrlig smag med strejf

af spdme. Helt anderledes og delikat
Fetaost - szerligt sammenlignet med de
mere traditionelle og masseproducere-
de, der ofte bliver for salte.

&

F106
AGOUR 2-MAELKSOST

4,5 KG

Baskisk specialitet fra mejeriet Agour,
som osten 0gsd har sit navn efter. Pa
lokal dialekt betyder agour goddag
eller velkommen, og osten her er
voldsomt indbydende. Lagringen ligger
pa mindst 3 maneder, og osten er
vidunderligt nuanceret og overrasker
yderst positivt fra fgrste bid. Den er
lavet pa 80 procent komaelk og 20
procent faremeelk og er preemieret flot
ved bl.a. World Cheese Awards.

)
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136 156
ROSSO IMPERIALE PASSITO BASAJO
2 KG 1,2 KG

Basajo har sit navn fra Antonio
Carpenedos barnebarn, som ikke
kunne udtale det italienske ord for ost
formaggio, men i stedet sagde basajo.
En fremragende blaskimmel, der lagres
langsomt i hvid passito fra Sicilien,

og mod slutningen pyntes med hvide
passito-druer. Utrolig cremet konsis-
tens og naermest en dessert i sig selv.
Lagringstid pa mindst 4 maneder.
Supergoldvinder ved WCA i 2021.

) )

Flot marmoreret komaelksost

fra Bergamo og CasArrigoni, der
fremstiller traditionelle lokale oste
samt nytenker gamle klassikere - fx
denne blaskimmelost, der lagres i
rosinvin. Den samlede lagring er pa 6
maneder, hvoraf de sidste tre foregar
i rosinvinen. Den karakteristiske
skarpe bla smag suppleres elegant af
rosinernes sgdme, og man fornem-
mer noter af abrikos og mandel.

217 2004
BLU DI CAPRA DOLOMITICO
1,5 KG 2,5 KG

CasArrigoni har fremstillet tradi-
tionelle lokale oste gennem artier.
De har samlet alle traditioner fra
Valtallegio og udviklet yderligere til
nye generationer. Blu di Capra er en
blaskimmelost pa gedemaelk. Den lig-
ner en Gorgonzola men har en lysere
skorpe. Frisk, ultra cremet, smelten-
de folelse og flpjlsblad eftersmag, der
er perfekt til de komplekse noter og
den malkede spdme i smagen.

Inspirationen til denne unikke
blaskimmelost fra Carpenado-mejeriet
kommer fra skraningerne i Dolomitter-
ne. Et mgde med en lokal glbrygger, en
faelles lidenskab for to forskellige fag og
en delt passion for lokale ingredienser
forte til denne helt saerlige ost, der er
lagret i gl og behandlet med bygmalt.
Rustik skorpe og en taet, smuldrende
masse med bl drer. Duften er maltet,
og smagen intens med ristede noter.

162
BLU 61

2,3 KG

Tredje generation af familien udvik-
lede og skabte Blu’61 som en gave

til foraeldrene til deres guldbryllup.
En blaskimmel lagret i 2 maneder og
afslutningsvis modnet i Raboso Pass-
ito-dessertvin og tranebzer. En utrolig
afstemt smagsbombe; blaskimlens
cremede konsistens med spdmen fra
Raboso’en og bitterheden fra tranebaer
i en harmonisk afbalanceret smag-
soplevelse.

)
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301
GORGONZOLA DOLCE SUPER DOP

6 KG

Gorgonzola fremstilles i Lombardiet.
Vores er fra CasArrigoni i Valtaleggio
i Lombardiet, der er kendte for deres
lokale oste som Gorgonzola og Taleg-
gio. De holder til i en lille dal, hvor
koerne graesser i det rene, frodige
bjerglandskab. Denne Gorgonzola er
dolce, altsé sod, og har en lagring pa
to maneder. Lidt mere fast end Gor-
gonzola Creme.

O

307
GORGONZOLA DOLCE CREME
DOP

1,5 KG

Den bergmte italienske blaskim-
melost er helt tilbage fra det 9.
drhundrede og er opkaldt efter byen
Gorgonzola. Den lagres i 2 maneder
i klippehuler, og denne variant er
ekstra cremet, pa graensen til det
flydende, og ekstremt delikat i smag
og fornemmelse. Delikatesse fra det
lokale traditionsmejeri CasArrigoni i
Valteleggio-omradet ved Bergamo.

O
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302
GORGONZOLA DOLCE SUPER DOP

1,5 KG

Gorgonzola fremstilles primeert i Lom-
bardiet, og vores er fra CasArrigoni i
Valtaleggio netop i Lombardiet. De er
kendte for deres lokale oste som Gor-
gonzola og Taleggio og holder til i en
lille dal, hvor keerne graesser ude hele
aret i det frodige bjerglandskab. Denne
Gorgonzola er dolce, altsa spd, og har
en lagring pa to maneder. Lidt mere
fast end Gorgonzola Creme. Delikat og
afstemt i smagen. Her skiret i kvart.

312
GORGONZOLA NATURALE DOP

1,5 KG

Gorgonzola Naturale - ogsa kendt som
piccante - er den oprindelige variant af
den bergmte blaskimmelost, som man
kender helt tilbage fra det 9. drhund-
rede, hvor hyrderne om efteraret drev
deres hjorde ned til byen Gorgonzola
for at malke deres kger. Osten lagres i
3-4 maneder i klippehuler, og smagen
er skarp og markant og konsistensen
mere fast. En bldskimmelost for aegte
kendere!

O

306
GORGONZOLA DOLCE CREME DOP

6 KG

Den bergmte italienske blaskimme-
lost stammer helt tilbage fra det 9.
drhundrede og er opkaldt efter byen
Gorgonzola. Osten lagres i 2 maneder
i klippehuler, og denne Gorgonzola

er ekstra cremet, naesten pa graensen
til det flydende, og ekstremt delikat i
smag og fornemmelse. Delikatesse fra
det lokale traditionsmejeri CasArrigo-
ni i Valteleggio-omradet ved Bergamo.

)

314
GORGONZOLA NATURAL DOP KO

1,5 KG

@kologisk variant af CasArrigonis uo-
vertrufne Gorgonzola Naturale - ogsa
kendt som Piccante - lavet pia maelk
fra kger, som lever deres bedste liv.

En Piccante er starkere end Dolce.
Herligt cremet og smeltende pa tungen
samt delikat spd i ganen. Marmore-
ringen er Kklar og tydelig uden at vaere
patreengende, om end smagen er skarp
og markant. Har bl.a. vundet prisen
som verdens bedste blaskimmelost.
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E115
ESTRELLA LA PERAL

800 G

Semi-bla komaelksost fra Queseria La
Peral i Asturien, der som ung har en
blad, delikat smag og fantastisk duft
samt en fast, fugtig let kornet tekstur.
Efterhanden smider den lidt fugt og
bliver til en regulaer blaskimmelost
med fuld, let krydret personlighed,
uden at den mister hverken smag el-
ler duft. Karamel- og smeragtige rige
noter samt en krydret smag og fin
spdme. Guldvinder ved WCA 2021.

E305
VALDEON

100 G

En god og kraftig blaskimmel, der
lagres i cirka 2 maneder. Osten bliver
produceret i nationalparken Cova-
dongas i Castilla-Léon og laves pa past-
euriseret ko- og gedemaelk - mindst 80
procent ko og 10 procent ged. Valdeon
er blod med en naturlig indre skim-
mel, og farven er lys med bligrenne
marmoreringer, alt ssmmen svebt ind i
kastanjeblade.

E301
VALDEON

2,5 KG

En god og kraftig blaskimmel, der
fremstilles i Covadongas National Park
i Castilla-Léon, hvor den lagres i ca. 3
maneder. Valdeén bliver lavet pa past-
euriseret ko- og gedemaelk, og oste-
massen er blpd med en naturlig indre
skimmel. Farven er lys med blagronne
marmoreringer, og sa er osten pakket
flot ind i kastanjeblade.
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F101
ROQUEFORT CARLES

1,4 KG

Roquefort fra den legendariske mes-
terproducent Carles. Lagret i mindst
90 dage i naturlige grotter i byen
Roquefort i Frankrig. Carles laver
deres egen Penicillium Roquefort
efter gamle traditionelle metoder, som
gar igen gennem hele produktionen.
En enstdende Roquefort af hgjeste
kvalitet. Cremet fornemmelse og den
smukke hvide farve, der kendetegner
de bedste Roquefort-oste.

F133
BLEU D’AUVERGNE AOP

1,3 KG

Bleu d’Auvergne er en traditionel
blaskimmelost med navn efter regi-
onen. Den opfattes af nogle som en
komaelksversion af Roquefort, men er
mere cremet og smegragtig. Graes- og
urteagtig i smagen, der med alderen
bliver mere krydret og skarp. Duften
er fyldig, og osten gir fremragende
med spde dessertvine eller robus-

te rodvine. Upasteuriseret og med
AOC-status siden 1975.

F132
FOURME D’AMBERT AOP

2,2 KG

Fantastisk mild og cremet blaskimmel
pé upasteuriseret komeaelk fra den loka-
le mejerisammenslutning Livradois i
Auvergne. Den produceres i bjergom-
rader, hvor de varme somre og lange
kolde vintre giver den en szerlig rustik
smag og en herlig aroma. Typisk lagret
i 2 mineder. Navnet fourme kommer
fra det latinske forma, der betyder
form eller figur, og Ambert er byen i
Auvergne.

)

F313
PAST. BLEU D’AUVERGNE

125G

Stykke af den traditionelle blaskim-
melost fra Auvergne-regionen, der

0gsa kendes som komaelksversionen af
Roquefort. Den er dog mere cremet og
smoragtig. Graesset og urtet i smagen,
og med alderen mere krydret og skarp.
Duften er rig, og osten gar fremragende
med sgd dessertvin og robust rodvin.
Pasteuriseret og med AOC-status siden
1975. Fra den lokale Livradois-sam-
menslutning af mejerister.

F545
PAST. FOURME D’AMBERT AOP

2,2 KG

Pasteuriseret Fourme d’Ambert fra
Dischamp-mejeriet, der har fremstillet
raffinerede lokale oste siden 1911. 1
dag er ostene nogle af de mest ansete
fra Auvergne-regionen. Komalk fra de
bedste producenter i Massif Central
0g AOP-meerket efter foreskrifterne.
Delikat og dejlig spdme i smagen, der
byder pa rustikke noter og nuancerede
dufte samt en glat blpdhed. En af de
mildeste af bla oste.

F544
PAST. BLEU D’AUVERGNE AOP

2,5 KG

Pasteuriseret Bleu d’Auvergne fra
Dischamp-mejeriet, der har frems-
tillet raffinerede lokale oste siden
1911. I dag er ostene nogle af de mest
ansete fra Auvergne-regionen. Komaelk
udvalges fra de bedste producenter

i Massif Central. En cremet, blpd
blaskimmel med mange herlige nuan-
cer fra bjergmaelken; kraftfuld smag,
noter af svampe og flgde, samt en
laekker, smeltende tekstur.
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F192
BLEU DE LAQUEUILLE

1,35 KG

Blgd og lackker blaskimmelost fra
Fromagerie Paul Dischamp i Auverg-
ne. Den lagres i mindst en maned og
har en cremet konsistens og dejlig
blad og behagelig eftersmag. La Mé-
mée, som der star pa osten, betyder
bedstemoderen. Bleu de Laqueuille
har en mere glat og smidig masse,
end den man kender fra Bleu d’Au-
vergne. En bla ost med herlig spdme,
der gor den mere tilgeengelig.

O

GB105
STILTON STEVENSON RESERVE

8 KG

Det engelske mejeri Long Clawsons
premium-linje, Thomas Hoe Steven-
son, har sit navn fra mejeriets grund-
leegger. Mejeriet er et af fa i verden,
der laver segte PDO-Stilton. Maelken
er fra lokale landmaend, og osten lag-
res i minimum 4 méaneder. Den dybe
smag og afstemte salt gor den til en
unik smagsoplevelse. Englands stolte
Stilton-tradition kommer virkelig til
sin ret i denne ost.

&

MEJERI
BLASKIMMELOST

F193
CARRE D’AURILLAC

1,9 KG

Yderst cremet blaskimmelost, der
virkelig overrasker med sin sgdme og
karakter. Carré d’Aurillac er udviklet

i hjertet af Cantal og er en ostespeci-
alitet fra mejeriet Paul Dischamp, der
har lavet traditionelle oste siden 1911.
Lavet pa komalk og med en blomstret
skorpe og bla drer - en unik ost og op-
skrift, der er nedarvet gennem genera-
tioner. Firkantet og med hvidskimmel
udenpa og blaskimmel indeni.

O

Us2000
ROGUE RIVER BLUE KO

2,3 KG

Rogue River Blue er en sasonspeci-
alitet fra mejeriet Rogue Creamery i
Oregon i USA. En gkologisk cremet
blaskimmelost uden sidestykke. I
2019 vandt den prisen som bedste ost
i verden ved World Cheese Awards i
Bergamo i Italien, og nar man sma-
ger den, forstdr man godt hvorfor.
Udsegt cremet fornemmelse og utallige
afstemte nuancer i bade smag og duft.
Fantastisk handvaerk kort og godt!

F350
PERSILLE DE CHEVRE

1,3 KG

Blaskimmelgedeost fra girdmejeriet
Ferme de la Tremblaye. Osten er
produceret pa garden udelukkende

pa mzelk fra egne geder, som grasser

i Alperne i den lille by La Boissiere
Ecole, lige ved Rambouilletskoven. En
dejlig afstemt blaskimmelost med gode
gedenoter og blpd blaskimmel. Vandt
en flot sglvmedalje ved Mondial du
Fromage 2021. Ren, cremet, nuanceret
nydelse, nar det er bedst.

O
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170
MOZZARELLA DI BUFALA

GIORDANO
250 G

Boffelmaelksmozzarella fra Giorda-
no-mejeriet i Novara i den nordi-
talienske gastro-region Piemonte.
Giordano producerer badde mozzarella
pa komeelk og boffelmaelk. Denne
mozzarella di bufala har meget lidt
syre og en mild og delikat maelkes-
mag. Skal forbruges inden for 24
timer efter dbning.

()

184
MOZZARELLA DI BUFALA FELIX

CAMPANIA FELIX
125 G

Mozzarella pa boeffelmaclk fra Campa-
nia (DOP) og Enrico Parentes familie-
mejeri Felix, der i et helt arhundrede
har holdt vandbefler og produceret
mozzarella ud fra mottoet dyr, der
fodres godt og lever godt, producerer
godt. Boflerne holdes med respekt for
traditioner, naturen og dyrene selv. Let
syrlig med spaendende smagsnuancer
og en dejlig pikant, meelket eftersmag.

()

DANMARKS BEDSTE UDVALG AF MOZZARELLA!
VAR OPMARKSOM PA, AT ALLE VORES MOZZARELLA-OSTE ER BESTILLINGSVARER!
TAG KONTAKT TIL DIN SALGSKONSULENT FOR BESTILLING OG MERE INFO.

80
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189
MOZZARELLA DI BUFALA SALVA

SAN SALVATORE
250 G

Casceificio San Salvatore Salvatore lige
nord for Napoli i Campania-regionen
(DOP) startede ud med opdrzet af
bofler, som sa udviklede sig naturligt
til osteproduktion i 1970. Med mere
en 30 ars erfaring har San Salvatore
opndet en fantastisk kvalitet pa bef-
felmaelksmozzarella. Maelken kommer
udelukkende fra deres egne dyr.

()
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2034
MOZZARELLA DI BUFALA OKO

LA MARCHESA / CIRILLO
125 G

DOP-certificeret og gkologisk bof-
felmaclksmozzarella fra La Marchesa
i Campania-regionen. En cremet

og meelket version med meget lav
syre og tilpas blpdhed. Kort og godt
en rigtig lekker mozzarella af hgj
kvalitet. Kaldes Mozzarella di Bufala
Campana, da den laves pa maelk fra
regionen Campania.

182
BOCCONCINI DI BUFALA DOP

CAMPANIA FELIX
1 KG

Bocconcini er en mindre kugle
mozzarella - her pa 25 gram stykket.
Ordet bocconcini kan oversaettes til
’sméa kugler’ eller 'smé bidder’. De er
lavet pa beffelmzelk fra Campania
DOP hos Enrico Parentes familieme-
jeri Felix, der har holdt vandbefler

i mere end et arhundrede og produ-
ceret ost af hgjeste kvalitet pa deres
meelk. Der er 40 stk. i en pakke.

O

192
MOZZARELLA DI BUFALA FLETTET

SAN SALVATORE
250 G

Mozzarella di Bufala Campana - altsd
boffelmaelksmozzarella fra regionen
Campania (DOP) - i fletning fra San
Salvatore-mejeriet i Caserta-provinsen
nord for Napoli. Treccione di Bufala
kalder man den pa itaiensk; treccio-
ne betyder fletning. San Salvatore er
kendt for deres hgje kvalitet og egne
besaetninger af dyr, som alt meelk
kommer fra.

)

187
MOZZARELLA DI BUFALA FLETTET

CAMPANIA FELIX
1 KG

Treccione di bufala fra mejeriet
Campania Felix i Caserta-provinsen
nordvest for Napoli. Alt Felix’ mozza-
rella er DOP Campania og er af hgj hgj
kvalitet. Treccione betyder fletning

pa italiensk og er en klassisk made

at folde mozzarellaen pa. Den er let
syrlig, delikat og blpd i smagen med en
lettere pikant maelket eftersmag.

186
MOZZARELLA DI BUFALA ROGET

CAMPANIA FELIX
250 G

Boffelmaelksmozzarella fra Felix-meje-
riet i Campania-regionen (DOP). Den-
ne mozzarella er rgget pa gammeldags
manér og kombinerer de velkendte
milde, friske malke-noter fra klassisk
mozzarella pa beffelmeelk med fedmen
og karakteren fra regen. En sserdeles
laekker og spaendende smagsoplevelse.

O

1184
MOZZARELLA DI BUFALA FELIX

CAMPANIA FELIX
3 KG

Storpak bestdende af 24 stk. 125-gram
boffelmaelksmozzarella fra Campa-

nia (DOP) og mejeriet Felix, der i et
arhundrede har holdt vandbgfler og
produceret ost ud fra mottoet dyr, der
fodres godt og lever godt, producerer
godt. Beflerne holdes med respekt for
traditioner, natur og dyrene selv. Let
syrlig, mange smagsnuancer og pikant,
meelket eftersmag.

MERE MEJERI PA NASTE SIDE

81



MEJERI

MOZZARELLA, BURRATA, RICOTTA, MASCARPONE, SCAMORZA

1185
MOZZARELLA DI BUFALA DRAENET
CAMPANIA FELIX

3 KG

Mozzarella di Bufala Campana lavet
pa vandbgffelmaelk fra Campania-regi-
onen og mejeriet Felix. Mozzarellaen
er draenet pa forhdnd og har en let
syrlig men yderst delikat smag med

et vaeld af spaendende nuancer og en
behagelig pikant og maelket eftersmag.
Det at den er dranet pa forhand, gor
den serligt velegnet pa bl.a. pizza.

173
MOZZARELLA CIGNO MINI

CASEIFICIO DEL CIGNO
1 KG

Komaelksmozzarella - ogsa kaldet fior
di latte - fra mejeriet Cigno i Agnadel-
lo lige gst for Milano, der i mere end
50 ar har specialiseret sig i produktio-
nen af ricotta, scamorza og mascarpo-
ne foruden mozzarella pa frisk lokal
komaelk. Her i stor pakke med ca.

115 mini-kugler 4 ca. 8,5 gram af den
smukke hvide osteklassiker.

O

2169
FIOR DI LATTE FLETTET 6 STK.

GOURM.IT.
3 KG

Pakke med 6 stk. flettet fior di latte

4 500 gram. Fior di latte laves pa
komalk - i dette tilfaelde pasteuriseret.
I hovedtraek findes der tre typer moz-
zarella; ’bufala’ som er lavet pa upast-
euriseret bopffelmaelk, ’bufala campana’
som er lavet pd vandbeffelmalk fra
regionen Campania og s mozzarella
fior di latte, som laves pa komaelk -
pasteuriseret eller upasteuriseret.

)

175
MOZZARELLA CIGNO

CASEIFICIO DEL CIGNO
100 G

Komaelksmozzarella - ogsa kaldet fior
di latte - fra mejeriet Cigno i Agnadello
lige gst for Milano, der i mere end 50
ar har specialiseret sig i produktionen
af ricotta, scamorza og mascarpone
foruden mozzarella pa frisk lokal
komaelk.

2139
FIOR DI LATTE FILONE

GIORDANO
1 KG

Filone er mozzarella i aflang cylin-
derform - her som fior di latte; altsa
mozzarella fremstillet pd komaelk af
100 procent italiensk oprindelse. Den
aflange udforming gor den szerligt
velegnet til bl.a. pizza, lasagne og
andre ovn-retter. Fra Giordano-meje-
riet i Novara i regionen Piemonte.

176
MOZZARELLA CIGNO MINI

CASEIFICIO DEL CIGNO
250G

Komaelksmozzarella - ogsa kaldet fior
di latte - fra mejeriet Cigno i Agnadello
lige pst for Milano, der i mere end 50
ar har specialiseret sig i produktionen
af ricotta, scamorza og mascarpone
foruden mozzarella pa frisk lokal
komaelk. Her i stor pakke med ca.

30 mini-kugler 4 ca. 8,5 gram af den
smukke hvide osteklassiker.

O
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183
MOZZARELLA CIGNO BLOK

CASEIFICIO DEL CIGNO
1 KG

Mozzarella fior di latte i blok pa

1 kilo fra Caseificio del Cigno i
Agnadello lige gst for Milano, der i
mere end 50 ar har specialiseret sig i
produktionen af ricotta, scamorza og
mascarpone foruden deres moz-
zarella - alt sammen pa frisk lokal
komeelk.

O)

2007
MOZZARELLA FILONE KO

GOURM.IT.
S KG

Ekstra stor gkologisk filone af fior
di latte-mozzarella; altsd mozzarella
lavet pa komaelk. Seerligt velegnet
pa pizza og lasagne eller i sandwich
grundet sin store stgrrelse.

174
MOZZARELLA CIGNO 16 STK.

CASEIFICIO DEL CIGNO
2 KG

Mozzarella fior di latte i storpak 4 16
stk. og 2 kilo samlet fra Caseificio del
Cigno i Agnadello lige gst for Milano,
der i mere end 50 ar har specialiseret
sig i produktionen af ricotta, scamorza
0g mascarpone foruden deres moz-
zarella - alt sammen pa frisk lokal
komaelk.

)

MOZZARELLA FILONE

83

2030
MOZZARELLA CIGNO 8 STK.

CASEIFICIO DEL CIGNO
2 KG

Blgd og mild fior di latte fremstillet pa
komaelk fra Lombardiet af Cigno. Her i
pakke pa 2 kilo med 8 stk. 4 hver 250
gram. Da der er en storre vaeskemaeng-
de end normalt, er den saerligt oplagt
til dem, der laver pizza napoletana,
som typisk bages ved hgjere tempera-
tur, sd man far en sprodere pizza uden
at ostens saft og kraft gar tabt.

)
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2035
BURRATA DI BUFALA OKO

LA MARCHESA / CIRILLO
200 G

DOP-certificeret og pkologisk bof-
felmaelksburrata fra La Marchesa i
Campania-regionen. Skallen er lavet
pa beffelmeelk og den flydende kerne
er flpde fra komaelk. Kort og godt en
vanvittig laekker burrata af hgjeste
kvalitet, hvilket guldmedaljen fra
World Cheese Awards 2021 vidner
om.

—

N

181
BURRATA GIOIELLA 2 STK.

GIOIELLA
250G

Pakke med 2 stk. burrata af komaelk
pa 125 gram fra vores fremragen-

de leverandgr af burrata i Puglia,
Caseificio Gioiela. Denne burrata har
den helt rigtige maelke- og flpdesmag
og -fornemmelse. Blad, laekker og
delikat.

O

185
BURRATA DI BUFALA DOP

CAMPANIA FELIX
500 G

Burrata pa beffelmeelk fra Campania
(DOP) og mejeriet Campania Felix,

der i over et drhundrede har lavet
boffelmaelksost ud fra parolen ”dyr der
fodres godt og lever godt, producerer
godt”. Burrata bestar af to dele; det
ydre lag af mozzarella og den indre
cremede kerne af stracciatella - altsa
mozzarella rort op med flade. Det giver
en udsegt delikat fornemmelse.

)

2142
BURRATA MED GORGONZOLA DOP

GIOIELLA
125G

Innovativ og genial nyskabelse fra Gi-
oiella i Puglia. Burrata tilsat et elegant
strejf af Gorgonzola - et fantastisk
miks af to af de storste italienske oste.
Balancen mellem den milde, malkede
fornemmelse fra burrataen og kanten
fra det strejf af skarphed, som Gorgon-
zolaen giver, er ganske enkelt perfekt.
Et spaendende og overraskende alter-
nativ til den klassiske burrata!

0

180
BURRATA GIORDANO

GIORDANO
200 G

Komalksburrata fra Caseificio Giorda-
no i Novara i regionen Piemonte, der
producerer en bred palette af traditio-
nelle italienske friskoste som burrata
og mozzarella mm.

2147
BURRATA MED TROFFEL 2 STK.

GIOIELLA
250G

Gioiellas fremragende burrata tilsat
et delikat strejf af sort troffel i per-
fekt harmoni med den rene, mael-
kede smag. Gioiella ligger i Puglia i
den italienske stgvles hzel, hvor den
italienske burrata-tradition stammer
fra. Man féar 2 stk. burrata 4 125 gram
i pakken her, der ma betegnes som en
vasekaegte delikatesse og et eksklusivt,
velsmagende alternativ til den klassis-
ke burrata.
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2141
BURRATINE 10 STK.

GIOIELLA
500 G

Burratine fra Gioiella i Puglia, der
laver noget af det bedste burrata pa
markedet. Burratine er sma mini-ud-
gaver af almindelig burrata, her pa

188
STRACCIATELLA GIORDANO

GIORDANO
250 G

Stracciatella er den mest cremede og
flydende af de forskellige italienske
mozzarella-friskoste, og dét man ogsé
kender fra kernen af burrata - den

—

2170
STRACCIATELLA

GIOIELLA
250 G

Den cremede delikatesse og specialitet
stracciatella fremstilles efter "pasta
filata”-metoden, hvor man traekker
og straekker ostemassen og derefter

blander den op med flgde. Det giver
en helt seerlig blad og maclket ost, som
bogstaveligt talt kan spises med ske.
Et godt bred, god olivenolie og lidt salt

50 gram, og pakken indeholder 10
stk. Burrata stammer oprindeligt fra
Puglia-regionen i Syditalien og laves
enten pa ko- eller boffelmaelk eller

flydende fladecremede del. Stracciatel-
la fremstilles efter ”pasta filata”-meto-

den, hvor man traekker og strackker os-
temassen og blander den op med flpde.

en kombination af de to. Her er der
brugt komaelk.

)

Ekstremt delikat italienske specialitet
fra Giordano-mejeriet i Piemonte.

)

0g peber, s behgver man faktisk ikke
mere.

)

HANDLAVET BURRATA FRA GIOIELLA | PUGLIA
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178
RICOTTA CIGNO

1,8 KG

Ricotta er en friskost, der fremstilles
af komaelk, som opvarmes og tilsattes
lpbe. Derved fremkommer kvark, som
tilsaettes valle og opvarmes endnu
engang - heraf navnet: ri-cotta, som
betyder kogt igen. Konsistensen er
smorbar, let grynet og smagen er let
sedlig. Anvendes meget til kager og
desserter, men er ogsa udbredt i det
varme kokken, som f.eks. til fyld i
ravioli.

2022
RICOTTA DI BUFALA FELIX

1 KG

Ricotta laves faktisk af vallen fra
produktionen af mozzarella. I dette
tilfelde boffelmeelksmozzarella fra
Campania Felix, der i mere end et ar-
hundrede har haft egen besatning af
dyr og lavet beffelmaelksost. Ricottaen
har en cremet let grynet konsistens
og kan bruges bade som fyld i pasta,
til bagveerk, i dessert og meget mere.
Mild smag og delikat spdme.

179
MASCARPONE CIGNO

200 G

Den bergmte italienske friskost Mas-
carpone, der bl.a. kendes fra Tiramisu,
her fra Caseificio del Cigno i Agnadello
lige @st for Milano, der i mere end 50
ar har specialiseret sig i produktionen
af bl.a. ricotta, scarmorza og mascar-
pone. Den fremstilles pa keernes flode,
og konsistensen er som rort smer, og,
smagen rig og flpdeagtig, med en let
syrlighed.

O

2168
SCAMORZA AFFUMICATA

300 G

Roget scamorza fra Gioiella i Puglia
lavet pa 100 procent italiensk komaelk
og roget over bpgespaner, sa der opnas
en flot gylden overflade og en herlig
afstemt rogsmag og delikat fedme. Sca-
morza er en syditaliensisk specialitet.
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190
MASCARPONE CIGNO

2 KG

Den bergmte italienske friskost Mas-
carpone, der bl.a. kendes fra Tiramisu,
her fra Caseificio del Cigno i Agnadello
lige gst for Milano, der i mere end 50
ar har specialiseret sig i produktionen
af bl.a. ricotta, scarmorza og mascar-
pone. Den fremstilles pa kpernes flpde,
og konsistensen er som rgrt smor, og
smagen rig og fledeagtig, med en let
syrlighed.

O

ROGET SCAMORZA FRA GIOIELLA

86



171
MOZZARELLA I TERN

3 KG

Mozzarella fior di latte i tern fra Ca-
seificio Giordano i Novara i regionen
Piemonte, der laver mozzarella af en
kvalitet, der bl.a. kan lgfte enhver
pizza. Friskost af spundet ostemasse,
skéret i sméa tern pa ca. 6 mm. Sar-

deles velegnet til pizza og gratinering.

Holdbarhed efter dbning: 24 timer.

O)

172
MOZZARELLA JULIENNE

2,5 KG

Mozzarella fior di latte fra Caseificio
Giordano skaret i julienne og saerligt
velegnet pa pizza og til gratinering
generelt. Giordano holder til i Novara
i Piemonte og laver mozzarella af glim-
rende kvalitet.

Holdbarhed efter dbning: 24 timer.

)
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YOGHURT

BE300 BE301 BE302

YOGHURT MED JORDBAR OKO YOGHURT MED HINDB/ER OKO YOGHURT MED ABRIKOS OKO

150 G 150 G 150 G

Det gkologiske mejeri Bioferme i Det gkologiske mejeri Bioferme i Det gkologiske mejeri Bioferme i
Belgien laver nogle af de laekreste Belgien laver nogle af de leekreste Belgien laver nogle af de laekreste
yoghurt. Cremet konsistens, ren smag yoghurt. Cremet konsistens, ren smag yoghurt. Cremet konsistens, ren smag
og delikat frugtkompot - alt ssmmen og delikat frugtkompot - alt ssmmen og delikat frugtkompot - alt sammen
pakket i en hyggelig og dekorativ lille pakket i en hyggelig og dekorativ lille pakket i en hyggelig og dekorativ lille
glasbeholder. Otte forskellige smags- glasbeholder. Otte forskellige smagsva- glasbeholder. Otte forskellige smagsva-
varianter - denne med jordbaer. rianter - denne med hindbeer. rianter - denne med abrikos.

0 O O

BE303 BE304 BE305

YOGHURT MED BLABAR GKO YOGHURT MED KIRSEBAR OKO YOGHURT MED FIGEN OKO

150 G 150 G 150 G

Det gkologiske mejeri Bioferme i Det gkologiske mejeri Bioferme i Det gkologiske mejeri Bioferme i
Belgien laver nogle af de laekreste Belgien laver nogle af de laekreste Belgien laver nogle af de laekreste
yoghurt. Cremet konsistens, ren smag yoghurt. Cremet konsistens, ren smag yoghurt. Cremet konsistens, ren smag
og delikat frugtkompot - alt ssmmen og delikat frugtkompot - alt sammen og delikat frugtkompot - alt ssmmen
pakket i en hyggelig og dekorativ lille pakket i en hyggelig og dekorativ lille pakket i en hyggelig og dekorativ lille
glasbeholder. Otte forskellige smags- glasbeholder. Otte forskellige smagsva- glasbeholder. Otte forskellige smagsva-
varianter - denne med blabeer. rianter - denne med kirsebeer. rianter - denne med figen.

0 O O
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MEJERI

YOGHURT

BE306 BE2009 F589

YOGHURT NATUREL OKO YOGHURT MED KASTANJE OKO GEDEYOGHURT 2 STK.

150 G 150 G 250 G

Det gkologiske mejeri Bioferme i Bel- Det gkologiske mejeri Bioferme i Fra Lore-Atlantique-provinsen i

gien laver nogle af de leekreste yog- Belgien laver nogle af de leekreste Frankrig og fremstillet af Beillevaire.
hurt. Cremet konsistens, ren smag yoghurt. Cremet konsistens, ren smag Gedemaelken kommer fra kun to girde
og delikat frugtkompot - alt ssmmen og delikat frugtkompot - alt ssmmen inden for en radius pa 15 km fra pro-
pakket i en hyggelig og dekorativ lille pakket i en hyggelig og dekorativ lille duktionsstedet, og yoghurten er utrolig
glasbeholder. Otte forskellige smags- glasbeholder. Otte forskellige smagsva- cremet og mild - der er ikke sukker
varianter - denne er naturel. rianter - denne med kastanje. tilsat, men meelkens spdme er tydelig i

smagen. 2 stk. 4 hver 125 gram.

0 O 0
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F2044
SMOR ILE DE RE PASTEURISERET

5 KG

Gammeldags kaernet smor med spro-
de saltkorn fra Ile de Ré. En aegte deli-
katesse med dejlig ren og dyb smag og
masser af karakter, der lofter dit bred
til nye hgjder.

F541
SM@R ECHIRE DEMI-SEL AOP

250 G

AOP-certificeret letsaltet smor fra
Echiré-mejeriet i Charentes-Poitou

i det vestlige Frankrig. Fremstillet
udelukkende pa flgde fra departemen-
terne Charente, Charente-Maritime,
Deux-Sevres, Vienne og Vendée.
Takket veere en talmodig biologisk
modning af smgren, som er specifik
for Charentes-Poitou AOP-smgr, har
den en klar karakter, som kommer til
udtryk i smag og dulft.

MEJERI
SMOR

F2045
SMOR ILE DE RE PASTEURISERET

250 G

Gammeldags keernet smor med sprode
saltkorn fra den franske ¢ fle de Ré i
Biscayabugten ud for Rochelle. Fan-
tastisk smag - ren, dyb og masser af
karakter, der kan lgfte ethvert stykke
bred. En agte fransk delikatesse.

DK2005
SM@R FRA SONDERHAVEN

500 G

Smor fra Spnderhaven laves som i
gamle dage; flode fra Spnderhavens
egne koer syrnes natten over, og den
fplgende dag keles den og star et dggn
mere, inden den kaernes og saltes med
Laeso sydesalt. En smor, der gor en
forskel og lgfter brodet flere niveauer
- masser af duft, smag og karakter fra
det lille gairdmejeri, der laver nogle af
landets bedste mejeriprodukter.

al
w

F2050
SMOR AF RAMALK BEILLEVAIRE

250 G

Fra Loire-Atlantique og mejeriet Beil-
levaire - en ramaelkssmeor med sprode
saltflager fra fle de Noirmoutier. Den
er fremstillet pd komalk og har et
smukt aftryk af koen pa overfladen.
Alle nuancerne fra maelken traeder flot
frem i bade farve og smag.

)
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FRA HAVET

FISK, SKALDYR OG BLAKSPRUTTE

401
INSALATA DI MARE CON VERDURE

1 KG

Muslinger, blaksprutter og rejer sam-
men med blandet grgnt som bladsel-
leri, oliven, gulerpdder, persille og
hvidlgg - alt sammen i en lage af olie
og vineddike. Insalata di Mare - salat
fra havet - er en italiensk klassiker fra
Renna i Puglia i Syditalien.

Draenet vaegt pa 650 gram.

406
COZZE SALSA PICCANTE

1 KG

Blamuslinger i en pikant lage med
olie, eddike, chili og peberfrugt mm.
De er lige til at ga til og kan fx ryge
direkte pa et stykke ristet godt brod
med et par dryp citron. Muslinger er
en af grundstenene i det syditalienske
kokken, og producenten Renna ligger
netop i Puglia-regionen i den italien-
ske stovles heel.

Draenet vaegt pa 650 gram.

O

402
CALAMARI SALSA PICCANTE

1 KG

Sma hvide delikate blaeksprutter af
typen Loligo Vulgaris, som ligger i

en pikant lage af olie, vineddike og
chili, peberfrugt, hvidlpg og havsalt.
Blacksprutterne er klar til at nydes
direkte fra pakken. Fra Renna i Puglia.

Draenet vaegt pa 650 gram.

420
VONGOLE

130 G

Spaghetti vongole er jo en traditionel
italiensk klassiker, som man skylder
sig selv at spise bare en enkelt gang pa
en havn i Italien. Vongole er de sma
venusmuslinger, som smager mildt og
fint og er sméa og delikate. Den lidt me-
talliske smag, blamuslinger kan have,
finder du slet ikke i venusmuslinger.
Her pa glas og uden skal.

Draenet vaegt pa 65 gram.

O

403
PIOVRA CON OLIVE

1 KG

Blaekspruttearme i skiver og udstene-
de gronne oliven i en delikat lage af
olie, vineddike, hvidlgg og persille. Det
er arme fra store blaeksprutter, som er
brugt, sa skiverne er kodfulde og reel-
le. Fra Renna i Puglia i den syditalien-
ske stovlehael.

Drzenet vaegt 0,65 kg.

421
VONGOLE MED SKAL

350 G

Spaghetti vongole er jo en traditionel
italiensk klassiker, som man skylder
sig selv at spise bare en enkelt gang pa
en havn i Italien. Vongole er de sma
venusmuslinger, som smager mildt og
fint og er sma og delikate. Den lidt me-
talliske smag, blamuslinger kan have,
finder du slet ikke i venusmuslinger.
Her er muslingerne med skal pa.

Draenet vaegt pa 200 gram.

O
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E428
BLAKSPRUTTE TRIO

225G

Tre forskellige slags blaeksprutte fang-
et i Stillehavet og det Indiske Ocean.
Konsistensen er fast og kedfuld, og
selvom kedet er tilberedt og kan bru-
ges direkte fra pakken, kan det med
fordel lige snuse til en brandvarm
grill, hvis det skal vaere ekstra laek-
kert! Fra Nuchar, der ligger i Logrofio
syd for Biscayen.

E2018
BL/AEKSPRUTTE I SKIVER

350 G

Forkogte blackspruttearme fra
Nuchar i Logrofio, der ligger syd for
Biscayabugten. Man bruger keem-
peblaeksprutter (Dosidicus gigas)

fra de peruvianske og mexicanske
kyster, som har en behagelig fiskelugt
og smag med strejf af skaldyr og en
blad, glat tekstur. Kan bruges, som
de er, eller steges for at give dem lidt
stegeskorpe. Skyl geléen af inden.

(s

FRA HAVET
FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

E432
BLAKSPRUTTE TIL STEGNING

150 G

Blacksprutte, som er specielt velegnet
til hard stegning pa brandvarm pande
eller grill. Den er forkogt og kan derfor
0gsa bruges, som den er til fx pulpo

a la Gallega med kogte kartofler,
skiver af blaeksprutte og et drys spansk
pimentén. Fanget i Stillehavet og
fremstillet hos Nuchar i Logrofo.

FAO-omrade 87.
Fangstmetode: line og krog.

O
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E434
BLAKSPRUTTE I SKIVER

500 G

Kogt, pasteuriseret blaksprutte i ski-
ver, som er keodfuld, leekker og Klar til
brug, fx som tapas med et drys spansk
pimentén. Fanget i Stillehavet og
fremstillet hos Nuchar i Logrofo.

FAO-omrade 87.
Fangstmetode: line og krog.

®
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FRA HAVET

FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

E571
BLAKSPRUTTEBL/EK

500 G

Tinta de calamar blak fra spansk
blaksprutte, der med sin intense, sor-
te farve bade bruges til at farve fx ris
eller brod, men ogsa giver en fyldig,
delikat fiskesmag i retter med fisk og
skaldyr. Brug det til at farve risotto,
frisk pasta, sauce, bred, paella mm.

Fanget med line i FAO zone 41, det
sydvestlige Atlanterhav.

®

E572
BLAEKSPRUTTEBLAEK DISPLAY

16 G

Tinta de calamar blak fra spansk
blaksprutte i ”display-pakke” med 25
sma pakker 4 16 gram. Med sin inten-
se, sorte farve bade bruges til at farve
fx ris eller bred, men ogsa giver en fyl-
dig, delikat fiskesmag i retter med fisk
og skaldyr. Brug det til at farve risotto,
frisk pasta, sauce, brgd, paella mm.

Fanget med line i FAO zone 41, det
sydvestlige Atlanterhav.

€

E573
BLAKSPRUTTEBL/EK

16 G

Tinta de calamar blak fra spansk
blaksprutte, der med sin intense,
sorte farve bade bruges til at farve fx
ris eller bred, men ogsa giver en fyldig,
delikat fiskesmag i retter med fisk og
skaldyr. Brug det til at farve risotto,
frisk pasta, sauce, bred, paella mm.

Fanget med line i FAO zone 41, det
sydvestlige Atlanterhav.

®
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FRA HAVET

FISK, SKALDYR OG BLAKSPRUTTE

412
ANSJOSER I OLIVENOLIE

95 G

Lzekre ansjosfileter i god olivenolie.
Smager fremragende pa et stykke
ristet landbred med lidt citron eller
som smagsgiver, hvor ansjosen steges
let af og smeltes i olivenolie og udggr
en vidunderlig smagsbasis i fx pasta-
sauce eller dressing. Fra Talatta pa
Sicilien, der har fanget og bearbejdet
ansjoser i mere end et arhundrede.

Draenet vaegt 53 gram.

O

FILETYT DEACCOTOGHS

415
ANSJOSER I OLIVENOLIE

720 G

Laekre ansjosfileter i god olivenolie.
Smager fremragende pa et stykke
ristet landbred med lidt citron eller
som smagsgiver, hvor ansjosen steges
let af of smeltes i olivenolie 0g sa
udger en vidunderlig smagsbasis

i fx pastasauce eller dressing. Fra
Talatta pa Sicilien, der har fanget og
bearbejdet ansjoser i mere end et
arhundrede.

Draenet vaegt pa 450 gram.

O

413
ANSJOSER I OLIVENOLIE OG CHILI

95 G

Lackre ansjosfileter i god olivenolie
tilsat et varmt pikant strejf af chili.
Smager fremragende pa et stykke ris-
tet landbred med lidt citron eller som
smagsgiver, hvor ansjosen steges let af
of smeltes i olivenolie og si udggr en
vidunderlig smagsbasis i fx pastasauce.
Fra Talatta pa Sicilien, der har fanget
og bearbejdet ansjoser i mere end et
arhundrede.

Draenet vaegt 53 gram.

0

417
ANSJOSPATE

60 G

Dejlig ansjospaté fra Talatta pa Si-
cilien, der har fanget og bearbejdet
ansjoser i mere end et arhundrede.
Bruges fx som smagsforsteerker i sauce
eller dressing mm. Ansjoserne fiskes

i det Kantabriske Hav, som udggr den
sydlige del af Biscayabugten.

O

414
ANSJOSER MED KAPERS

200 G

Laekre ansjosfileter i god olivenolie
sammen med kapers. Smager frem-
ragende pa et stykke ristet landbred
med lidt citron eller som smagsgiver,
hvor ansjosen steges let af of smeltes
i olivenolie og sa udgor en vidunderlig
smagsbasis i fx en Puttanesca-pasta-
sauce. Fra Talatta pa Sicilien, der har
fanget og bearbejdet ansjoser i mere
end et drhundrede.

Draenet vaegt 53 gram.

418
ANSJOSER SALTET

500 G

En ganske saerlig made at modne og
konservere ansjoser pa; 6 maneder i et
kar med saltlage giver de smé delikate
fisk en unik, afstemt saltsmag og -for-
nemmelse. Den friske fisk bearbejdes
samme dag, som den er fanges, og efter
de 6 méneders modning fjernes skind
0g ben, og fileterne laegges i vakuum.
Fra producenten Talatta pa Sicilien.

O
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FRA HAVET

FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

E435
BOQUERONES I XV OLIVENOLIE

625 G

Boquerones er en spansk specialitet
og Kklassiker; friske ansjoser tilberedt i
vineddike og efterfplgende lagt i olive-
nolie. Ansjoserne er fanget baeredyg-
tigt af lokale fiskere i Biscayen, hvor
Yurrita kgber dem direkte af fiskerne,
nér de kommer ind. En fremragende
spansk delikatesse - rund i smagen,
behageligt blpde i konsistensen og
masser af umami.

Draenet vaegt pa S00 gram.

TURRITA

g

e —
E2011
ANSJOSER I OLIVENOLIE
50 G

Héndfileterede ansjoser fanget i
Biscayabugten ved Cantabria-regionen
pa baeredygtig vis. Yurrita keber ans-
joserne direkte pa havnen af de lokale
fiskere og bearbejder fangsten pa tra-
ditionel facon ved hjalp af handkraft.
Disse ansjoser er uden skind og ben og
har en dejlig ren smag af saltmodnet
ansjos i olivenolielage. Ren umami!

Draenet vaegt pa 30 gram.

®
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E2012
BOQUERONES I XV OLIVENOLIE

S0 G

Boquerones er en spansk specialitet
og klassiker; friske ansjoser tilberedt i
vineddike og efterfplgende lagt i olive-
nolie. Ansjoserne er fanget baeredyg-
tigt af lokale fiskere i Biscayen, hvor
Yurrita keber dem direkte af fiskerne,
néir de kommer ind. En fremragende
spansk delikatesse - rund i smagen,
behageligt blade i konsistensen og
masser af umami.

Draenet vaegt pa 30 gram.




FRA HAVET

FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

-
CURRATYA m

E2013
TUN VENTRESCA

111 G

Ventresca regnes for det mest
udsggte stykke pa tunen. Det skaeres
fra bugen, er noget federe i smag,
mgrkere i farve og har en kompleks
og intens smag, der gor sig godt til fx
pastasauce og vitello tonnato, men
ogsd kan nydes som det er pa et
stykke ristet bred. Vores Ventresca
fra Yurrita er baeredygtigt fanget og
ligger i olivenolie.

Draenet vaegt 72 gram.

<

TORRITA i

E2016
VENUSMUSLINGER I SALTVAND

111 G

Sma fine hjertemuslinger fanget i

de galiciske floder, der er et sandt
skaldyrsmekka. Berberechos hedder
de pa spansk. De koges i flodvandet,
afskalles, renses og leegges i saltvand,
sa de er Klar til brug. En aegte spansk
delikatesse fra traditionsrige Yurrita i
Biscayabugten.

Draenet vaegt pa 88 gram.

(s

TURRIT

>

1}

0 Ut g &
=
E2014
MUSLINGER I ESCABECHE
111 G

Mejillones er en blamusling med flot,
fast orange kod, der har en fin blpd-
hed. Disse mejillones ligger i krydret
escabeche og kan spises, som de er,
eller bruges i varme og kolde retter.
Der er 8 til 12 stk. i pakkerne fra Yur-
rita holder til i den lille fiskerlandsby
Mutriko ved Biscayabugten og bearbej-
der alle deres produkter ved hiandkraft.

Draenet vaegt pa 88 gram.

€
YURRITA
CHeROngs
E2031

CHIPIRONES I OLIVENOLIE
111 G

De sma bleeksprutter, chipirones, er en
Kklassisk spansk laekkerbidsken, her i
olivenolie. Producenten Yurrita ligger
lige ved Biscayabugten, og de kgber
dagligt fisk og skaldyr helt friskt fra de
lokale fiskere pd havnen, hvorefter den
friske fangst bearbejdes ved handkraft
pa fabrikken.

Draenet vaegt pa 72 gram.

(=

YOURKITA
e
< 1
ili
S-—emi t N
E2015
SARDINER I OLIVENOLIE
120G

Sardiner fanget pa bacredygtig vis af
lokale fiskere i Biscayabugten ud for
Cantabria-regionen. Producenten Yur-
rita kgber fiskene direkte pa haven fra
fiskerbddene og bearbejder fortsat alle
deres produkter ved handkraft. Sardi-
nerne er saltet og ligger i olivenolie. En
leekker lille sag med masser af umami.

Draenet vaegt pa 88 gram.

€

E2032
CHIPIRONES I EGET BL/EK

111 G

Chipirones en su tinta, sma spanske
blaeksprutter i eget blaek, er en klassisk
pintxos-ret i det spanske Baskerland.
Her fra Yurrita Gastronomika, der hol-
der til ved Biscayabugten og er kendt
for deres hgje kvalitet og klassiske
héndvaerk. I denne variant ligger de
sma blaeeksprutter i en blanding af de-
res eget blak, tomat, lgg og krydderi.

Draenet vaegt pa 72 gram.

(s
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P2011
ANSJOSFILET I OLIVENOLIE

S0 G

Ansjosfileter i olivenolie fra vores por-
tugisiske leverandgr, familiefirmaet
Conserveira do Sul, og deres Manna
Gourmet brand, der er deres ypperste
linje af fiskekonserves. Ansjoserne er
fanget i Atlanterhavet og smager gan-
ske fremragende, fx pa et godt stykke
ristet brod med et par dréaber citron
pa. Ogsa god som smagsgiver i diverse
retter, saucer, dressinger mm.

Draenet vaegt 30 gram.

P2002
SARDINFILETER I TOMAT

120 G

Sma delikate sardinfileter i tomat-
sauce fra portugisiske Conserveira do
Sul i det sydlige Portugal. Sardinerne
er fisket i det nordgstlige Atlanterhav
og er en del af fabrikkens Manna
Good Boy-linje.

Draenet vaegt pa 85 gram.

FRA HAVET
FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

P2000
SARDINER FLAEDE OG UDBENEDE

120 G

Sardiner fisket i Atalanterhavet fra
portugisiske Conserveira do Sul i
havnebyen Olhéo i Faro-distriket, der
ligger helt nede i Portugals sydligs-
te ende. Sardinerne er bade flaet og
udbenet, s man fir den rene sar-
din-smag uden bgvl. De har en dejlig
fast konsistens og er en del af Manna
Gourmet-linjen, der er fabrikkens
toplinje.

Draenet vaegt pa 90 gram.

P2012
SARDINER I OLIVENOLIE & CITRON

120 G

Sardiner uden hoved i olivenolie og ci-
tron. Sardinerne er fisket i det nordgst-
lige Atlanterhav og har en dejlig fast og
delikat konsistens. Den sorte Manna
Gourmet-linje er toplinjen fra det por-
tugisiske familiefirma Conserveira do
Sul i det sydlige Portugal i Olhao.

Draenet vaegt pa 90 gram.

P2001
SARDINER I OLIVENOLIE

120 G

Sardiner uden hoved i olivenolie fra
Conserveira do Sul i den sydligste del
af Portugal i Farao-distriket. Sardi-
nerne er fisket i Atlanterhavet og er
delikate og lackre med en god fast kon-
sistens. Mannad er fabrikkens toplinje.

Draenet vaegt pa 90 gram.

P2009
TUN I OLIVENOLIE MED CITRON

120 G

En meget mor og delikat tun fanget i
Atlanterhavet og fileteret hos Con-
serveira do Sul i det sydlige Portugal.
Efter filetering laegges den i en lage
af olivenolie og skiver af citron, som
giver den en herlig afrundet smag.
En del af Manna Good Boy-linjen fra
Conserveira do Sul.

Draenet vaegt pa 90 gram.
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P2003
MAKREL I OLIVENOLIE OG
GRONT

120 G

Makrelfileter efter portugisisk tradi-
tion i olivenolie med lgg, gulerpdder.
nelliker og chili. Makrellerne er fisket
i det nordgstlige Atlanterhav zone
FAO 27 og fremstillet hos Conserveira
do Sul i det sydligste Portugal. Pro-
duktet er en del af firmaets top-pro-
duktlinje Mann4 Gourmet, som man
kan kende pa den sorte indpakning.

Draenet vaegt 90 gram.

FRA HAVET
FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

P2004
MAKREL I KARRY OG PIRI-PIRI

120 G

Makrel fisket i det nordgstlige Atlan-
terhav zone FAO 27 og fremstillet

hos Conserveira do Sul i det sydligste
Portugal. Fine fileter i en herlig spicy
lage af olivenolie med karry og piri-piri
chili.

Draenet vaegt pa 90 gram.

P2005
MAKREL MED CITRONTIMIAN

120 G

Makrel fisket i det nordgstlige Atlan-
terhav zone FAO 27 og fremstillet

hos Conserveira do Sul i det sydligste
Portugal. Fine fileter i en delikat lage
af olivenolie og citrontimian - en usaed-
vanlig men fremragende smagskom-
bination, hvor den fede makrel spiller
flot op ad den friske, let parfumerede,
citrontimian.

Draenet vaegt pa 90 gram.

P2006
MAKREL I SENNEPSSAUCE

120 G

Makrelfileter i en dejligt afstemt sen-
nepslage. Makrellerne er fisket i det
nordgstlige Atlanterhav zone FAO 27
og fremstillet hos Conserveira do Sul
i det sydligste Portugal. Produktet er
en del af firmaets top-produktlinje
Manna Gourmet, som man kan ken-
de pa den sorte indpakning.

Draenet vaegt 90 gram.

P2007
MAKREL I MIDDELHAVSLAGE

120 G

Makrelfileter efter Middelhavstradition
i en olivenolie krydret med oregano
og salt. Makrellerne er fisket i det
nordgstlige Atlanterhav zone FAO 27
og fremstillet hos Conserveira do Sul i
det sydligste Portugal. Produktet er en
del af firmaets top-produktlinje Mann4
Gourmet, som man kan kende pa den
sorte indpakning.

Draenet vaegt 90 gram.

P2008
HESTEMAKREL MED HVIDLOG

120 G

Hestemakrellen er en fiskefamilie for
sig, som ikke er videre beslaegtet med
den almindelige makrel, omend den
ligner den ved forste gjekast. Fisket i
det nordgstlige Atlanterhav zone FAO
27 og fremstillet hos Conserveira do
Sul i det sydligste Portugal. Fileterne
er her lagt i en krydret lage af oliveno-
lie, hvidlag og persille.

Draenet vaegt pa 90 gram.
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FRA HAVET

FISK, SKALDYR OG BLAEKSPRUTTE

E430
TUNFILET BONITO DEL NORTE

225G

Bonito del Norte er hvid tun, som
fanges i Biscayen. Fangstsaesonen
Igber fra juni til august, og den hvide
tun bliver kun linefanget, hvilket
giver den allerbedste kvalitet, og den
har aldrig vaeret frosset - kun fanget,
skaret, grillet, kogt, lagt i saltlage og
herefter i olivenolie. Fanget i FAO-zo-
ne 27 med kasteline og MSC-certifi-
ceret.

Draenet vaegt er pa 150 gram.

_—

F641
PATE AF KRABBE OG KAMMUS-
LING

840 G

Herlig paté og specialitet fra Guyader
Gastronomie i Bretagne. Kombina-
tionen af kammusling og krabbe i
rigelige maengder giver patéen en
delikat og tydelig skaldyrssmag. Blpd
og leekker og lige til at g4 til.

E436
TUNFILET BONITO DEL NORTE

1,4 KG

Bonito del Norte er hvid tun fanget i
Biscayen. Fangstsaesonen Ipber fra juni
til august, og den hvide tun bliver kun
linefanget, hvilket giver den allerbeds-
te kvalitet. Den har aldrig vaeret frosset
- kun fanget, skiret, grillet, kogt, lagt i
saltlage og herefter i olivenolie.
Maerket med Dolfin Safe, som garan-
terer baeredygtigt fiskeri af Bonito del
Norte.

®

410
BOTTARGA MULTEROGN

170 G

Bottarga er en italiensk delikatesse fra
de sydlige kystomrader samt Sardinien
og Sicilien. Det kan spores 3000 ar
tilbage i tiden og laves enten af rogn
fra den gra multe eller tun, som ”"mas-
seres” i handen for at fjerne luftlom-
mer, hvorefter det torres og hardes

i havsalt uden konserverings- eller
tilseetningsstoffer. Hajt proteinindhold
og mange Omega 3-fedtsyrer. Signifi-
kant, kraftig umami.

o)

P2010
SARDINPATE

65 G

Portugiserne spiser typisk sardinpaté
til morgenmad pa ristet brod, men
0gsa i sandwich til frokost eller som en
lille snack for maden. Patéen her fra
Conserveira do Sul i det sydlige Portu-
gal er lavet pa friske sardiner fanget i
Atlanterhavet og kan spises, som den
er, direkte fra ddsen.

2021
GARUM ANSJOSSAFT

1L

Ansjoser fisket i Middelhavet og
bearbejdet inden for max to degn fra
fangst. Ansjoserne udvzelges og lagges
i pres i saltvand, hvor de modnes,
inden de efterfglgende presses yderli-
gere, og det er sa vaesken herfra, der
langsomt filtreres og hzeldes pa flaske
som Garum. Det giver selvsagt en
vanvittig intens smag af ren umami.
Italienernes svar pa den asiatiske
fiskesauce.
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F2016
HUMMERBISQUE

780 G

En sardeles anerkendt og vaerdsat
fiskesuppe fra Le Touquet i Nordfran-
krig og legendariske Maison Perard.
Fremragende ravarer og Label
Rouge-certificeret som bevis pa den
exceptionelle smag og kvalitet, der
gor den overlegen sammenlignet med
lignende produkter. Indeholder hele
25 procent hummer. Omrystes inden
brug og lunes roligt ved lav varme.

O

FRA HAVET
BISQUE & CAVIAR

F2005
JOMFRUHUMMERBISQUE

500 ML

Jomfruhummerbisque fra La Paimpo-
laise, der bor i den lokale fiskerhavn i
byen Paimpol i Bretagne. Den er klar
til brug og skal blot lunes over lavt
blus, men kan ogsa monteres med lidt
flade og smer for en mere afrundet
smag. Skal det vaere aegte fransk, skal
den spises med rouille; den franske
mayo-lignende sauce af olivenolie,
brodkrummer, hvidlgg, safran og chili
eller cayennepeber.

O

F655
CAVIAR

20G

Upasteuriseret caviar fra sibirisk ster.
Den varierer i farve fra gra og sort til
gyldenbrun kastanjefarve. Smagen
intensiveres efter 3 maneder, og man
fornemmer smer, hasselngd og valngd
i smagen, som er afstemt og frisk. Som
eneste caviar har den produktionsdato
angivet. Heedret som bedste caviar

af Gault & Millau i 2021 i Nouvelle
Aquitaine - hjemstedet for Frankrigs
opdraet af stgr og produktion af caviar.

O
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OLIE & EDDIKE

OLIVENOLIE

-

LR
816 817 813
CALVI XV MOSTRO ORO CALVI XV MOSTRO ORO CALVI XV CLASSICO
25 CL 75 CL 25 CL
Mostro Oro er top-olivenolien fra Mostro Oro er top-olivenolien fra Calvi i Ligurien i det nordvestlige Ita-
Calvi-huset i Ligurien. En fremra- Calvi-huset i Ligurien. En fremragende lien producerer god klassisk italiensk
gende ekstra jomfruolivenolie lavet ekstra jomfruolivenolie lavet pa de ekstra jomfruolivenolie. Deres Classico
pa de allerbedste Taggiasca-oliven allerbedste Taggiasca-oliven fra hgsten. er afstemt og har en dejlig klar og frisk
fra hgsten. Stor og flot smag og duft - Stor og flot smag og duft - afrundet duft. Smagen er mild og klar med lyse
afrundet men med masser af afstemt men med masser af afstemt karakter. noter af friske gronne oliven, og farven
karakter. Her i en fin lille 25 centili- Her i 75 centilitersflaske. flot gylden. Her i en fin lille 25 centili-
tersflaske. tersflaske.

O 0 0

I e

-~
814 815 818
CALVI XV CLASSICO CALVI XV CLASSICO CALVI XV PINZIMOLIO
50 CL 75 CL 50 CL
Calvi i Ligurien i det nordvestlige Calvi i Ligurien i det nordvestlige Ita- Calvi i Ligurien har en lang og tradi-
Italien producerer god klassisk ita- lien producerer god klassisk italiensk tionsrig historie med at producere ek-
liensk ekstra jomfruolivenolie. Deres ekstra jomfruolivenolie. Deres Classico stra jomfruolivenolie, og denne herlige
Classico er afstemt og har en dejlig er afstemt og har en dejlig klar og frisk variant har bade en dejlig farve, duft
klar og frisk duft. Smagen er mild og duft. Smagen er mild og klar med lyse og smag. Olien er lavet pa en blanding
klar med lyse noter af friske gronne noter af friske gronne oliven, og farven af Taggiasca-oliven og Oliarola-oliven,
oliven, og farven flot gylden. Her i 50 flot gylden. Her i 75 centilitersflaske. og den dekorative flaske kommer med
centilitersflaske. patentprop og skaenkeprop.

0 O O
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805
SACROMONTE XV

75 CL

En perle fra Puglia, narmere bestemt
byen Foggia. Sacromonte ekstra jom-
fruolien er presset indenfor 24 timer
efter hgsten. Der er brugt de meget
typiske italienske oliven Coratina,
Peranzana, Ogliarola, Garganica og
Rotondella. Olien er gul med gronne
reflekser. Mild med en let bitter efter-
smag og en pebret afslutning. Godt til
det fine kokken.

()

826
LA TORRE SANSA OLIVENOLIE

SL

En god og kraftig stegeolie med mild
frugtsmag og paen syre. Téler hgjere
temperaturer, men husk altid pa, at
olien ved 60-70 grader og opefter
begynder at smide sin frugtsmag.

809
TERRALIVA XV OKO

75 CL

Ar efter ar vaelges denne ekstra jom-
fruolivenolie fra sicilianske Terraliva
som en af verdens bedste inden for sin
slags. Den er frisk, frugtig og intens i
smag og duft samt gkologisk produ-
ceret. En absolut topolivenolie lavet
pa kun en enkelt olivensort - det man
kalder monovarietal. Det er den lokale
sicilianske Tonda Iblea-oliven, der bru-
ges. Fra Sicilien DOP Monte Iblei.

0)

£ D)
La lorme
EXTRA
VERGNE
DICUAA.
e
‘ = :
825
LA TORRE XV
5L

En typisk toscaner af en ekstra
jomfruolivenolie, som smager sd
frugtpraeget, afstemt og behageligt, at
mange ret sa dyre flaskeolier faktisk
ikke kan vaere med. Rigtig god basiso-
lie, ikke mindst qua sin store stgrrelse
pa S liter.
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OLIVENOLIE

E813
BIODYNAMISK ARBEQUINA OKO

50 CL

Castillo de Canena er kendt for nogle
af de bedste jomfru olivenolier i ver-
den, og denne rene Arbequina-olie

er bade fremragende og biodynamisk
med Demeter-certificering. Olien er
frisk og udtryksfuld med urtede noter
fra oliventrzeets blade, gronne mand-
ler og artiskok. Den er flot afstemt og
vedholdende i sin smag, har en smuk
dyb gron farve og herlig intensitet.

<

E837
ROGET ARBEQUINA CASTILLO

25CL

Koldrgget olivenolie fra legenedariske
Castillo de Canena i Jaén i Andalu-
sien. Fremstillet pa ren Arbequina.
med tydelige noter af zble og mandel
med undertoner af vanilje, kara-

mel og blgd toffee. Bruges som en
afsluttende del af serveringen - fx til
fisk, ked eller grontsager. Eller som
afrunding i sauce mv.

<

E830
CASTILLO DE CANENA PICUAL

50 CL

Picual er den mest kendte af de span-
ske olivensorter og repraesenterer halv-
delen af produktionen i provinsen Jaén
i Andalusien, hvor Castillo de Canena
bor. En gron, frisk, ren og duftende oli-
venolie med noter af tomat, urter, gron
hvede, gron mandel og gron banan. Et
let blomstret praeg med strejf af timian.
Alt sammen i balanceret og harmonisk
struktur. 100 ud af 100 mulige point
fire ar i treek i Flos Olei.

=

E2080
ARBEQUINA PA SHERRYFADE

25CL

Ny spaendende variant fra Castillo de
Canena lavet pa 100 procent Arbequ-
ina lagret pa gamle sherryfade. Dejlig
duft af ngdder, trae, moden frugt og
svampe med et strejf af sherry. Sma-
gen er mild og elegant og blad i ganen.
Kompleks og rig med en bred vifte af
nuancer; jod, ristede hasselngdder og
strejf af moden avocado. Tydelig uma-
mi fra treefad og sherry.

(s

E831
CASTILLO DE CANENA ARBEQUINA

50 CL

Castillo de Canena er blandt de abso-
lut ferende inden for olivenolie. Det
vidner den éarlige Flos Olei-guide bl.a.
om,; her scorer de ar efter ar topka-
rakter. Familiefirmaet er opkaldt efter
byen og slottet i Jaén, hvor familien
bor, i Andalusien. Deres Arbequina

er frugtig med noter af gren oliven,
valngd, able, fersken og kvaede samt et
let urtepraeg og mandel i eftersmagen.

(s

E820
MARQUES DE VALDUEZA

50 CL

Ekstra jomfruolivenolie lavet pa nogle
af de bedste spanske olivensorter; Ho-
jiblanca, Arbequina, Morisca og Picual.
Det giver en frisk olie med fremtrae-
dende gronne, urtede noter. Nuancer
af trae, der glider over i mandel og gron
banan. Medium-hgj intensitet med en
let bitterhed efterhdnden som smagen
udvikler sig. Fra Marques de Valdueza
i Extremadura. 94 point ud af 100
mulige i Flos Olei 2021.

(s
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OLIVENOLIE

E821
ROMANICO XV ARBEQUINA

50 CL

Ekstra jomfruolivenolie fra Agroles i
Lleida lige mellem Zaragoza og Barce-
lona. Olien er lavet pa ren Arbequina,
0g har en frugtig medium intensitet
og afbalanceret bitter og krydret smag
med en sgdlig baggrund og aromatis-
ke strejf, der leder tankerne hen pa
mandler, gront graes og artiskok.

<

"~
E817
MONTABES XV PICUAL
50 CL

Ekstra jomfruolivenolie fra Monva i
Andalusien. Den er fremstillet pa 100
procent ren Picual hgstet i de forste
uger af december. En forsteklasses
olie, produceret og aftappet i Sierra
Mégina bjergene lige uden for Jaén.
Smagen er frugtig, frisk og elegant
med noter af modne grgnne oliven,
olivenblade og figentrae. Eftersmagen
er vedvarende med afstemt bitterhed.

<

E822
ROMANICO XV ARBEQUINA

SL

Ekstra jomfruolivenolie fra Agroles i
Lleida lige mellem Zaragoza og Barce-
lona. Olien er lavet pa ren Arbequina,
og har en frugtig medium intensitet
og afbalanceret bitter og krydret smag
med en sgdlig baggrund og aromatis-
ke strejf, der leder tankerne hen pa
mandler, gront graes og artiskok. Her i
praktisk S-liters dunk.

=

E824
MONTABES AMFORA XV

50 CL

Montabes ekstra jomfruolivenolie fra
Monva i Jaén og deres marker i Sierra
M4dgina bjergene. Den er fremstillet pa
Arbequina som primzer sort med en
smule Picual tilsat. Smagen er ren og
mild med behagelige noter af graes.

(s

E823
ROMANICO XV ARBEQUINA OKO

5L

Dkologisk variant af Agroles’ Romani-
co ekstra jomfruolivenolie lavet pa 100
procent ren Arbequina. Den har en let
intens gren olivenfrugtig smag og en
let bitter krydret smag, der er blgpd og
afbalanceret. Man fornemmer spdme
og aromatiske strejf med noter af gron
mandel, fennikel og valngdder.

(s

E2027
MONTABES XV PICUAL

10L

10-liters dunk med ekstra jomfruoli-
venolie fra familien Montabes Vafios
olivenlunde pa skraningerne i Sierra
Migina-bjergene i Andalusien. Der

er brugt Picual-oliven, og olien taler
hgjere temperaturer end mange andre
olivenolier grundet de hgje tempera-
turer i omradet, som oliventraeerne
udsaettes for. Den er derfor sardeles
velegnet som stegeolie.

(s
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E826
BALLESTER XV OLIVENOLIE

SL

Man siger, at livet i Andalusien folger
oliventracernes rytme - det siger lidt
om, hvor meget olivenlundene fylder
i omradet, bade areal- og produk-
tionsmaessigt. Denne jomfru oliveno-
lie domineres af den typiske smag fra
Hojiblanca-olivensorten. Det er en
mild olie med en kraftfuld eftersmag.

®

G600
KALAMATA PDO XV EPOCH OKO

50 CL

Nogje udvalgte oliven i en eksklusiv
0g begrzenset produktion af ek-

stra jomfru olivenolie lavet pa 100
procent graeske Koroneiki-oliven fra
Kalamata og producenten Elgea. Stor
kompleksitet til samtlige sanser; frug-
tig men med den pebrede finish, der
kendetegner regionen - og sa er den
okologisk. Hver flaske er individuelt
nummereret og har EU’s PDO-logo
patrykt.

[

E829
DOMINUS XV PICUAL

50 CL

En jomfruolivenolie i absolut topklasse
fra spanske Monva og deres idylliske
olivenlunde i Sierra Magina-bjergene

i Andalusien. 100 procent ren Picual,
ufiltreret og koldpresset i lukket kred-
slgb ved 29 grader. Intens aroma og
smuk gron farve samt noter af nyslaet
graes, tomatplanter, trae, figen og pe-
bermynte - alt sammen i en taetpakket
krop med en ren fornemmelse og ved-
holdende frugtig, let bitter eftersmag.

—

&
~
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E2044
PENA LUNA XV HOJIBLANCA OKO

50 CL

Pefia Luna i Andalusien bruger kun
egne oliven til pres, og som ganske fa

i verden har de en mobil olivenmgl-
le, der kommer med ud i marken, sa
deres oliven kan presses straks efter
plukning for den ultimative friskhed.
Mellemhgj intensitet, frugtige gronne
oliven og aromatiske noter af nyslaet
graes, tomatplante og artiskok. Bitter
og pikant, som den udvikler sig i smag.

®
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EARLY HARVEST & SASON OLIVENOLIE

(BEGRANSEDE MANGDER OG KUN TILGANGELIGE | SPECIFIKKE PERIODER)

2078
TERRALIVA XV NUOVOEVO QKO

50 CL

Terralivas arlige Early Harvest-olie,
som de kalder NuovoEvo, er en
enestdende pkologisk koldpresset

og ufiltreret ekstra jomfru olivenolie
produceret pa oliven fra arets forste
hgst. Det er den sicilianske olivensort
Tonda Iblea, der bruges, og olien er
bade smuk, velsmagende og fyldt med
alle de gode egenskaber som kun en
agte ekstra jomfru olivenolie af hgjes-
te kvalitet kan give.

O

E2020
DOMINUS XV EARLY HARVEST

50 CL

Den éarlige cosecha temprana, 'tidlig
hest’ pa spansk, fra Monva i Andalu-
sien. Unik hvert ar, altid fremragen-
de! Produceret pa 100 procent Picual
fra markerne i Jaén. Gron og ren far-
ve, frugtig duft af grenne oliven med
fine strejf af nyslaet graes, figentrae,
artiskok, bananskral, tomatplante og
gronne mandler. Let bitter og krydret
smag med en flot friskhed. 97 ud af
100 point i Flos Olei 2021.

(s

E832
ARBEQUINA XV PRIMER DiA

50 CL

Forste dags host er noget saerligt hos
Castillo de Canena. Hvert ar udkom-
mer de med to nye forstedagsolier i
en speciel flaske, som designes af en
spansk bergmthed under stor beva-
genhed. Olierne kommer i en Arbequ-
ina- og en Picual-variant. Noter af frisk
graes, gron mandel, tomatplante, gron
banan, able og valned i denne Arbe-
quina. Eftersmag af mandel med et let
strejf af peber. Meget elegant.

<

F635
LUCQUES XV OLIVENOLIE

75 CL

La Lucque er anerkendt i hele verden
som den bedste spiseoliven, der findes.
Kokkenchefer og gastronomer verden
over er faldet for denne olivensort som
har s mange smagsnuancer. Denne
olivenolie er netop fremstillet pd 100
procent Lucques, hvilket giver en blad,
fin og subtil olie med noter af korn,
gronne mandler og ngdder. Let bitter-
hed, let pikant og lys, gron frugtighed.

O

E833
PICUAL XV PRIMER DIA

50 CL

Forste dags host er noget saerligt hos
Castillo de Canena. Hvert ar udkom-
mer de med to nye forstedagsolier i
specielle flasker, som designes af en
spansk berpmthed under stor bevagen-
hed. I Picual-varianten findes intens
frugt med noter af graes, gron mandel,
gront aeble, bananskrzel, hvidt bred,
valngd og artiskok. Eftersmagen er
pikant med bitre strejf og en behagelig
vedholdenhed. Ren elegance.

—
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2165
TERRALIVA CHILIOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjerneprodu-
center af olivenolie; sicilianske Tino
Cavarra og Terraliva. En serie af oli-
venolier med naturligt tilsat speenden-
de smage med perfekt balance, der
virkelig gor en forskel i madlavningen.
Denne med pikant smag af chili i
perfekt harmoni med den delikate
olivenolie kan bruges til stort set alt -
bl.a. i suppen, pa grentsagerne og til
kodet. Et let "bid” af varme.

)

2156
TERRALIVA KAFFEOLIE

10 CL

Sicilianske Tino Cavarra og Terralivas
nye serie af olivenolier med naturligt
tilsat spaendende smage med perfekt
balance, der virkelig gor en forskel i
madlavningen. Denne med afstemt
smag af kaffe i perfekt harmoni med
den delikate olivenolie anbefales bl.a. i
marinader til bide fisk og kad samt til
blpde oste og desserter generelt.

109
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2157
TERRALIVA ROGET OLIVENOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjernepro-
ducenter af olivenolie; sicilianske
Tino Cavarra og Terraliva. En serie af
olivenolier med naturligt tilsat spsen-
dende smage med perfekt balance, der
virkelig gor en forskel i madlavningen.
Denne med afstemt rogsmag i perfekt
harmoni med den delikate olivenolie
anbefales bl.a. til grillede grontsager,
kod eller fisk - fremragende i tatar af
bade kad og fisk.

)
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OLIVENOLIE MED SMAG

2158
TERRALIVA LAKRIDSOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjerneprodu-
center af olivenolie; sicilianske Tino
Cavarra og Terraliva. En serie af oli-
venolier med naturligt tilsat spanden-
de smage med perfekt balance, der
virkelig gor en forskel i madlavningen.
Denne med afstemt smag af ralakrids
i perfekt harmoni med den delikate
olivenolie anbefales bl.a. til risotto,
vildt, fisk og desserter.

2161
TERRALIVA MANDARINOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjernepro-
ducenter af olivenolie; sicilianske
Tino Cavarra og Terraliva. En serie af
olivenolier med naturligt tilsat spaen-
dende smage med perfekt balance,
der virkelig gor en forskel i madlav-
ningen. Denne med afstemt smag af
mandarin, i perfekt harmoni med den
delikate olivenolie, anbefales bl.a. til
salater, fersk ost, grillet kod, carpac-
cio, ré og tilberedt fisk samt is.

2159
TERRALIVA APPELSINOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjernepro-
ducenter af olivenolie; sicilianske
Tino Cavarra og Terraliva. En serie af
olivenolier med naturligt tilsat spaen-
dende smage med perfekt balance, der
virkelig gor en forskel i madlavningen.
Denne med afstemt smag af appelsin

i perfekt harmoni med den delikate
olivenolie anbefales bl.a. til ost, tatar,
ceviche samt salater og fjerkrae. Ogsi
faenomenal p4 is.

2162
TERRALIVA CITRONOLIE

10 CL

Fra en af de helt store olivenolie-stjer-
ner; sicilianske Tino Cavarra og
Terraliva. En serie af olivenolie med
naturligt tilsat spandende smage i
perfekt balance, der virkelig gor en
forskel i madlavningen. Denne med af-
stemt smag af citron i perfekt harmoni
med den delikate olivenolie, anbefales
bl.a. til salater, grillet kod og fisk samt
rdmarineret fisk.

O

2160
TERRALIVA FERSKENOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjerneprodu-
center af olivenolie; sicilianske Tino
Cavarra og Terraliva. En ny serie af
olivenolier med naturligt tilsatte spzen-
dende smage med perfekt balance, der
virkelig gor en forskel i madlavningen.
Denne med smag af afstemt fersken,
der harmonerer perfekt med den
delikate olivenolie. Anbefales til blpde
cremede oste, fisk bade ra og tilberedt
og til desserter.

2163
TERRALIVA BASILIKUMOLIE

10 CL

Fra sicilianske Tino Cavarra og Terra-
liva. En serie af olivenolier med natur-
ligt tilsat spaendende smage i perfekt
balance, der virkelig ggr en forskel i
madlavningen. Denne med afstemt
smag af basilikum i perfekt harmoni
med den delikate olivenolie anbefales
bl.a. til at fremhaeve typiske italienske
retter som tomatsauce, bruschetta,
pizza, caprese, pasta m.m.
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TRAFFELOLIE

2164
TERRALIVA ROSMARINOLIE

10 CL

Fra en af de helt store stjernepro-
ducenter af olivenolie; sicilianske
Tino Cavarra og Terraliva. En serie af
olivenolier med naturligt tilsat spaen-
dende smage med perfekt balance,
der virkelig gor en forskel i madlav-
ningen. Denne med afstemt smag af
rosmarin i perfekt harmoni med den
delikate olivenolie, anbefales bl.a.

til ovnbagte kartofler og grentsager,
grillet kylling og lam.

O

o—
&=
>
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o

2136
FERRARI TROFFELOLIE HALAL

25 CL

Olivenolie smagt til udelukkende
med med aromaer fra sort troffel.
Ved kun at bruge aromaer sikrer
man, at den er halal. Olien er produ-
ceret hos den bergmte troffel-familie
Ferrari og deres firma Fungo & Tartu-
fo i Lombardiet.

2155
TERRALIVA TROFFELOLIE

10 CL

Sicilianske Tino Cavarra og Terralivas
nye serie af olivenolier med naturligt
tilsat spaendende smage med perfekt
balance, der virkelig gor en forskel i
madlavningen. Denne med afstemt
smag af troffel i perfekt harmoni med
den delikate olivenolie anbefales bl.a.
til frisk pasta, grillet oksekod, oste-
retter og pa pizza, frittata, risotto og
polenta.

O

780
FERRARI SORT TROFFELOLIE

55 ML

Olivenolie tilsat sort Perigord-troffel
fra den berpmte troffel-familie Ferrari
0g Fungo & Tartufo i Lombardiet.
Lackker kvalitet til det professionelle
kokken og szerdeles hgj intensitet i
smagen, der fungerer som koncentrat,
0g med fordel kan fortyndes med en

god ren olivenolie. Flasken indeholder

55 ml.

O

770
FERRARI SORT TROFFELOLIE

25CL

Olivenolie smagt til med den sorte
Perigord-treffel fra den bergmte trof-
fel-familie Ferrari og Fungo & Tartufo.
Laekker kvalitet til det professionelle
kokken og szerdeles hoj intensitet i
smagen, der fungerer som koncentrat,
og med fordel kan fortyndes med en
god ren olivenolie.

= /
772

INAUDI SORT TROFFELOLIE
40 ML

Inaudi i Piemonte fremstiller troffel-
produkter af hgj kvalitet - som denne
Tartufato Nero olivenolie med sort
troffel. En koncentreret troffelsmag og
-aroma, som bade kan bruges til at er-
statte rigtige trofler eller ssmmen med
dem for at forsteerke deres umiskende-
lige duft og smag. Her er olien tappet

i en flot, dekorativ lille flakon, som
indeholder 40 ml.

MERE OLIE OG EDDIKE PA NASTE SIDE
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TRAFFELOLIE

773
FERRARI HVID TROFFELOLIE

25CL

Olivenolie smagt til med den vaerdi-
fulde hvide treffel - Tuber Magnatum
Pico - fra troffelfamilien Ferrari og
huset Fungo & Tartufo i Lombardiet.
Hgj kvalitet og veeldig kraftig og kon-
centreret smag, som med fordel kan
fortyndes med en god olivenolie. Duft
og smag er ren, intens og signifikant,
som en god traffelolie skal vaere det.

771
INAUDI HVID TROFFELOLIE

40 ML

11 Tartufato Bianco fra Inaudi i Pie-

monte. Ikke blot en rigtig laekker trof-

felolie med duft og smag fra de hvide
italienske trofler, men ogsa tappet pa
en smuk og flot flakon 4 40 ml.

?
SN
774

FERRARI HVID TROFFELOLIE
10 CL

Olivenolie smagt til med den vaerdiful-
de hvide treffel - Tuber Magnatum Pico
- fra trpffelfamilien Ferrari og huset
Fungo & Tartufo i Lombardiet. Hgj
kvalitet og vaeldig kraftig og koncentre-
ret smag, som med fordel kan fortyn-
des med en god olivenolie. Duft og
smag er ren, intens og signifikant, som
en god treffelolie skal vaere det. Her i
en fin lille flakon pa 10 cl.

775
FERRARI SORT TROFFELOLIE

55 ML

Olivenolie smagt til med den veerdi-
fulde hvide troffel - Tuber Magnatum
Pico - fra troffelfamilien Ferrari og
huset Fungo & Tartufo i Lombardiet.
Hgj kvalitet og veeldig kraftig og kon-
centreret smag, som med fordel kan
fortyndes med en god olivenolie. Duft
og smag er ren, intens og signifikant,
som en god troffelolie skal vare det.
Her i en lille udgave med 55 ml.
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OLIVENOLIE MED SMAG OG ANDRE OLIER

=

831 833 835

OLIVENOLIE MED CITRON OLIVENOLIE MED CHILI OLIVENOLIE MED PORCINI

25 CL 25 CL 25 CL

Jomfruolie af hgj kvalitet med smag Jomfruolie af hgj kvalitet med smag af Jomfru olivenolie af hgj kvalitet med
af herlig frisk og moden citron. Olien varm pikant peperoncino og en smule en vidunderlig duft og smag af Porci-
er fremstillet af Fungo & Tartufo i hvidlgg. Olien er fremstillet af Fungo ni (Karl Johan) fra Fungo & Tartufo
Lombardiet hos Ferrari-familien, der & Tartufo i Lombardiet hos Ferrari-fa- i Lombardiet, der specialiserer sig i
0gsa er kendt for deres troffelpro- milien, der ogsé er kendt for deres svampe- og troffelprodukter af hgjeste
dukter. troffelprodukter. kvalitet. Olien her er bl.a. god til at

fremhaeve smagen og duften i svampe-
baserede retter som en risotto mv.

O 0 0

A801 A834

GRASKARKERNEOLIE MANDELOLIE

25 CL 25 CL

100 procent renproduceret olie af Flot og naturlig duft og smag. Denne
morkegronne graeskarkerner uden fremragende mandelolie fra Olmiihle
skal. Den intense grgnne farve og Fandler i @strig er fremstillet pa blan-
den frugt- og npddeagtige smag er det cherede spde mandler. Koldpresset og
typisk kvalitetskendetegn for denne 100 procent rene varer, ingen tilszaet-
specialitet. Friskpresset og koleste- ningsstoffer eller kolesterol. Fantastisk
rolfri. En god og spaendende anderle- alsidighed - kan fx bade bruges i juice

des olie fra Olmiihle Fandler i (strig. eller som et fraekt lille pift pa fx fisk
lige inden servering.
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ACETO BALSAMICO

841
BALSAMICO IGP MODENA 3 AR

25 CL

Afrundet og fyldig smag. Kraftig, men
afbalanceret. Aceto Balsamico fra
Carlotta i Modena (IGP), der er lagret
i 3 ar. Spdme, let bitterhed og dybde.
Velegnet til butikssalg.

O

845
BALSAMICO IGP MODENA 5 AR

50 CL

Herlig fyldig og intens smag, tyktfly-
dende konsistens og karakteristisk
kraftig duft og delikat aroma. Masser
af dybde, spdme og afstemt syre. Ace-
to Balsamico fra Carlotta i Modena er
lagret i 5 ar og tappet i en flot, deko-
rativ flaske. En top-balsamico.

O

842
BALSAMICO IGP MODENA 3 AR

50 CL

Afrundet og fyldig smag. Kraftig, men
afbalanceret. Aceto Balsamico fra Car-
lotta i Modena (IGP), der er lagret i 3
ar. Spdme, let bitterhed og dybde. God
kvalitet til det mindre kokken.

O

846
BALSAMICO IGP MODENA 8 AR

25 CL

En exceptionel balsamico i topklasse
fra Carlotta i Modena. Modena i Nordi-
talien er hjemstedet for Aceto Balsami-
co, og denne variant har lagret i hele

8 ér, hvilket giver en fyldig og intens
balsamico; tyktflydende og karakteris-
tisk kraftig duft med delikate aromaer.
Bitterspd, dyb og ren i smagen.

O

4

844
BALSAMICO IGP MODENA 5 AR

25 CL

Herlig fyldig og intens smag, tyktfly-
dende konsistens og karakteristisk
kraftig duft og delikat aroma. Masser
af dybde, spdme og afstemt syre. Ace-
to Balsamico fra Carlotta i Modena er
lagret i 5 ar og tappet i en flot, dekora-
tiv flaske. En top-balsamico.

849
BALSAMICO IGP MODENA 5 AR KO

25 CL

PDkologisk Aceto Balsamico fra Carlot-
ta i Modena (IGP). Med sin lagringstid
pa mindst 5 ar er den fuld af herlig
aroma og dybe smagsnuancer. Ingen
konserveringsmidler eller tilszetnings-
stoffer.
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847
BALSAMICO KONCENTRAT

38 CL

Al smag, saft og kraft fra den vel-
kendte Aceto Balsamico fra Modena
(IGP) kogt ned til koncentrat, sa

den intense og delikate bitterspde
smag forstaerkes yderligere. Masser af
karakter og dybde fra Fattorie Giaco-
bazzi i Modena.

0)

852
BALSAMICO TRADIZIONALE DOP 30
AR

10 CL

Den agte Aceto Balsamico fra Mode-
na (DOP), der er arnestedet for den
velkendte Aceto Balsamico. Vores
mest lagrede og dermed ogsa kraftigs-
te balsamico-eddike her fra Giaco-
bazzi har ligget 30 ar pa egetraesfade,
og det giver en helt enestdende fyldig
og intens smag. Den er tyktflydende
i konsistens og karakteriseret ved sin
kraftige duft og delikate aroma. Utro-
lig nuanceret bitterspdme pa flaske.

2181
BALSAMICO GLACE IGP MODENA

25 CL

Nedkogt Balsamico fra Modena (IGP)
0g Nonna Carlotta, der fremstiller
fremragende Balsamico. Denne glace
har en herlig tyktflydende konsistens
0g dyb laekker smag af koncentreret
Balsamico, der kan bruges bade til
dressing og som smagsgiver i sauce
mm.

0)
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851
BALSAMICO TRADIZIONALE DOP 15 AR

10 CL

Aldeles fremragende Aceto Balsamico
Tradizionale fra Giaccobazzi i Modena
(DOP). Med sin lagringstid pa hele 15
ar pa egetraesfade er der her tale om
noget af det ypperste inden for balsa-
mico. Enestdende, nuanceret, fyldig og
intens smag, tyktflydende konsistens,
kraftfuld duft og delikat aroma. Den
agte vare, lavet pa gammeldags maner.

0)




843
BALSAMICO IGP MODENA 3 AR

SL

Afrundet og fyldig smag. Kraftig, men
afbalanceret. Aceto Balsamico fra
Carlotta i Modena (IGP), der er lagret
i 3 ar. Spdme, let bitterhed og dybde.
Fornuftig kvalitet til storbrugere.
Bruges typisk til indkogning.

862

BALSAMICO IGP MODENA 5 AR

SL

Herlig fyldig og intens smag, tyktfly-
dende konsistens og karakteristisk
kraftig duft og delikat aroma. Masser af
dybde, spdme og afstemt syre. Aceto
Balsamico fra Carlotta i Modena er lag-
reti5 ar og tappet i en flot, dekorativ
flaske. En top-balsamico.

116

863
BALSAMICO IGP MODENA 8 AR KO

SL

DKkologisk Aceto Balsamico fra vores
leverandgr Carlotta i Modena. IGP-cer-
tificeret og lagret i 8 4r. Smagen er
afrundet og fyldig med fine nuancer

0g god intensitet. Fornuftig kvalitet til
storbrugere. Bruges typisk til indkog-
ning.
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VINEDDIKE

E841 E842 E843

FORUM VINEDDIKE CHARDONNAY FORUM VINEDDIKE CHARDONNAY FORUM VINEDDIKE CAB. SAUVIGNON
25 CL 50 CL 25 CL

Fra huset AVGVSTVS, beliggende i Fadlagret og ufiltreret hvidvinseddike Fra huset AVGVSTVS, beliggende
Penedes-omradet, kommer denne fra huset AVGVSTVS i Penedes lavet mellem Tarragona og Barcelona, har
fadlagrede og ufiltrerede hvidvinsed- pa Chardonnay. Flot spdme og tydelig vi denne fadlagrede og ufiltrerede rod-
dike, lavet pd Chardonnay-druer. Flot duft af druer. Udelukkende fremstillet vinseddike, lavet pa Cabernet Sauvig-
spdme og tydelig duft af druer. Ren af egne argangsvine, som hgstes fra non-druer. Flot spdme og tydelig duft
gourmet, udelukkende fremstillet midten af august. Vineddiken er fast af druer. Ren gourmet, udelukkende
af egne argangsvine, som hgstes fra ingrediens ved Nobelprisuddelingens fremstillet af egne argangsvine, som
midten af august. Vineddiken er fast middage. hestes fra midten af august. Vineddi-
ingrediens ved Nobelprisuddelingens ken er fast ingrediens ved Nobelprisud-
middage. delingens middage.

(s € (8

°
E844 E862 E863
FORUM VINEDDIKE CAB. SAUVIGNON GARDENY RIESLING VINEDDIKE GARDENY MERLOT VINEDDIKE
50 CL 37,5 CL 37,5 CL
Fra huset AVGVSTVS, beliggende Fremragende eddike fremstillet pa Delikat og smuk redlilla redvinseddike
mellem Tarragona og Barcelona, har Riesling-vin fra Lonsheim VDP Rhein- fremstillet med intens aromatisk Mer-
vi denne fadlagrede og ufiltrerede hessen i Tyskland. Meget elegant og lot-vin. En meget attraktiv og elegant
redvinseddike, lavet pa Cabernet delikat med frugtige noter, en behage- smag med noter af brombaer, hindbaer
Sauvignon-druer. Flot spdme og lig syre og aldeles silkeblpd krop. De og violer samt skgnne ristede noter
tydelig duft af druer. Ren gourmet, 12 méaneder pa franske egetracsfade fra de 12 maneders lagring pa franske
udelukkende fremstillet af egne ar- giver den nogle fine subtile ristede egetraesfade. Alsidig og velsmagen-
gangsvine, som hgstes fra midten af noter og en meget afbalanceret struk- de - szerligt anbefalet sammen med
august. Vineddiken er fast ingrediens tur. Szerdeles alsidig produkt fra Badia ansjoser. Opkaldt efter Gardeny-slottet
ved Nobelprisuddelingens middage. Vinagres i Lleida, Spanien. og produceret hos Badia Vinagres i den

catalanske provins Lleida.

(s (s (=
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E865
GARDENY CAVA VINEDDIKE

50 CL

Vineddike lavet pa Cava af druer-

ne Macabeo, Xarel-Lo og Parellada.
Fremstillet af Badia Vinagres og
opkaldt efter slottet Gardeny - en
sardeles fremragende eddike med bit-
tersgde noter, som takket veere dens
delikate frugtige noter er ideel til brug
i alle slags salater og marinader samt
til at tilfgje smag til fisk og andre skal-
dyr. Denne eddike er szerligt velegnet
sammen med gsters.

®

%
X
E864
GARDENY /EBLEEDDIKE
50 CL

Ekstremt delikat og afstemt balsamisk
ableeddike. Eddiken er lavet pa saften
fra fuldmodne bler, der langsomt
fermenteres, sd ablesmagen bevares

i lang tid. En frisk, aromatisk og let
med fine behagelige noter af sgde
kandiserede abler. Den har en mildere
syre end vineddike og yderst afstemt
spdme, der gar ekstremt godt til fx en
salat med blaskimmelost, valngdder og
friske aebler.

—
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e
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E867
VINEDDIKE MED APPELSINHONNING

50 CL

Frugtig, spd og nuanceret vineddike
fra Badia i Lleida. Kombinationen af
den spde Moscatel-drue, som vineddi-
ken er lavet pa, og de florale citrus- og
appelsin-noter fra orangeblomsthon-
ningen er enestdende. Man bruger
den sédkaldte Schiitzenbach-metode
til fremstillingen, si eddiken bevarer
sin smag lzengere og fir en rundere
karakter. Spandende og delikat pift til
fx carpaccio, fjerkrae, salat og dessert.

®



E848
PEDRO XIMENEZ VINAGRE DE JEREZ

25 CL

Sherryeddike lavet pa den spde
spanske Pedro Ximenez-drue, der
typisk bruges til netop sherry. En
ekstraordinaer aromatisk og afstemt
eddike fremstillet efter Solera y Ciri-
adera-metoden og opbevaret i ameri-
kanske egetrasfade. Pedro Ximénez
soltgrres ud i solen og bidrager med

en spdlig smag med masser af krop
og dybde.

®

E846
VINAGRE DE JEREZ RESERVA DOP

50 CL

El Majuela har fremstillet sherry i Je-
rez (DOP) siden 1864, og deres sherry-
eddiker er fremstillet pa ngje udvalgte
sherryvine og lagret efter den tradi-
tionelle Criaderas y Soleras-metode,
hvor eddiken ligger pa amerikanske
egetraesfade i adskillige ar og lpbende
aftappes "nedefra”. For at fa praedika-
tet reserva skal indholdet i nederste
del af fadene vaere mindst to ar.

®
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E847
VINAGRE DE JEREZ RESERVA DOP

25 CL

El Majuela har fremstillet sherry i Je-
rez (DOP) siden 1864, og deres sherry-
eddiker er fremstillet pd ngje udvalgte
sherryvine og lagret efter den tradi-
tionelle Criaderas y Soleras-metode,
hvor eddiken ligger pa amerikanske
egetraesfade i adskillige ar og lpbende
aftappes "nedefra”. For at fa pradika-
tet reserva skal indholdet i nederste
del af fadene vaere mindst to ar.

®
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OLIVEN & GRONTSAGER
OLIVEN

630 631
SORTE OLIVEN TAGGIASCA UDEN SORTE OLIVEN TAGGIASCA CALVI
STEN
360 G
650 G

Sorte Taggiasca-oliven fra Calvi i
Ligurien. En fin lille oliven i en lage af
saltvand. De er sorte og med sten.

Roi er en lille producent fra byen Ba-
dalucco i nzerheden af Imperia i den
norditalienske region Ligurien. De
har specialiseret sig i oliven og olive-
nolier fra omréadet, og familiefirmaet
fortseetter nu pa 3. generation. Disse
torrede, saltede Taggiasca-oliven er
udstenede (en enkelt sten kan fore-
komme) og gode bade til aperitif eller
i madlavning.

O O

Draenet vaegt pa 200 gram.

633 2068
SORTE OLIVEN UDEN STEN OLIVENMIX FRA PUGLIA
1,8 KG 3,9 KG

Puglia i Syditalien er det stprste pro-
duktionsomrade af oliven i Italien. Her
har vi et mix af forskellige sorter: bl.a.
Bella di Cerignola, Nocellaria, Corati-
na. En dejlig blanding med god smag
og fin konsistens, der fx kan nydes til
cocktails og som snack.

Olive Nere denocciolate. Sorte oliven
uden sten i ekstra jomfru olivenolie.
Draenet vaegt pa 990 gram.

Draenet vaegt 2 kg

O O

5
L —
632
SORTE OLIVEN CALVI
3 KG

Sma sorte oliven i saltvand og med
sten fra Calvi i Ligurien. En ganske
fremragende lille sort oliven.

Draenet vaegt 3 kg.

O

2074
SORTE OLIVEN BELLA DI CERIGNOLA

4,25 KG

Fratepietro i Puglia er et familiefo-
retagende, der i mere end 130 ar,

over tre generationer, har dyrket

den unikke lokale olivensort Bella di
Cerignola - en stor, flot og kedfuld
oliven med sten. Denne sorte variant
er ikke farvet, men blot hgstet senere,
hvor farven er skiftet naturligt. Dog er
farven stabiliseret, sa den forbliver sort
og beholder den gode smag.

Draenet vaegt pa 2,4 kg.

O
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2048
GRONNE BELLA DI CERIGNOLA OKO

4,25 KG

Verdens storste oliven - Bella di Cerig-
nola - er en spred, frisk og kedfuld
gron oliven her i pkologisk variant fra
Fratepietro i Puglia. Sorten er unik
for Tavoliere-omradet, hvor Fratepi-
etro har kultiveret oliven gennem tre
generationer over mere end 130 ar.

Draenet vaegt pa 2,4 kg.

O

2125
GRONNE OLIVEN NOCELLARA PDO

6 KG

Den sicilianske Nocellara-oliven er
bade smuk, spred og fantastisk velsma-
gende. Den kultiveres og handplukkes
efter traditionelle metoder og gor sig
helt perfekt som aperitif. Nocellara

del Belice, som den hedder, er opkaldt
efter Belice-dalen i det sydvestlige Sici-
lien og er PDO-beskyttet under EU-lov.
Fra familiefirmaet Miccio, der drives af
fjerde generation siden 1912.

Draenet vaegt 3,5 kg

O

2123
GRONNE OLIVEN NOCELLARA PDO

300 G

Nocellara er en herlig olivensort fra
Belice-dalen pa det sydvestlige Sici-
lien. PDO-beskyttet under EU-lov og
en smuk gron, fast spiseoliven med
herlig sprodhed og friskhed samt tilpas
spdme og syre. De handplukkes og
dyrkes efter traditionelle metoder for
at opretholde kvalitet og naturlighed.
Fra familiefirmaet Miccio, der drives af
fjerde generation siden 1912.

Draenet vaegt pa 180 gram.

FLERE OLIVEN PA NASTE SIDE
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E631
GRONNE OLIVEN ARBEQUINA

3 KG

Romanicos Arbequina-oliven er sma
i storrelse men store i smag. Den lille
spanske Arbequina-oliven bruges
overvejende til olivenolie, men gor
sig ogsa aldeles glimrende som mad-
og spiseoliven med sin frugtige og
smgragtige smag og fornemmelse.
Draenet veegt 2,5 kg.

(s

E638
GRONNE OLIVEN GORDAL

300 G

Grenne udstenede Gordal-oliven fra
Vegatoro og Toro Lopez-familien i
Granada, Andalusien. Gorda betyder
'tykke’ pa spansk og er en henvis-
ning til denne oliventypes buttede
form. Gordal er en af Spaniens mest
kendte sorter - en kedfuld og sadlig
oliven, der falder i de flestes smag.
Den har et lavt syreindhold og sode
noter af bl.a. vanilje.

Draenet vaegt 150 g.

<

E633
GRONNE OLIVEN GORDAL UDEN STEN

3,8 KG

Grgnne udstenede Gordal-oliven fra
Vegatoro og Toro Lépez-familien i
Granada, Andalusien. Gorda betyder
‘tykke’ pa spansk og er en henvisning
til denne oliventypes buttede form.
Gordal er en af Spaniens mest kendte
sorter - en kedfuld og spdlig oliven,
der falder i de flestes smag. Den har et
lavt syreindhold og spde noter af bl.a.
vanilje.

Draenet vaegt 1,95 kg.

-_

s

E636
GRONNE OLIVEN MANZANILLA

3,95 KG

Manzanilla er endnu en bergmt spansk
olivensort fra Andalusien - her fra Ve-
gatoro og familien Toro Lépez-familien
i Granada. En kedfuld og mild oliven
med lille sten og en dejlig ren smag.
Vegatoros Manzanilla er den bedste, vi
har smagt af den type.

Draenet vaegt 2,45 kg.

€

E634
GRONNE OLIVEN GORDAL

3.8 KG

Grgnne Gordal-oliven fra Vegatoro

0g Toro Lopez-familien i Granada,
Andalusien. Gorda betyder ’tykke’ pa
spansk og er en henvisning til denne
oliventypes buttede form. Gordal er
en af Spaniens mest kendte sorter - en
kodfuld og sedlig oliven, der falder i de
flestes smag. Den har et lavt syreind-
hold og sede noter af bl.a. vanilje.

Draenet vaegt 1,95 kg.

®

E639
GRONNE OLIVEN MANZANILLA

300 G

Manzanilla er endnu en bergmt spansk
olivensort fra Andalusien - her fra Ve-
gatoro og familien Toro Lépez-familien
i Granada. En kedfuld og mild oliven
med lille sten og en dejlig ren smag.
Vegatoros Manzanilla er den bedste, vi
har smagt af den type.

Draenet vaegt 150 g.

€
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E2058
OLIVENMIX FRA ANDALUSIEN

3,9 KG

Vores helt egen spanske olivenblan-
ding udvalgt i samarbejde med Losada
i Andalusien, der har egne oliven-
lunde og kultiverer en blanding af de
bedste spanske olivensorter. Dette
andalusiske mix indeholder Gordal,
Verdial, Cornicabra, Zorzalefia og
Arbequina.

Draenet vaegt 2,35 kg.

(s

F639
GRONNE OLIVEN LUCQUES

1 KG

Huilerie Confiserie er en del af det
lokale kooperativ fra Clermont
I'Hérault, der dyrker oliven og pro-
ducerer olivenolie, og som omfatter
2000 sma producenters samlede
olivenhgst. Lucque-sorten er bredt
anerkendt som en af de bedste spiseo-
liven, der findes - bl.a. pga. de mange
smagsnuancer den besidder. Formen
er krum med en spids ende, som gor
den let at udstene.

O

F633
SORTE OLIVEN NYONS AOP

210 G

Sorte kaliber 1-oliven med sten fra
Nyons - ogsa kaldet Tanche-oliven.

De er hgstet i december og januar,
hvor de er lidt overmodne og rynkede
fra den forste frost. En blpd og meget
smagfuld oliven tilberedt efter gammel
Nyons-tradition med kun salt og vand.

Draenet vaegt 210 g.

O

F662
GRONNE OLIVEN LUCQUES

S KG

Kooperativet fra Clermont I'lérault

omfatter 2.000 sma producenters hgst.

La Lucque er anerkendt i hele verden

som den bedste spiseoliven, der findes.

Kgkkenchefer og gastronomer verden
over er faldet for denne olivensort,
som har sd mange smagsnuancer. Den
er krum med en spids ende og let at
udstene. Disse er kaliber 19/21 oliven,
som er mellemstgrrelsen.

O

F638
GRONNE OLIVEN LUCQUES

350 G

Huilerie Confiserie er en del af det lo-
kale kooperativ fra Clermont 'Hérault,
der dyrker oliven og producerer
olivenolie, og som omfatter 2000 sma
producenters samlede olivenhgst.
Lucque-sorten er bredt anerkendt som
en af de bedste spiseoliven, der findes
- bl.a. pga. de mange smagsnuancer
den besidder. Formen er krum med en
spids ende, som gor den let at udstene.

Draenet vaegt 200 g.

O

MO601
SORTE OLIVEN A LA GRECQUE

2,5 KG

De sorte oliven a la Grecque er udste-
nede, torrede og saltede og kommer
fra La Goulettoise i Provence. Man har
brugt en afart af Beldi-olivensorten,
der typisk vokser i Marokko, hvor dis-
se ogsd stammer fra. Dejligt afstemte
med den rette maengde salt.

FLERE OLIVEN PA NASTE SIDE
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G630
GR/AESK OLIVENMIX

3,35 KG

En herlig blanding af de forskelli-

ge gracske olivensorter Kalamata,
Amfissa, Halkidiki, Gaeta og Gordal.
Hver eneste rene smag traeder frem,
selvom de er lagt i en lage med syd-
landske krydderier. Ren smag af sol
og sommer ved middelhavet.

Draenet vaegt: 2,27 kg.

=

LY

G640
SORTE OLIVEN KALAMATA OKO

205G

Grakenlands absolutte stolthed, nar
det kommer til oliven; de sorte Ka-
lamata-oliven her i pkologisk variant
fra Arcadia. En flot stor, mgrkebrun
oliven med en glat, kgdfuld tekstur
og dejlig salt smag. Opkaldt efter
byen Kalamata i den sydlige del af
halvgen Peloponnes.

Draenet vaegt 200 g.

G634
SORTE OLIVEN KALAMATA

2,25 KG

Kalamata er en af Grackenlands vigtigs-
te og mest bergmte olivensorter. Den
er opkaldt efter byen af sammen navn
pa den graeske halve og region Pelo-
ponnese, hvor den primaert kultiveres
og fremstilles. Kalamataens unikke og
saerlige smag har gjort den til en deli-
katesse verden over. Disse Kalamta er
med sten og har en herlig salt olivens-
mag. Indeholder ca. 325-375 stk.

=

G641
GRONNE GRASKE OLIVEN OKO

205 G

Herlig blanding af de bedste gronne
graeske gkologiske oliven fra Arca-
dia i Kyparissia pa den graeske halve
Peloponnes, der er hjemsted for den
primeere graeske oliven-kultivering.

Drzenet vaegt 200 g.

o
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G635
SORTE OLIVEN KALAMTA UDEN STEN

2,25 KG

Kalamata er en af Grackenlands vigtigs-
te og mest bergmte olivensorter. Den
er opkaldt efter byen af sammen navn
pa den graeske halve og region Pelo-
ponnese, hvor den primaert kultiveres
og fremstilles. Kalamataens unikke

og saerlige smag har gjort den til en
delikatesse verden over. Disse Kalam-
ta er udstenede og har en herlig salt
olivensmag.

[

G642
GRASK OLIVENMIX OKO

205 G

Herlig blanding af de bedste gronne og
sorte graeske pkologiske oliven fra Ar-
cadia i Kyparissia pa den graeske halvg
Peloponnes, der er hjemsted for den
primeere graeske oliven-kultivering.

Draenet vaegt 200 g.

e
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651
ARTISKOKKER ALLA ROMANA

2,75 KG

Carciofetta Alla Romana, fine sma
hele romerske artiskokhjerter i olie
med krydderurter. Plukket i marts og
april, hvor artiskokkerne er aller-
bedst. Bladene plukkes i handen, sa
hjerterne kan forekomme rustikke

i deres udseende, men tag ikke fejl

- dette er et absolut topprodukt!
Indeholder ca. 35-39 stk.

Draenet vaegt 1,9 kg.

O

657
ARTISKOKKER GRILLET

760 G

Carciofi Grigliati fra Casamassima
i Puglia. Halve artiskokker, der har
vaeret pa grillen og efterfolgende er
lagt i olie. En herlig italiensk spe-
cialitet og klassiker med et vaeld af
anvendelsesmuligheder.

Draenet vaegt 450 gram.

O

655
ARTISKOKKER MED STILK

2,5 KG

Carciofi con gambo, artiskokker med
stilk fra Casamassima i byen Cerignola
i Puglia. Fremragende hele artiskok-
ker i en delikat krydret olie med bl.a.
persille og basilikum. Indeholder ca.
18-22 stk.

Draenet vaegt 1,4 kg.

O

2075
AUBERGINER GRILLET

S KG

Melangane grigliate fra Renna i Puglia,

der producerer fremragende delika-
tesser fra havet og jorden omKkring
dem. Her er det deres vanvittigt lackre
grillede auberginer i en olie krydret
med persille samt lidt chili og hvidlgg.
Auberginerne hgstes og forarbejdes
friske samme dag efter apuliske tra-
dition. Perfekt til fx Melanzane alla
Parmigiana.

Draenet vaegt 3 kg.

O
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654
ARTISKOKKER GRILLET

2,5 KG

Carciofotto Grigliato fra Casamassima
i Puglia. Flotte halve artiskokker i lidt
mindre stgrrelse, som har vaeret pa
grillen og efterfglgende er lagt i olie.
En herlig italiensk specialitet og klassi-
ker med et vaeld af anvendelsesmulig-
heder. Indeholder ca. 70-80 stk.

Draenet veegt 1,4 kg.

O
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653
LAG I ACETO BALSAMICO

3 KG

Lackre sma Borretane-lgg i Aceto
Balsamico fra Ortocori i Lazio-om-
radet i den italienske hovedstad.
Herlig balance mellem de spdmefulde
noter fra det fine Borretana-lpg og
den skarpe syre fra Balsamicoen.
Indeholder ca. 100-110 stk.

Draenet veegt 1,9 kg.

O

668
CHILIPEBER I SUR-SOD LAGE

1 KG

Zefirino-chilipebre i en dejligt
afstemt sur-sod lage af vineddike,
havsalt og sukker. En fin lille kom-
pakt peberfrugt, der bade har spdme
og varme i smagen. De kan variere
lidt i styrke athzengigt af, hvornar de
er hgstet pa sasonen - jo senere de
hgstes, desto spdere og mildere er de
sma frugter. Fra Renna i Puglia.

Draenet vaegt 650 gram.

676
LOG I SUR-SPD LAGE

2,6 KG

Delikate sma Borretane-lgg i en
sur-sgd lage af vineddike og sukker.
Borretane-lggene er en klassisk italien
lpgsort, der er mere flad i sin udform-
ning og har en dejlig fast konsistens
samt ekstra delikat spdme. Netop
spdmen spiller flot sammen med syren
fra eddikelagen.

Draenet vaegt 1,5 kg.

O

919
BABYFERSKNER

212G

Peschiole in Agrodolce - italienske
babyferskner i en lage af vineddike

og sukker, som giver de smé oliven-
lignende frugter en usadvanlig frisk
fornemmelse. Babyfersknerne er bade
gode som aperitif i sin rene form eller
som et syrligt indslag i varme og kolde
retter. Skyl gerne inden brug.

Draenet vaegt 110 gram.

O
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691
SKOVSVAMPE

2,45 KG

Smukke smi italienske efterarssvampe
af sorten Foranderlig skalhat fra Inau-
di i Piemonte, der har specialiseret sig
i troffel- og svampeprodukter. De smé
kodfulde skovsvampe ligger i en lage af
olie, vineddike, hvidvin, lidt citronsaft
og sukker.

Draenet vaegt 1,59 kg.

| SS—

920
BABYFERSKNER

1,7 KG

Peschiole in Agrodolce, eller bare
babyferskener i en vineddikelage. En
fraek lille sag, der bl.a. bruges som
aperitif eller som et friskt og syrligt
indlsag i méltider. Den lille frugt er et
biprodukt, der lgsnes fra ferskentraeet,
inden den nar at danne stenen i mid-
ten. Skyl gerne inden brug. Indeholder
ca. 120-140 stk., men antallet kan
variere fra host til host.

Draenet vaegt 1 kg.

O
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681
KAPERS I HAVSALT

1 KG

Capperi al sale marino; mellemstor-
relse italienske kapers i havsalt. De
sma blomsterknopper fra kapersbus-
ken har her fiet lov til at sidde laenge-
re, for de er plukket, og det er med til
at give dem den fine florale karakter i
smagen. Denne sort kommer fra den
lille ¢ Lippari ud for Sicilien og anses
for at vaere af den absolut bedste kva-
litet. Udvand dem inden brug.

O

684
KAPERS 1 VINEDDIKE

100 G

Capperi all’aceto di vino - kapers i
vineddike og cal. 13-storrelse, som er
en storre storrelse end dem i hav-
salt. Alle vores kapers er dyrket og
plukket pa Lipari, som er én af de syv
fantastiske Foliske vulkanger ud for
Siciliens nordkyst. Skal helst skylles
inden brug.

Draenet vaegt 55 gram.

682
KAPERS I HAVSALT

100 G

Capperi al sale marino - mellemsteor-
relse italienske kapers i havsalt. De
smé blomsterknopper fra kapersbus-
ken har her féet lov til at sidde laenge-
re, for de er plukket, og det er med til
at give dem den fine florale karakter i
smagen. Denne sort kommer fra den
lille vulkan-¢ Lipari ud for Sicilien og
anses for at vaere af den absolut bedste
kvalitet. Udvand dem inden brug og
smag verdens bedste kapers.

O

685
KAPERSB/AR I VINEDDIKE

700 G

Kapersbzerene er frugten fra kapers-
busken, hvor de mindre “alminde-
lige” kapers er blomsterknopperne.
Kapersbaerene her har stilk og ligger

i vineddike. De er dyrket pa Lipari,
der er én af de syv fantastiske AKoliske
vulkanger, ud for Sicilien. De kan med
fordel skylles inden brug, med mindre
man gnsker hgj syre. Indeholder cirka
85-90 stk.

Draenet vaegt 400 gram.

683
KAPERS I VINEDDIKE

3 KG

Capperi all’aceto di vino - kapers i
vineddike og cal. 13-stprrelse, som er
en storre storrelse end dem i havsalt.
Alle vores kapers er dyrket og pluk-
ket pa Lipari, som er én af de syv
fantastiske Aoliske vulkanger ud for
Siciliens nordkyst. Skal helst skylles
inden brug.

Draenet vaegt 1,95 kg.

g

686
KAPERSB/R I VINEDDIKE

6 KG

Kapersbaerene er frugten fra kapers-
busken, hvor de mindre “alminde-
lige” kapers er blomsterknopperne.
Kapersbaerene her har stilk og ligger

i vineddike. De er dyrket pa Lipari,
der er én af de syv fantastiske Aoliske
vulkanger, ud for Sicilien. De kan med
fordel skylles inden brug, med mindre
man gnsker hgj syre. Indeholder ca.
625-650 stk.

Draenet vaegt 3 kg.

O
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E651
CASAGRANDE PIQUILLOPEBER

2,5 KG

Piquillo-peberfrugten er en fin keg-
leformet rod peberfrugt fra Navarra.

Masser af laekker spdme og autencitet

fra Casagrande i Navarra. Frugterne
er udhulet og grillet naensomt. Inde-
holder ca. 60-80 peberfrugter, der er
udkernede og identiske i storrelse.

Draenet veegt 1,9 kg.

(s

E2052
BANDERILLAS

340 G

En herlig lille snack med lidt syrligt,
lidt sadligt og lidt skarpt; oliven, rod
peber, perlelgg og syltet agurk pa et
lille spyd. Et must pa det spanske
tapasbord. Ordet ”"banderillas” stam-
mer fra tyrefagtning og refererer til
det spyd, som tyrefagteren bruger.

Draenet vaegt pa 150 gram

(s

Rio Huerta
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E652
RIO HUERTA PIQUILLOPEBER

2,5 KG

Rio Huerta-piquillopeberfrugter i

forskellige storrelser og stykker fra Ca-
sagrande i Navarra. Grillede og masser

af spdme - de spanske peberfrugter er
ren smag af peberfrugt og lidt rgg fra
grillen. De ligger i en lage med salt og
sukker og er perfekte til fx romesco
sauce.

Draenet vaegt 1,9 kg.

(s

E2053
GUINDILLAS

440 G

Den lange gronne guindillapeber er en

favorit i Baskerlandet, hvor man finder
den pa tapasbarer, typisk serveret som

en lille snack med oliven og ansjos.
Den har en herlig syrlig og let kry-
dret smag, som selv sarte munde kan

klare. Den er syltet og ligger i en dejlig
eddikelage, der holder den frisk, sprod

og syrlig.
Draenet vaegt pa 150 gram.

(s

E653
CASAGRANDE PIQUILLOPEBER SMA

390 G

Piquillo-peberfrugten er en fin keg-
leformet rod peberfrugt fra Navarra.
Masser af lekker spdme og autencitet
fra Casagrande i Navarra. Frugterne er
udhulet og grillet naensomt. Indeholder
ca. 16-22 peberfrugter, der er udkerne-
de og identiske i stgrrelse. Lidt mindre
frugter end vores stgrre dése.

Draenet vaegt 300 gram.

(s

E2079
SYLTEDE PERLELOG

350 G

Sma fine spanske perlelgg, der er syltet
og ligger i behagelig eddikelage. Fin
sprodhed, spdme og syre fra Vegatoro

i Granada.

Draenet vaegt 200 gram.

(s
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E2083
TOMATE FRITO KO
350 G

Tomate frito er en grundsten i det
spanske kgkken, hvor det bl.a. bruges
som base i diverse retter og til pan
con tomate; tomatbrodet, der er

fast inventar pa tapasbarer landet
over. Denne variant er pkologisk og
kommer fra producenten A 2 Pasos
del Campo, som betyder 2 skridt fra
marken. Lavet pa paretomat og helt
uden tilszetnings- og farvestoffer. Ren
smag af frisk, moden tomat.

=
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@

ESCALIVADA QKO

350 G

Escalivada er en spansk specialitet af
grillede, rogede grontsager - her auber-
gine, peberfrugt og lpg - som stammer
fra Catalonien. Denne variant fra 2 Pa-
sos del Campo er gkologisk handvaerk
af rene ravarer, uden salt eller tilsaet-
ning. "Escalivar” er en seldgammel
teknik fra det catalanske kokken, der
involverer at tilberede hele grontsager
direkte over ild eller i de varme glader
fra ilden.

E2085
KARAMELLISEREDE LOG QKO

390 G

Lackre karamelliserede pkologiske lgg
fra producenten A 2 Pasos del Campo
i Alicante. Navnet betyder to skridt
fra marken, og firmaets landbrug er
100 procent rent og pkologisk. Herlig
delikat, dyb spdme og et produkt med
et utal af anvendelsesmuligheder. Log,
rorsukker, zebleeddike, olivenolie,
havsalt, citron og intet andet.

L > >
e Lt i o
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F2080
CORNICHONS

370 G

Fremragende spreode cornichoner i
vineddike. Agurkerne kommer fra
den spanske side af Baskerlandet,
men syltes og fremstilles pa den
franske side hos producenten. Rene
0g acgte i smagen, sma og delikate i
stgrrelsen og perfekt balance mellem
syre og spdme.

Draenet vaegt 180 gram.

O

F404
CORNICHONS

365 G

Sma sprgde cornichoner fra produ-
centen Accoceberry i den franske
del af Baskerlandet. Agurkerne man
bruger er af indisk oprindelse, men
syltes pa Kklassisk fransk vis.

Draenet vaegt 180 gram.

O

F2081
CORNICHONS

1,9 KG

Fremragende spreode cornichoner i
vineddike. Agurkerne kommer fra den
spanske side af Baskerlandet, men
syltes og fremstilles pa den franske
side hos producenten. Rene og aegte i
smagen, sma og delikate i stgrrelsen og
perfekt balance mellem syre og spdme.

Draenet vaegt 1 kg.

O

G627
GRON PEBER MED FETA

950 G

En graesk snack-klassiker; fetafyldte
sma peberfrugter. De gronne, let spicy
peberfrugter har stadig bid, og den
cremede salte feta spiller flot sammen
med syren og spdmen fra peberfrugten.
Indeholder ca. 35-45 stk.

Draenet vaegt 600 gram.

i'\’

F400
CORNICHONS

1,85 KG

Sma sprode cornichoner fra producen-
ten Accoceberry i den franske del af
Baskerlandet. Agurkerne man bruger
er af indisk oprindelse, men syltes pa
klassisk fransk vis.

Draenet veegt 1,1 kg.

O

G628
ROD PEBER MED FETA

950 G

En graesk snack-klassiker; fetafyldte
sma peberfrugter. De rade, sgde peber-
frugter har stadig bid, og den cremede
salte feta spiller flot sammen med
syren og spdmen fra peberfrugten.
Indeholder ca. 35-45 stk.

Draenet vaegt 600 gram.
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592
FLAET TOMAT SAN MARZANO DOP

400 G

Hele fliede DOP San Marzano-toma-
ter, der anses som tomaternes konge.
De intense spde blommetomater kan
kun gro 100 procent optimalt et sted
pa jorden; og det er omradet omkring
vulkanen Vesuv, hvor den mineralrige
jord giver San Marzano-tomaterne
deres enestaende smag.

Draenet vaegt 260 gram.

O

Qs

2072
TOMATPOLPA BAG-IN-BOX OKO

10 KG

Smagen af modne italienske tomater!
Polpa er finthakkede tomater af laekre
okologiske italienske tomater i egen
saft fra Prunotto og deres landbrug i
Alba, Piemonte. Et herligt produkt af
hgj kvalitet, der kan tjene som base i
et vaeld af retter - herunder pizza- og
pastasaucer, minestrone, ratatouille
0g meget andet.

O
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593
FLAET TOMAT SAN MARZANO DOP

2,55 KG

Hele fliede DOP San Marzano-toma-
ter, der anses som tomaternes konge.
De intense spde blommetomater kan
kun gro 100 procent optimalt et sted
pa jorden; og det er omradet omkring
vulkanen Vesuv, hvor den mineralrige
jord giver San Marzano-tomaterne
deres enestdende smag.

Draenet vaegt 1,65 kg.

O

760
TOMATPASSATA PRUNOTTO

2,5 KG

100 procent ren tomat fra Prunotto i
Piemonte. Tomaterne er pkologiske,
dog uden at vaere certificerede, og
smager rent og lackkert. Passata er fint
pureret ren tomat, som typisk bruges
som base i suppe og tomatsauce.

O

2069
TOMATPOLPA BAG-IN-BOX

10 KG

Smagen af ren tomat! Polpa er finthak-
ket tomat. Vanvittigt lackre italienske
tomater i egen saft fra Prunotto og
deres landbrug i Alba, Piemonte. Et
herligt produkt af hgj kvalitet, der

kan tjene som base i et vaeld af retter

- herunder pizza- og pastasaucer, mi-
nestrone, ratatouille og meget andet.

O

762
FLAET TOMAT PRUNOTTO

2,5 KG

Flaede solmodne italienske tomater
fra Prunotto i Piemonte. Det sarlige
mikroklima i omrédet er gunstig til

at dyrke bl.a. frugt og gren, og det er
netop, hvad Prunotto har specialiseret
sig i. Piemonte ligger langt fra havet,
og derfor er tomtaterne her mere sgde
og mindre salte i smagen end dem,
man finder i det sydlige Italien.

O
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751 752

SUCCO DI POMODORO OKO TOMATPOLPA KO

690 G 690 G

Succo betyder juice pa italiensk Friskere smag af tomat er sveert at fin-
og er typisk en kende tyndere end de uden at plukke en solmoden tomat
passata. Denne succo fra Prunotto direkte fra marken i Italien. Polpa

er lavet pa 100 procent rene italien- er finthakkede fliede tomater, som
ske gkologiske tomater fra Piemonte. typisk bruges som base i tomatbaseret
Piemonte ligger langt fra havet, og pastasauce. Prunotto i Piemonte laver
derfor er tomtaterne her mere spde nogle af de bedste tomatprodukter pa
og mindre salte i smagen end dem, markedet, og denne pkologiske polpa
man finder i det sydlige Italien. er ingen undtagelse.

Perfekt base til tomatsauce og -suppe

mm.

O O

2086 753 754
SALSA PER PIZZA OKO SUGO AI PEPERONI KO SUGO ALL’ARRABIATA OKO

340 G 340 G 340 G

En velsmagende tomatsovs saerligt Sugo betyder sovs pa italiensk, og Allarrabiata betyder noget i retning
udviklet til pizza af Prunotto i Pie- denne sugo ai peperoni fra Prunottos af ”pa rasende vis” pa italiensk og hen-
monte. Den er tilsmagt med havsalt, landbrug i Piemonte er lavet pa gko- tyder til den varme chili i denne klas-
sort peber og oregano og bestar logiske tomater, peberfrugter, ekstra siske italienske pastasovs. Pkologisk
udelukkende af friske grontsager jomfruolivenolie, gulergdder, selleri, produceret hos Prunotto i Piemonte
og ravarer fra Prunottos gkologiske lpg og basilikum. Peperoni betyder med en fin balance mellem krydderier
landbrug i Alba, hvor alt frugt og peberfrugt pa italiensk, og skal ikke og friske grontsager. Spises traditionelt
sront dyrkes pa deres egen jord. forveksles med den lille krydrede med penne og lidt friskhakket persille.
Dkologisk og uden tilsatningsstoffer. polse, der gar under samme navn. Kan

vaere udsolgt op til ny hest i juli.

O 0 O

FLERE GRONTSAGER PA NASTE SIDE

133



TOMAT

OLIVEN & GRONTSAGER

755
SUGO AL BASILICO OKO

340 G

Sugo betyder sovs pa italiensk, og
denne klassiske tomatsovs med basili-
kum fra Prunotto i Piemonte og deres
pkologiske landbrug, smager som var
det bedstemor, der havde lavet den.
Dejlige spde italienske tomater og
frisk aromatisk basilikum.

O

602
SOLTORREDE TOMATER

10 KG

Soltgrrede tomater fra Calvi i Ligu-
rien. De lakre friske tomater tgrres
i det fri og smager af sol og sommer
i Italien. Dejlig spdme og dybde i to-
matsmagen, som er intensiveret gen-
nem den lange naensomme tgrring.

O

756
RAGU VEGETARIANO (KO

340 G

Vegetarisk og pkologisk ragi fra

Prunotto. Grentsags- og tomatsovs
med det geniale veganske produkt sei-
tan som erstatning for kpdet, der nor-
malt horer til i en aegte ragi. En herlig
smag af det agte italienske kokken.
100 procent gkologisk og vegetarisk.

O

608
SEMI-DRIED TOMATER

29 KG

Italienske semi-dried tomater fra Ren-
na i Puglia. Tomaterne tgrres naturligt
under den italienske sols varme og
herefter leegges i en delikat krydder-
lage med bl.a. oregano, chili og lidt
hvidlgg. En dejlig ravare, der bade kan
bruges, som den er, og som smags-
forstaerker mm. - olien er ogsa ganske
fremragende og smagfuld for sig selv.
Indeholder ca. 110 stk.

Draenet vaegt 1,6 kg.

O

590
SEMI-DRIED CHERRYTOMATER

1 KG

Fremragende sma cherrytomater

fra Sicilien. Tomaterne er friske og
modnes naturligt i varmen, hvorfor de
er en sasonvare. Smagen intensiveres
yderligere, nér de torres let under
solen og yderligere grilles. Den laekre
krydderlage runder smagsoplevelsen
fornemt af. Det er ssdme, sommer, sol
og fuld smaek pd tomatsmagen.

Cirka 180 halve tomater pr. bakke.

2085
SEMI-DRIED TOMATER

300 G

Prunotto i Piemonte dyrker sine frug-
ter og grontsager pa egen jord. Disse
solmodne sma italienske tomater
torres under solen og lagges i en deli-
kat krydret olie. Herlig intens smag af
sommermodne tomater.

Draenet vaegt pa 180 g.

O
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501
GNOCCHI KO

400 G

Mamma Emma-serien af herlige
gnocchi-varianter er opkaldt efter
ejerens bedstemor og er en hyldest

til hendes vaerdier og traditionsrige
madlavning, baseret pa rene ravarer.
Denne klassiske gnocchi er gkologisk
0g uden nogen form for konserve-
rings- eller tilseetningsstoffer. Her er
det kartoflens kvalitet, handvarket og
kogningen, der gor den store forskel.

O

504
GNOCCHI MED PORCINI OG ASIAGO

350 G

Mamma Emma-serien af herlige gnoc-
chi-varianter er opkaldt efter ejerens
bedstemor og er en hyldest til hendes
vaerdier og traditionsrige madlavning,
baseret pa rene ravarer uden nogen
form for konserverings- eller tilsaet-
ningsstoffer. Denne variant er med
laekkert fyld af Karl Johan-svampe
(porcini) og Asiago-ost (DOP).

O

KOLONIAL
PASTA

502
GNOCCHI MED RICOTTA OG SPINAT

400 G

Mamma Emma-serien af herlige gnoc-
chi-varianter er opkaldt efter ejerens
bedstemor og er en hyldest til hendes
vaerdier og traditionsrige madlavning,
baseret pa rene ravarer uden nogen
form for konserverings- eller tilsaet-
ningsstoffer. Denne variant er med
delikat fyld af ricotta og spinat.

O

505
GNOCCHI MED GRAESKAR

400 G

Mamma Emma-serien af herlige gnoc-
chi-varianter er opkaldt efter ejerens
bedstemor og er en hyldest til hendes
vaerdier og traditionsrige madlavning,
baseret pa rene ravarer uden nogen
form for konserverings- eller tilsaet-
ningsstoffer. Denne variant er med 30
procent graeskar, som giver en delikat
afstemt spdme.

O

503
GNOCCHI MED GORGONZOLA DOP

350 G

Mamma Emma-serien af herlige gnoc-
chi-varianter er opkaldt efter ejerens
bedstemor og er en hyldest til hendes
vaerdier og traditionsrige madlavning,
baseret pa rene ravarer uden nogen
form for konserverings- eller tilsact-
ningsstoffer. Denne variant er fyldt
med den agte Gorgonzola (DOP) og
har en delikat cremet fornemmelse og
flot afstemt smag.

O

519
GNOCCHI

500 G

Den Kklassiske og populare italienske
pastatype, der laves pa en base af
kartofler og bade kan steges og koges.
Den Kklassiske tilgang er jo noget si
simpelt som gnocchi med smor og sal-
vie, men mulighederne er mange, og
en god intens ragu gar ogsa fremragen-
de med de smé velsmagende pastaer.

O
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510
TAGLIOLINA MED CITRON

250 G

Typisk bandpasta fra Puglia smagt

til med ren citronsaft. Pastaen er
langsomt torret og formet over kob-
berror efter de helt gamle traditioner.
Producenten Tarall’Oro i Bari har
produceret traditionel apulisk pasta
siden 1982.Kog i ca. 8 minutter for
al dente.

O

513
SPAGHETTI MED BLAEKSPRUTTE-
BLAK

350 G

Langsomt og naensomt tgrret sort
spaghetti fra Tall’Oro i Bari, Puglia.
Denne smukke spaghetti-variant fra
Syditalien er farvet og tilsmagt med
blaek fra blaeksprutte. Producenten
fremstiller deres spaendende og vels-
magende pastatyper efter gammel
tradition, bl.a. hvor de formes over
gamle kobberror.

51
TAGLIOLINA MED KARL JOHAN

250 G

Karl Johan-svampen - porcini pa
italiensk - er en traditionel ingrediens
i italienske pastaretter. Denne pasta-
type, der hedder tagliolina, er smagt
til netop med porcini, hvorefter den
torres og formes over kobberrgr efter
gammel tradition. Den kommer fra
Tarall’Oro i Puglia i Syditalien, der
efterhdnden er blevet lidt af et gastro-
nomisk mekka.

O

526

TAGLIOLINI MED BLAEKSPRUTTEBL/EK

500 G

Smuk sort bindpasta af tagliolini-ty-
pen fra Fungo & Tartufo i Lombardiet.
Den er farvet og tilsmagt med blak
fra blaeksprutter. En lang tynd pasta-
type, der er en mellemting mellem de
lidt bredere tagliatelle og de tyndere
capellini.

512
SPAGHETTI MED CHILI

250 G

Langsomt tgrret spaghetti med et
strejf af varme fra rod chili, peperonci-
no. Tall'Oro i Bari, Puglia i det sydlige
Italien fremstiller deres pastatyper
efter gammel tradition, hvor de
nzensomt formes over kobberror efter
den lange torring.
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2019
FREGOLA SARDA

500 G

Fregola er en traditionel pastatype

fra Sardinien, der laves pd semuljen
fra hvedekernen. Den udformes i sma
kugleformede bidder, der minder lidt
om perlecouscous. Efter formning
ristes de i ovnen for at give den ka-
rakteristiske bruning og smag. Fregola
er lettere porgs i sin overflade, hvilket
gor den saerligt velegnet til at suge
pastasovs og suppen til sig. Denne
Fregola er mellemstgrrelse.

O
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2044
TORTELLONI MED SPINAT OG RICOT-
TA

1 KG

Tortelloni er fyldt pasta, der minder
om tortellini sdvel i form som navn,
bare stgrre. La Tua Pasta er Laura og
Francescos hjertebarn; i 2006 tog de
to italienere tog til London for at pro-
ducere handlavet pasta til restauran-
ter og delikatesser mm. Den mission
er lykkedes til fulde, bl.a. med denne
klassiske og pasteuriserede variant
med spinat og ricotta.

O

2041

TAGLIATELLE

1 KG

Laura og Francesco Boggian tog i 2006
hul pa deres falles drom. De flyttede

til London for at producere frisk hind-
lavet pasta til restauranter, hoteller og

delikatessebutikker. Drommen er reali-

seret, og La Tua Pasta kan vaere stolte
over at levere frisk pasta til Londons

gourmet-steder og nu ogsa til uden-

landske kunder. Her er deres version
af frisklavet Tagliatelle.

O

2081
PAPPARDELLE

1 KG

Den brede bandpasta, pappardelle, fra
La Tua Pasta er bade frisk, handlavet
og pasteuriseret Pappardelle er typisk
2-3 cm brede, og navnet stammer fra
det italienske verbum ”pappare”; at
slubre. Laura og Francesco tog i 2006
hul pa deres fzlles drom - de tog til
London for at producere hiandlavet
pasta til de bedste restauranter, delika-
tesser, spisebarer mm. - en drgm der
for laengst er realiseret.

O

2042
TORTELLONI MED SVAMPE

1 KG

Laura og Francesco Boggian tog hul pa
en mangedrig dreom i 2006. De flyttede
til London for at producere frisk hind-
lavet pasta til restauranter, hoteller og
delikatessebutikker. Drommen blev
realiseret, og La Tua Pasta leverer nu
frisk pasta til Londons stgrste gour-
met-steder og nu ogsa til udenlandske
kunder. Her er deres version af frisk
héndlavet Tortelloni med svampefyld.
Pasteuriseret.

O

532
GARGANELLI

6 KG

Garganelli er en cylinderformet rillet
pastatype, der minder lidt om penne i
sin udformning. Producenten Andalini
i Emilia-Romagna har fremstillet pasta
siden midten af 50’erne, hvor de dbne-
de en lille butik i byen Cento.

O
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2100
ORECCHIETTE

400 G

Martimucci i Puglia i Syditalien

har bade egen molle, hvor kornene
males, og sdkaldt pastificio, som er
der selve pastaproduktionen finder
sted. De bruger kun lokalt korn fra
byen Altamura og kun selve semul-
jen - "hjertet” - fra kornet. Her er det
pastatypen orecchiette, der betyder
sma grer’.

O

2103
MACCHERONI CASARECCI

400 G

Martimucci i Puglia i Syditalien

har bade egen molle, hvor kornene
males, og sdkaldt pastificio, som er
der selve pastaproduktionen finder
sted. De bruger kun lokalt korn fra
byen Altamura og kun selve semuljen
- "hjertet” - fra kornet. Maccheroni
er faellesbetegnelsen for en rgrformet
pastatype i varierende storrelser.

O

KOLONIAL
PASTA

2101
STROZZAPRETI

400 G

Martimuceci i Puglia i Syditalien har
béade egen molle, hvor kornene males,
og sakaldt pastificio, som er der selve
pastaproduktionen finder sted. De
bruger kun lokalt korn fra byen Al-
tamura og kun selve semuljen - "hjer-
tet” - fra kornet. Her er det pastatypen
strozzapreti; en aflang pasta med lille
fordybning fra foldningen pa langs i
midten og en laekker smidig konsis-
tens.

O

2117
SPAGHETTI

400 G

Héndlavet spaghetti fra Martimucci

i Puglia i det sydlige Italien. De har
bade egen molle, hvor kornene males,
og sakaldt pastificio, som er der selve
pastaproduktionen finder sted. Der
bruges lokalt korn fra byen Altamura
0g kun selve semuljen - "hjertet” - fra
kornet.

O

2102
TROFIE

400 G

Martimucci i Puglia i Syditalien har
bade egen molle, hvor kornene males,
og sikaldt pastificio, som er der selve
pastaproduktionen finder sted. De bru-
ger kun lokalt korn fra byen Altamura
0g kun selve semuljen - "hjertet” - fra
kornet. Her er det pastatypen trofie;
en tynd aflang snoet pasta, der bl.a.
spises med pesto.

O

2118
PACCHERI

400 G

Paccheri pasta er en stor, hul, rgrfor-
met type pasta. Formen af denne pasta
svarer til rigatoni, men paccheri er
kortere og har en storre diameter. Det
menes, at paccheris form blev opfun-
det som en made at smugle hvidlgg

pa. Ttalienske hvidlgg vel at maerke, da
man mente, at disse var mere smagful-
de end andre landes. Fra Martimucci i
Puglia i Syditalien.

O
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2119
CAPPELLETTI DALLA TOSCANA

250 G

Cappelletti er en fyldt pasta, der
minder om tortellini, men adskiller
sig i form og storrelse ved at vaere lidt
storre. Denne toscanske variant fra
familiefirmaet Pasta Valentini i Tosca-
na er fyldt med lokalt ked fra Chiani-
na-kvaeg og prosciutto toscano DOP.
Valentini fremstiller, hvad de betegner
som pastakunst, i form af spandende
og nyteenkende varianter af klassiske
varianter.

O

2122
RAVIOLONI GORGONZOLA OG PARE

250 G

Frisk fyldt pasta fra Valentini-familien
i Toscana. Denne ravioloni-variant er
med flot afstemt fyld af DOP-Gorgon-
zola og peere af Williams-sorten, der
har en behagelig spdme, som spiller
elegant sammen med de lidt skarpere
noter fra Gorgonzolaen. Et godt ek-
sempel pa Valentini-familiens evne til
at kombinere spaendende smage med
klassisk handveerk.

2120
RAVIOLI MED TOSCANSK TROFFEL

250 G

Fantastisk pasta fra Valentini-familien
i Toscana, der kombinerer spaendende
smage med klassisk handvaerk. Vi har

udvalgt flere forskellige varianter; bl.a.
denne ravioli med toscansk bianchet-

to-treffel. En stor, flot og handlavet ra-
violi-pude med delikat og flot afstemt

fyld af umiskendelig troffel og cremet

ricotta.

O

2124
RAVIOLI MED RICOTTA OG SPINAT

250 G

En ravioli-klassiker fra Valentini-fa-
miliens ”pastakunstnere”, som de

ynder at kalde sig selv - med rette. Det

toscanske familiefirma kombinerer
spaendende smage med klassisk hand-
vaerk gennem delikate pastavarianter.

Her er det deres friske ravioli med fyld

af ricotta og spinat - en aegte italiener!

2121
RAVIOLI MED BURRATA OG TOMAT

250 G

Meget mere italiensk kan det darligt
blive; hdandlavet ravioli med fyld i
flagets farver; rod, hvid, gron - to-
mat, burrata, basilikum. En smuk og
velsmagende variant fra den toscanske
pastakunstnerfamilie Valentini.
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2174
PIZZABUNDE ITALIA 2 STK.

620 G

Professionelt bagt pizzabund fra Si-
letti i Bari, Puglia. Bunden er af klas-
sisk napolitansk stil, der er blpdere
og lidt tykkere end den romerske
pendant. Den maler 33 cm i diame-

ter, og der er to bunde i denne pakke.

O

2179
PIZZABUNDE ITALIA 4 STK.

1,24 KG

Professionel pizzabund fra Siletti i
Bari, Puglia. Bunden er af klassisk
napolitansk stil, der er blpdere og lidt
tykkere end den romerske pendant.
Her i pakke 4 fire stk.

O

2113
PIZZAMEL TIPO 00 LA NAPOLETANA

1 KG

La Napoletana er en blgd tipo 00 mel
specielt udviklet til den verdensbergm-
te og officelle napolitanske pizza. Den
er AVPN-godkendt af Associazione
Verace Pizza Napoletana, og har haev-
ningsstyrke W310. For helt optimalt
resultat skal den haeve mellem 10 og
12 timer. Molino Dallagiovanna Emi-
lia-Romagna har siden 1832 specialise-
ret sig i at fremstille forskellige typer af
mel - bl.a. til pizza som denne.

O
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570
PIZZAMEL TIPO 00 LA NAPOLETANA

10 KG

La Napoletana er en blgd tipo 00 mel
specielt udviklet til den officelle napo-
litanske pizza. Den er AVPN-godkendt
af Associazione Verace Pizza Napole-
tana, og har haevningsstyrke W310.
For helt optimalt resultat skal den
haeve mellem 10 og 12 timer. Molino
Dallagiovanna Emilia-Romagna har
siden 1832 specialiseret sig i at frems-
tille forskellige typer af mel - bl.a. til
pizza som denne.

O

563
DURUMMEL GRANO DURO DALLARI

1 KG
Ideale per pasta e pane star der pa
pakken - ideelt til pasta og brod. En

Kklassisk italiensk durumhvedemel fra
Dallari i Modena.

O

>
=

561
HVEDEMEL TIPO 00 DALLARI

1 KG

Den Kklassiske italienske hvedemel
tipo 00 er en fintmalet hvedemel, der
typisk bruges til pizza og bred. Melets
kvaliteter giver saftigt brod med sprod
skorpe og masser af bid. Melets hgje
glutenindhold og den fine formaling
pger melets evne til at optage vand og
give en elastisk dej.

O

564
DURUMMEL SEMULJE GRANO DURO

25 KG
Fintmalet mel af durumhvede-semulje
til klassisk italiensk bredbagning. Kan

ogsé fint bruges til pasta. Fra Molini
Industriali i Modena.

O

"00,
T
562
HVEDEMEL TIPO 00 DALLARI

25 KG

Den klassiske italienske hvedemel
tipo 00 er en fintmalet hvedemel, der
typisk bruges til pizza og bred. Melets
kvaliteter giver saftigt brod med sprod
skorpe og masser af bid. Melets hgje
glutenindhold og den fine formaling
pger melets evne til at optage vand og
give en elastisk dej.

O

FRADITION
Hi&"g( AN
- &
F2000
HVEDEMEL T65 TRADITION FRANCAI-
SE
1 KG

Fransk hvedemel med 65 procent ud-
nyttelse af kornet. Saerdeles velegnet
til at brad- og kagebagning.
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571
RISO DI ABORIO

1 KG

Klassisk italiensk risottoris. Riso di
Arborio er serligt velegnet til netop
den italienske Kklassiker i sine mange
varianter. Riso di Arborio er en ita-
liensk kortkornet ristype, der er op-
kaldt efter byen Arborio i Po-dalen.

O

E500
SAFRAN SELECTO

1G
Safran Selecto fra Antonio Sotos er
af rigtig fin kvalitet med oprindelse

i Iran og pakket i Spanien. Leveres i
lille plastaeske.

(s

UCARNAROL)

572
RISO DI CARNAROLI

1 KG

Carnaroli er en klassisk risottoris

fra gverste hylde. Riso di Carnaroli
betragtes af mange som den ypperste
ristype og er aldeles velegnet til netop
den italienske klassiker i sine mange
varianter bl.a. pga. dens store suge-
evne, der betyder, at hvert lille korn
pakkes med smag. Fra madmekkaet
Modena i Norditalien.

O

E501
SAFRAN LA MANCHA DOP

1G

Den aegte og bedste safran i verden
dyrkes i Castilla La Mancha-regionen

i omrdaderne Albacete, Toledo, Cuenca
og Ciudad Real, og denne fra Antonio
Sotos lever op til dette, hvilket det
lilla logo pa pakken er bevis for. Safran
betragtes som det fineste krydderi i
verden, og de gastronomiske kvaliteter
giver en dyb og intens smag, aroma og
farve.

(s

BAYO

LRROL BOMEA

E570
RIS TIL PAELLA BOMBA

1 KG

Bomba-ris fra Ebro-deltaet. Bomba er
af saerlig kvalitet og udarbejdet til den
kvalitetsbevidste forbruger, som gerne
vil servere en fyldig ris; en ris, der
suger meget vaeske til sig og bl.a. giver
en saftig Paella, hvor man kan smage
alle de laekre ingredienser.

®

E508
KRYDDERI TIL PAELLA

9G

En god paella kraever de rette kryd-
derier, og Antonio Sotos Gourmet
tilbyder praecis den kvalitet og smag,
der skal til for at sikre den agte pa-
ella-smag og -oplevelse. Krydderblan-
dingen bestér bl.a. af hvidlgg, paprika,
soltgrrede tomater, kryddernellike og
safran.

(s
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E502
PIMENTON DULCE DOP

70 G

Den #egte spanske rogede paprika, Pi-
menté6n de la Vera D.O.P,, fra La Dalia
i Extremadura. Pimentén kommer i
tre forskellige varianter; picante, som
er den steerke, agridulce, som er en
sursgd variant og en blanding af de to
@vrige varianter, og sa denne dulce,
som er den sgdeste.

F916
VANILJE FRA TAHITI

250 G

Vanilla Tahitensis har vaeret dyrket
pa Tahiti i mere end 200 ar og betrag-
tes af mange som den aegte vanilje.
Den er kraftigere i duft og smag end
Bourbon-vaniljen, bl.a. fordi den
bliver ogsa plukket senere pa Tahiti
for netop at opna denne mere runde
0g dybe smag og duft. Indeholder ca.
55-60 stk.

Praemieret adskillige gange ved Salon
de I'Agriculture.

O

E504
PIMENTON AGRIDULCE DOP

770G

Den aegte spanske rggede paprika, Pi-
mentén de la Vera D.O.P,, fra La Dalia
i Extremadura. Piment6n kommer i
tre forskellige varianter; picante, som
er den staerke, dulce, som er den sgde
variant, og sa denne agridulce, som er
en sur-spd version, der er en blanding
af picante- og dulce-varianterne.

F2040
PIMENT D’ESPELETTE AOP

40 G

Den bergmte paprika fra Espelette i
Baskerlandet er en fast bestanddel i
det baskiske kokken samt store dele
af det franske og spanske kokken. En
varm tomatiseret chilipeber i pulver-
form, der saetter sit helt eget prag
diverse retter.

O

E506
PIMENTON PICANTE DOP

70 G

Den aegte spanske rggede paprika, Pi-
menté6n de la Vera D.O.P,, fra La Dalia
i Extremadura. Piment6n kommer i
tre forskellige varianter; dulce, som er
den sgde variant, agridulce, som er en
sursgd variant og en blanding af de to
gvrige varianter, og sa denne picante,
som er den staerkeste.

F2086
PIMENT D’ESPELETTE AOP

40 G

Piment d’Espelette har veeret en essen-
tiel ingrediens i det baskiske kpkken

i mange ar, men de seneste par ar har
det delikate krydderi for alvor ogsa
gjort sit indtog pa den internationale
scene, hvor kokke verden over elsker
den lille peber med sin nuancerede
spdme og varme samt aroma fra seer-
ligt tomater og lidt toastbred og he.
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567
HAVSALT FINT

1 KG

Fint havsalt fra Adriaterhavet helt
nede ved den italienske hal og regio-
nen Puglia. Fin mineralsk saltsmag.

O

GB500
HAVSALT FRA CORNWALL

1,5 KG

Cornish Fleur de Sel-havsalt er
fugtigere og tykkere end flagehav-
salt. Fleur de Sel er fint, ubehandlet
havsalt med en cremehvid farve og
en delikat mineralsk smag. Hand-
hgstet fra kysterne ved Cornwall i
det sydvestlige Storbritannien. Saltet
er Grade A-kvalitetstestet, hvilket
betyder, at vandet er sa rent, at man
kan spise fisk og skaldyr direkte fra
vandet.

&

=)

SIEMBRING ==
DEIADRIATICO

568
HAVSALT GROFT

1 KG

Groft havsalt fra Adriaterhavet helt
nede ved den italienske hael og regio-
nen Puglia. Fin mineralsk saltsmag og
dejlig sprodhed.

O

Se0!

O

GB501
HAVSALT I FLAGER FRA CORNWALL

1 KG

Salt er ikke bare salt, og denne
hindhgstede havsalt fra kysterne ved
Cornwall i det sydvestlige Storbritan-
nien er ganske unik. Saltet er kvalitets-
testet til Grade A, hvilket betyder, at
havvandet er sa rent, at man kan spise
fisk og skaldyr direkte fra vandet. Salt-
flagerne er naturligt tgrret og kommer
i ujeevne brud.

&

F435
HAVSALT FRA GUERANDE IGP

1 KG

Den anerkendte gourmetsalt Sel de
Guérande er IGP- og Nature et Pro-
grés-registreret. Sidstnaevnte kan sam-
menlignes med en gko-certificering.
Salt fra Guérande er et 100 procent
naturligt produkt - ikke raffineret,
ikke vasket, ingen tilsatningsstoffer.
Det har derfor et langt hgjere mine-
ralindhold end industrielt fremstillet
salt. Det kommer fra marskomrédet i
Guérande i det sydlige Bretagne.

O

F774
TROFFELSALT

40 G

Havsalt tilsat sommertroffel. Sommer-
troflen hedder Tuber Aestivum Vitt

og er en af de mildere trofler. Der er
tilsat 1 procent af den rene troffel til
denne salt samt lidt trpffelaroma for at
fremhaeve duft og smag. Producenten
hedder Pebeyre og ligger i Cahors i
Frankrig, hvor de har specialiseret sig i
troffelprodukter i mere end 100 ar.

O
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F532
MAYONNAISE MED TROFFEL

180 G

En fin og delikat mayonnaise tilsat 6
procent sommertrgffel. Mayonnaisen
har en elegant balance mellem fedme
og syre med en god afstemt smag af
frisk treffel. Fra huset Pebeyre, som
har hgjeste kvalitetskrav pa deres
troffelprodukter.

O

779
SORT TROFFELSMOR

80 G

Condimento Burro al Tartufo Nero

i glas fra familien Ferrari og Fun-

g0 & Tartufo i Lombardiet, som er
kendt for deres eksklusive og unikke
troffelprodukter. Denne troffelsmor er
smagt til med den sorte sommertrof-
fel, som er mildere i smagen end bide
vintertroflen og den hvide.

O)

776
HVID TROFFELCREME

25G

Crema al Tartufo Bianchetto; troffel-
creme af lzekre hvide trofler blandet

med ekstra jomfruolivenolie og kryd-
derier fra Fungo & Tartufo i Lombar-
diet.

O

939
AKACIEHONNING MED TROFFEL

100 G

Akaciehonning smagt til med sommer-
troffel - en delikatesse fra huset Ferrari
og en gastronomisk specialitet, som
ganske enkelt skal smages; helt unik
smag. Kan bruges pa et veeld af forskel-
lige mader - som tilbehor til charcuteri
og ost eller i madlavningen.

O

777
SORT TROFFELCREME

50G

Crema Tartufo Nero Estivo; laakker
delikat creme af sorte sommertrgfler
blandet op med ekstra jomfru olive-
nolie og ansjoser fra Fungo & Tartufo,
vores italienske trogffelleverander og
-eksperter, i Lombardiet.

O

945
AKACIEHONNING MED TROFFEL

40 G

Akaciehonning smagt til med afs-
temt og mild sort sommertrgffel. En
delikatesse fra huset Ferrari og Fungo
& Tartufo i Lombardiet. En delikat
specialitet, som bl.a. kan bruges til
vildtgasebryst, vildsvinebresaola, gode
oste, rodfrugter og meget andet.

O

FLERE TRGFFELPRODUKTER PA NASTE SIDE
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TROFFELSMAGSGIVER
60 G

Fungo e Tartufo har vaeret vores
troffelspecialister i mange ar. Deres
seneste udvikling, denne troffelsmag-
spulver, er saerdeles velegnet til at
afslutte retter eller give dem en lille
pift af troffel. Veer naensom - smagen
er kraftig og intens. Opbevares vack
fra lys og varme kilder.

O

KOLONIAL
TROFFELPRODUKTER

(RRET AL

<

781
TARTUFATA AF SOMMERTROFFEL

500 G

Tartufato er en italiensk specialitet,
der bestar af svampe, oliven, olivenolie
og troffel smagt til med lidt ansjos. Det
har en tapenade-lignende konsistens
og kan bl.a. bruges i pasta og risotto
eller bare pa brod mm.. Troffelsmagen
traeder flot frem. Fra familien Ferraris
Fungo & Tartufo i Lombardiet, der
producerer fremragende troffel- og
svampeprodukter.

O

SENNEP PA N/ASTE SIDE
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782
TARTUFATA AF SOMMERTROFFEL

80 G

Tartufato er en italiensk specialitet,
der bestar af svampe, oliven, olivenolie
og troffel smagt til med lidt ansjos. Det
har en tapenade-lignende konsistens
0g kan bl.a. bruges i pasta og risotto
eller bare pa brod mm.. Troffelsmagen
traeder flot frem. Fra familien Ferraris
Fungo & Tartufo i Lombardiet, der
producerer fremragende troffel- og
svampeprodukter.

O)
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—y
F430

DIJONSENNEP
200 G

Reine de Dijon har produceret sennep
siden 1840, sa de kan deres kram.
Denne sennep betegnes som blgd,
men samtidig med den skarphed,

der er kendetegnet for Dijon-sennep.
Harmonisk og uden bismag. En aegte
Dijon!

O

F2077
GROV SENNEP

1 KG

Denne sennep kaldes a Uancienne,
som betyder gammeldags, og er en
klassisk grovkornet sennep med hele
sennepsfrg i. Herlig duft fra vineddike
og sennepsfrg. Behagelig og harmo-
nisk. Dijona-brandet hgrer sammen
med Reine de Dijon og fungerer som
deres ”industri-brand”, sa det er den
samme sennep som vores grovkorne-
de sennep pa glas.

¢)

F431
GROV SENNEP

190 G

Reine de Dijon har produceret sennep
siden 1840. Denne sennep kaldes a
lancienne og er en klassisk grovkornet
sennep med hele sennepsfro i. Herlig
duft fra vineddike og sennepsfroene.
Behagelig og harmonisk.

O

Dijona

MOUTARDE
DE DUON
F440
DIJONSENNEP
1KG

Reine de Dijon har produceret sen-
nep siden 1840. Deres Dijonsennep
betegnes som blpd med den skarphed
der er kendetegnet for en agte Dijon,
og som er en kunst at fa afstemt
korrekt. Harmonisk og uden bismag.
Dijona-brandet hgrer sammen med
Reine de Dijon og fungerer som deres
”industri-brand”, si det er den samme
sennep som vores grovkornede sennep
pa glas.

O

—
IR
MOUTARDE
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611
PESTO GENOVESE DOP

130 G

En segte basilikumspesto fra Calvi i
Ligurien. Pesto di Basilico Genovese
som den skal laves; frisk basilikum
fra Genova (D.O.P.), olivenolie, pinje-
kerner, ost og lidt hvidlpg.

Draenet vaegt pa 80 g.

O

620
CREMA DI BASILICO

1 KG

Basilikumecreme, fx til at lave den
klassiske Pesto alla Genovese. Bestar
af 84 procent frisk basilikum samt
olivenolie og vineddike. Fra Costa
Ligure i Ligurien, der har specialise-
ret sig i pesto og andre specialiteter
fra regionen.

O)

629
PESTO VIVO GENOVESE

800 G

Den klassiske pesto fra Genova og
producenten Costa Ligure. Basilikum,
olie, parmesan og pinjekerner - helt
efter bogen - og sagar ogsa pasteuri-
seret og helt uden tilsaetningsstoffer,
farvestoffer og konserveringsmidler.
Herlig, ren smag af en aegte Pesto
Genovese.

O

DK120
TOMATPESTO

1 KG

Soltgrrede tomater, olie, Pecorino Ro-
mano, lidt tomatpuré, balsamico og en
smule hvidlgg er basisingredienserne i
denne pesto-mgder-tapenade-creme.

-n
v

694
PESTO VIVO GENOVESE

135G

Den klassiske pesto fra Genova og
producenten Costa Ligure. Basilikum,
olie, parmesan og pinjekerner - helt
efter bogen - og sagar ogsa pasteuri-
seret og helt uden tilsaetningsstoffer,
farvestoffer og konserveringsmidler.
Herlig, ren smag af en aegte Pesto
Genovese.

DK121
BASILIKUMPESTO

1 KG
Pesto-inspireret blanding af basilikum,

olie, Pecorino Romano, lidt hvidlgg,
sukker, salt og peber.

MERE PESTO PA N/ESTE SIDE
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609 697 621

CREMA DI POMODORI CREMA DI CARCIOFI OLIVENPATE TAGGIASCA CALVI

1,5 KG 135G 130 G

Dejlig tomatpestobase lavet af soltgr- En artiskokereme fra Costa Ligure i Lackker cremet tapenade-lignende
rede tomater, olivenolie og krydde- det nordvestlige Italien lavet pa friske olivenpaté lavet pa sorte Taggiasca-oli-
rier fra Costa Ligure i Ligurien. Et artiskokhjerter. Fremragende intens ven. Et delikat, rent produkt i den
alletiders basisprodukt seerligt i det smag med en utrolig fin balance mel- absolutte topklasse fra Calvi i Ligu-
italienske kokken, hvor det er oplagt lem syre og fedme. Et alsidigt produkt, rien. Indeholder intet andet end sorte
fx pa crostini, pasta eller bare til at der bgr veere fast inventar i ethvert Taggiasca-oliven, olivenolie og salt.
dyppe grissini ete. i. Kan ogsa bruges italiensk kokken.

som base til en god tomatpesto. Pesto
betyder stgdt pa italiensk og er lidt
mere flydende end fx tapenade.

O O O

TAPENADER PA NASTE SIDE
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F450 F451 F453

TAPENADE AF GRONNE OLIVEN TAPENADE AF SORTE OLIVEN TAPENADE PIQUANTE

1 KG 1 KG 1 KG

De vanvittigt laekre tapenader fra De vanvittigt lackre tapenader fra De vanvittigt lackre tapenader fra
Maison aux Mille Saveurs dufter og Maison aux Mille Saveurs dufter og Maison aux Mille Saveurs dufter og
smager af ren sydfransk idyl. De fem smager af ren sydfransk idyl. De fem smager af ren sydfransk idyl. De fem
varianter af tapenade samt olivaden varianter af tapenade samt olivaden er varianter af tapenade samt olivaden er
er alle baseret pa gode, rene ravarer alle baseret pa gode, rene ravarer fra alle baseret pa gode, rene ravarer fra
fra det provencalske skatkammer. det provencalske skatkammer. Denne det provencalske skatkammer. Denne
Denne tapenade er lavet pa gronne tapenade er lavet pa sorte oliven og tapenade piquante er lavet pa gronne
oliven og smagt til med klassiske in- smagt til med bl.a. kapers, eddike og oliven og rod peberfrugt, der er smagt
gredienser som ansjos, kapers og lidt lidt hvidlgg. En herlig fransk tapenade! til med bl.a. ansjoser, tomat, kapers og
hvidlgg. En aegte fransk tapenade! lidt hvidlgg.

O O O

F454 F455 F460
TAPENADE AF AUBERGINE TAPENADE AF ARTISKOK OLIVADE AF PEBERFRUGT

1 KG 1 KG 1 KG

De vanvittigt laekre tapenader fra Herlig frisk artiskokcreme lavet pa Forskellen pa en tapenade og en oliva-
Maison aux Mille Saveurs dufter og hele 70 procent artiskok. De vanvit- de er, at der indgar ansjos og kapers i
smager af ren sydfransk idyl. De fem tigt lekre tapenader fra Maison aux tapenaden. De er begge olivenbaseret,
varianter af tapenade samt olivaden Mille Saveurs dufter og smager af ren og denne olivade er yderligere lavet pa
er alle baseret pd gode, rene ravarer sydfransk idyl. Egentlig er definitionen 26 procent peberfrugt samt soltgrret
fra det provencalske skatkammer. pa en tapenade, at der indgar oliven, tomat, lidt hvidlgg og andre krydde-
Denne tapenade er lavet pa gronne kapers og ansjoser, sa i virkeligheden rier. Maison aux Mille Saveurs laver
oliven og modne auberginer smagt til er dette mere en creme, men vi kalder fremragende tapenader og olivader, der
med ansjoser, kapers, vineddike og den tapenade, da den har samme kon- smager og dufter af ren sydfransk idyl!
lidt hvidlpg. sistens og fornemmelse som de gvrige.

O O O
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E600
GAZPACHO

1L

Gazpacho er en af de mest bergmte
retter fra det spanske kgkken, og den
kolde grontsagssuppe er en af de ting,
der darligt kan betale sig at lave selv i
et land som Danmark, hvor vi ikke er
velsignet med solmodne grontsager,
som de er i Spanien. Denne klassiske
variant fra VillaOlivo bestar af tomat,
peberfrugt, agurk lidt hvidlgg, salt,
olivenolie og vand. Rene ravarer, ren
smag af spansk sommer.

(s

E2038
GAZPACHO AF RODBEDE

1L

Spzendende og innovativ variant af
den klassiske spanske gazpacho.
Foruden agurk og peberfrugt er denne
version baseret pa redbede, hvilket gi-
ver den et friskt og anderledes udtryk.
Produceret pa friske grontsager og
med en unik farve fra redbeden. Fra
VillaOlivo i Murcia, Spanien.

(=

E605
GAZPACHO VERDE

1L

Grgn gazpacho fra VillaOlivo i Murcia i
Spanien. Den klassiske kolde gront-
sagssuppe er en af det spanske kok-
kens grundstene og storste bergmthe-
der. Her er den i en grgn variant lavet
pa agurk, frisk tomat, gren peberfrugt,
XV olivenolie, vinedikke, vand, salt,
oregano og lidt hvidlgg. Et friskt
alternativ til den helt klassiske rode
variant.

(s

e
" »
=
'
E596
GRAESKARSUPPE
75 CL

En rigtig handveerkssuppe fra Campo-
rel i Navarra, hvor man behandler og

forarbejder de enkelte ravarer - i dette
tilfaelde graeskar - i handen. Skal opbe-

vares i koleskab efter 4bning og bruges

indenfor 3 dage.

€

E609
GAZPACHO QKO

1L

QDkologisk variant af den klassiske
gazpacho fra VillaOlivo i Murcia, der
indkapsler smagen af friske spanske
grontsager og delikate krydderier. En
Kklassisk spansk sommersuppe, der
smager rent og farverigt - praecist som
den ser ud!

SPECIALITETER PA NASTE SIDE
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F605
ESCARGOTS HELIX LUCORUM XL

800 G

Store flotte snegle uden skal. Escar-
got betyder snegl pa fransk og er en
klassisk spise i mange lande, hvor

de bade spises med hvidlpgssmor

og bred eller bruges i cassoulet og
suppe mv. Der er 96 stk. i en dase, og
de bor renses inden brug. Fra vores
leverandor Sabarot, der i dag drives
af 7. generation af familien Wassner i
Haute-Loire.

Draenet vaegt pa 500 gram.

O

410
BOTTARGA MULTEROGN

170 G

Bottarga er en italiensk delikates-

se fra de sydlige kystomrader samt
Sardinien og Sicilien. Det kan spores
3000 ar tilbage i tiden og laves enten
af rogn fra den gra multe eller tun,
som ”"masseres” i handen for at fjerne
luftlommer, hvorefter det torres og
hzerdes i havsalt uden konserverings-
eller tilssetningsstoffer. Hgjt protein-
indhold og mange Omega 3-fedtsyrer.
Signifikant, kraftig umami.

O)

F655
CAVIAR

20G

Upasteuriseret caviar fra sibirisk stgr.
Den varierer i farve fra gra og sort til
gyldenbrun kastanje. Man fornemmer
smer, hasselngd og valned i smagen,
som er afstemt og frisk. Som eneste ca-
viar har den produktionsdato angivet.
Heedret som bedste caviar af Gault

& Millau i 2021 i Nouvelle Aquitaine

- hjemstedet for Frankrigs opdrzet af
stgr og produktion af caviar.

O

2021
GARUM ANSJOSSAFT

1L

Ansjoser fisket i Middelhavet og
bearbejdet inden for max to dggn fra
fangst. Ansjoserne udvalges og lagdes
i pres i saltvand, hvor de modnes,
inden de efterfglgende presses yderli-
gere, og det er sd vaesken herfra, der
langsomt filtreres og haeldes pa flaske
som Garum. Det giver selvsagt en
vanvittig intens smag af ren umami.
Italienernes svar pa den asiatiske
fiskesauce.

O

769
FRISK TROFFEL

250 G

Frisk troffel hele dret. De tilgaengeli-
ge typer athaenger af saesonen, men

vi fgrer fplgende varianter: Tuber
Magnatum Pico (hvid treffel), Tuber
Melanosporum (sort treffel) og Tuber
Uncinatum (efterarstroffel). De flyves
direkte til Danmark og leveres herefter
direkte fra lufthavnen — mere ekspres
og friskt kan det naesten ikke blive!
Troflerne bestilles i ordrer 4 250 gram
til geeldende dagspris.

O 0

ES
TORTILLA ESPANOLA

500 G

Tortilla Espafiola er indbegrebet af
spansk tapas. Denne klassiske variant
med lgg og kartofler er en selvfplge pa
spanske tapasbarer fra nord til syd og
ost til vest. Velegnet til brunch, tapas,
snacks, frokost, morgenmad og alle
former for buffet. Kan serveres direkte
eller varmes for brug.

€
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E890
MARMELADE AF KVAEDE & MANDARIN

40 G

Fraek spansk marmelade fra Paiarrop
i Valencia. Den er lavet pa en base

af lackre spanske kvaeder, der giver
marmeladen spdme. som suppleres
elegant af mandarinernes milde syre
og bitre strejf, der gor den szerligt
velegnet til fx blaskimmel- og fareos-
te.

E893
MARMELADE AF FIGEN

40 G

En god figenmarmelade bor veere
fast inventar pa ethvert ostebord, og
denne sardeles velsmagende variant
fra Paiarrop i Valencia er fremragen-
de afstemt sdledes, at dybde, spdme
og det let bitre strejf traeder elegant
frem. Den egner sig fornemt til blpde
gede- og komeelksoste samt friskoste.

(s

E891
MARMELADE AF RODE DRUER

40 G

Delikat og anderledes marmelade

lavet pa rode vindruer. Producenten
Paiarrop i Valencia laver fremrangende
spanske frugtspecialiteter sisom mar-
melade. Den dejlige spdme fra vindru-
erne passer sarligt godt sammen med
bl.a. fastoste som fx Comté og Beaufort
samt diverse gedeoste.

E9T1
MARMELADE AF TOMAT

140 G

Spansk tomatmarelade lavet pa 48
procent friske spanske tomater samt
sukker og citron. En frisk og afstemt
delikatesse, som producenten Paiarrop
selv anbefaler sammen med gedeost,
friskost, foie gras samt yoghurt og
dessert. Ingen konserverings- eller
tilszetningsstoffer.

(s

E892
MARMELADE AF KVAEDE

40 G

De spanske aromatiske kvaeder er
perfekte til marmelade, hvor alle de
spdmefulde nuancer traeder flot frem
og bl.a. supplerer diverse oste pa
perfekt vis. Det er Paiarrop i Valencia,
der laver vores spandende varianter,
og denne rene kvaedemarmelade er
sardeles velegnet til bl.a. Manchego,
Pecorino og de spanske blandingsoste.

(s

E912
MARMELADE AF PEBERFRUGT

140 G

Dulce de Pimiento, eller peberfrugt-
marmelade, er en delikat spansk
marmelade lavet pé spde rode peber-
frugter. Det er Paiarrop i Valencia,

der laver vores spandende spanske
marmelader, og denne variant er saer-
ligt velegnet til fx gedeost og foie gras,
men 0gsa i det spde kokken til desser-
ter og kager. Ingen konserverings- eller
tilsaetningsstoffer.

(s
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E913
MARMELADE AF FIGEN

140 G

Denne marmelade er lavet pa den
sarlige figen Pajarero, som er fra Ex-
tremadura i Spanien. Der er blandet
citronblomsthonning i marmeladen,
som er med til at give den sin helt
saerlige smag. En alsidig og delikat
marmelade uden konserverings- eller
tilseetningsstoffer.

—
L
G5
13
E927
MARMELADE AF KVAEDE
1,5 KG

En ganske fantastisk smagsoplevelse
fra Malaga. Denne kvaedemarmelade
er fast i sin form, naesten som en
gelé, men helt blid mod ganen. En
specialitet, der ophgjer gode ostes
smag, og som er nasten umulig at
undvzere, nir man forst har prgvet
den. Ingen konserverings- eller
tilsaetningsstoffer.

(s

E918
MARMELADE AF FIGEN

1 KG

Denne marmelade er lavet af en saerlig
slags figen, nemlig den der hedder
Pajarero, som er fra Extremadura
Spanien. Der er blandet citronblomst-
honning i marmeladen, og det giver
den en hel speciel smag. Producenten
Paiarrop i Valencia anbefaler den fx
som tilbehor til savel ost som kodret-
ter og desserter. Ingen konserverings-
eller tilseetningsstoffer.

(s

E928
MARMELADE AF KVAEDE

240 G

En ganske fantastisk smagsoplevelse
fra Malaga. Denne kvademarmelade
er fast i sin form, nasten som en gelé,
men helt blid mod ganen. En specia-
litet, der ophgjer gode ostes smag, og
som er naesten umulig at undvaere, nar
man fgrst har prgvet den. Ingen kon-
serverings- eller tilsatningsstoffer.

(s

E920
MARMELADE AF TOMAT

1 KG

Alsidig og utrolig dejlig spansk to-
matmarmelade. En frisk og afstemt
delikatesse, som producenten Paiarrop
selv anbefaler ssmmen med gedeost,
friskost, foie gras samt yoghurt og
desserter. Ingen konserverings- eller
tilsaetningsstoffer.

®

n
KOMPOT AF FIGEN

110 G

Kompot pa friske italienske figner og
rorsukker. Producenten Prunotto i
Piemonte og kendt for deres frugt- og
grontprodukter, og til denne kompot
bruger de 150 gram friske figner pr
100 gram faerdigt produkt, og den er
selvfglgelig helt uden kunstig tilsaet-
ning mv. En fremragende kompot til
bl.a. ost - seerligt blaskimmel klaeder
den.

O

MERE MARMELADE PA NASTE SIDE
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KOMPOT & MARMELADE

878 E906 E907
MARMELADE AF PARE & LAMBRUSCO FIGEN- OG MANDELRULLE DADEL- OG MANDELRULLE
25 G 180 G 180 G
Denne dejlige paeremarmelade er Spaendende og anderledes tilbehor til Spaendende og anderledes tilbehor til
tilsat 32 procent Lambrusco fra osten eller charcuteriet. En velsmagen-  osten eller charcuteriet. En velsma-
Mantova DOC. Sammen med citron de rulle af Pajarero-figner tilsat sprode gende rulle af dadler tilsat sprode
og krydderier udgor den et herligt mandler. fra Paiarrop i Valencia, der mandler. fra Paiarrop i Valencia, der
tilbehor til bade stegt og grillet kod og specialiserer sig i marmelader samt specialiserer sig i marmelader samt
oste - seerligt blaskimmeloste. spanske frugt- og grontspecialiteter. spanske frugt- og grontspecialiteter.
— —
O ¢ (.

MOSTARDA PA NASTE SIDE
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885 886 887
MOSTARDA AF OLIVEN MOSTARDA AF OLIVEN MOSTARDA AF OLIVEN
120 G 800 G 4,5 KG
Lokale oliven kombineret med den Lokale oliven kombineret med den Lokale oliven kombineret med den
traditionelle produktion af mostarda traditionelle produktion af mostarda traditionelle produktion af mostarda
fra Mantova i Norditalien er, hvad fra Mantova i Norditalien er, hvad man fra Mantova i Norditalien er, hvad man
man far i dette fantastiske produkt, far i dette fantastiske produkt, som er far i dette fantastiske produkt, som er
som er lavet pa Taggiasca-oliven fra lavet pa Taggiasca-oliven fra Ligurien lavet pa Taggiasca-oliven fra Ligurien
Ligurien samt sukker og citron. Kom- samt sukker og citron. Kombinations- samt sukker og citron. Kombinations-
binationsmulighederne er utallige, mulighederne er utallige, men prov mulighederne er utallige, men prov
men prov den fx til ost eller grillet den fx til ost eller grillet kpd. den fx til ost eller grillet kpd.
kopd.

O O O

903 904 910

MOSTARDA AF FIGEN MOSTARDA AF FIGEN MOSTARDA AF PARE

120 G 800 G 800 G

Italiensk delikatesse fra Mantova og Italiensk delikatesse fra Mantova, der Italiensk delikatesse fra Mantova

firmaet Senga. Denne mostarda er laves af friske figener. Har sin helt egen og firmaet Senga, der laver manto-

lavet pa 65 procent friske figner og sodlige smag med den rette maeng- vanske specialiteter som Mostarda af

har en delikat karakteristisk blan- de syre. Ingen konserverings- eller frisk frugt. Denne paeremostarda har

ding af syre og spdme i sin smag - og tilsaetningsstoffer. Oprindelsen kan sin helt egen unikke smag med flot

sd er den helt uden konserverings- og spores helt tilbage til 1300, hvor man afstemt spdme og syre. Ingen kon-

tilsaetningsstoffer. Passer perfekt som taler om den ”braendende saft”. Saften serverings - eller tilszetningsstoffer.

tilbehor til ost, men kan ogsa bruges fis fra kogningen af den friske frugt og Saften fas fra kogningen af frisk frugt

til fisk eller grillet kod. sennepsessens. Serveres fx til ost eller og sennepsessens. Serveres til ost, som
som surt til fisk eller kod mm. surt til fisk eller kod m.m.

O) O O

GELE OG FRUGT PA NASTE SIDE
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708
GELE AF MOSCATO

110 G

Spandende gelé af den bergmte
Moscato-drue fra Prunotto i Piemon-
te. Moscato - ogsa kendt som muscat
og moscatel - er en af de xldste og
mest udbredte druesorter i verden og
bruges til et hav af vine. Der er brugt
54 procent druer i denne gelé, der er
uden farvestoffer og tilseetningsstoffer.
Gor sig seerligt godt som tilbeher til
isaer de italienske fareoste.

O

F2037
CITRONS CONFITS

3.5 KG

En marokkansk specialitet, der klas-
sisk bruges i nordafrikanske retter
tilberedt i tagine - den kegleformede,
ofte dekorative stegeso. Citronerne er
marokkanske og confiteres i saltlage

i Frankrig. Et fantastisk velsmagende
produkt, der indbyder til kreativitet

i kokkenet. Brug citronerne til bade
kod og fisk samt i salater mv.

0

KOLONIAL
GELE & FRUGT

709
GELE AF BALSAMICO DI MODENA DOP

110 G

Gelé lavet pad DOP-certificeret Ace-

to Balsamico fra Modena, helt uden
tilsaetningsstoffer og farvestoffer.
Producenten Prunotto i Piemonte laver,
fantastiske frugt- og grentprodukter og
anbefaler bl.a. denne specialitet sam-
men med en god Parmigiano Reggiano.

0)

F2078
CITRONS CONFITS

500 G

En marokkansk specialitet, der klas-
sisk bruges i nordafrikanske retter
tilberedt i tagine - den kegleformede,
ofte dekorative stegeso. Citronerne er
marokkanske og confiteres i saltlage

i Frankrig. Et fantastisk velsmagende
produkt, der indbyder til kreativitet i
kokkenet. Brug citronerne til bade kod
og fisk samt i salater mv.

0

F2085
GELE AF PIMENT D’ESPELETTE

100 G

Sublim gelé med smag af Piment d’Es-
pelette fra den lille butik og producent
L’Atelier du Piment d’Espelette i den
baskiske by af samme navn. Udsggt
glathed og herlig frugtig og raffineret
krydret smag. Gar szerdeles fremra-
gende til harde oste, kod og selviglge-
lig foie gras. En lille genistreg, der skal
proves!

F919
SVESKER UDEN STEN

500 G

I Temple-sur-Lot mellem Bordeaux og
Toulouse ligger produktionsomradet
for Agen-svesker. Siden korsridderti-
den, hvor den specielle sveskeblomme
blev hjemtaget - eller stjalet ifglge no-
gen - fra Syrien, er den lpbende blevet
udviklet til den berpmte Agen-sveske,
der i dag er anerkendt i hele verden
for sin specielle smag. 100 procent
naturlige, udstenede svesker.

O

HONNING PA NASTE SIDE
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939
AKACIEHONNING MED TROFFEL

100 G

Akaciehonning smagt til med som-
mertroffel - en delikatesse fra huset
Ferrari og en gastronomisk speciali-
tet, som ganske enkelt skal smages;
helt unik smag og fornemmelse. Kan
bruges pa et veeld af forskellige ma-
der; som tilbehor til charcuteri og ost
eller i madlavningen.

O

945
AKACIEHONNING MED TROFFEL

40 G

Akaciehonning smagt til med afstemt
og mild sort sommertroffel. En de-
likatesse fra huset Ferrari og Fungo
& Tartufo i Lombardiet. En delikat
specialitet, som bl.a. kan bruges pa
et vaeld af forskellige mader; som
tilbehor til charcuteri og ost eller i
madlavningen.

O)

KOLONIAL
HONNING

940
AKACIEHONNING

1 KG

Herlig honning fra skovene i Piemonte.
Liflig duft af forarsblomster med en
snert af voks samt en sgd og delikat
karakter med noter i smagen af spde
mandler og vanilje. En silkeblgpd, smuk
lys gul akaciehonning fra Le Querce,
familievirksomheden der blev grund-
lagt i 1998, da Giuseppe Perino beslut-
tede sig for at forfplge sin passion for
biavl.

O

2080
AKACIEHONNING

200 G

Ufatteligt velduftende og velsmagen-
de akaciehonning fra Le Querce i
Piemonte. Honningen kommer fra et
omrade i 200 til 500 meters hgjde,
hvor den udvindes i Piemontes skove i
april og maj. Den dufter let af forars-
blomster og bivoks, og smagen er
silkeblpd og spd med noter af mandler
og vanilje.

O

942
KASTANJEHONNING

1 KG

Suveran smagsbombe fra Piemonte

- dufter og smager sd bierne summer.
Smukke ravagtige, morkerodlige
nuancer i farven og en let og elegant
bitterhed. Mellem skovene i Piemonte
og Calabrien indsamles kastanjehon-
ningen i juni og juli.

SAUCE OG DRESSING PA N/ASTE SIDE
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SAUCE & DRESSING

GB2013
SAUCE MED HVID MISO

20 CL

Spaendende til det asiatiske kgkken
eller som umami i alverdens retter.
Denne miso er udarbejdet af hvid
miso, riseddike og sesamolie.
Glutenfri og vegansk.

GB2016
SAUCE MED TAHIN

20 CL

En fantastisk kombination af se-

sam, citronsaft og tamari. Ideel som
dyppelse til rd og grillede grontsager
eller som dressing til pitabrad, nudler,
falafel og blandede meszze.

Glutenfri og vegansk.

&

GB2014
SAUCE MED SESAM

20 CL

Japansk inspireret sesamdressing,

der bl.a. kan bruges som smagsgiver

i madlavningen - saerligt det asiatiske
kokken, hvor den nzermest er obligato-
risk i diverse retter, men ogsa i andre
retter, som har brug for umami.

Glutenfri og vegansk.

GB2017
SAUCE MED APPELSIN TIL POKE

20 CL

Frisk dressing, seerligt velegnet til fx
poké bowls, lavet pa appelsinjuice,
tamari, risvineddike, ahornsirup,

ristet sesam og ingefaer - en harmonisk
kombination, der tager asiatiske ris- og
nuddelretter, friske salater, fjerkrae og
meget andet til nye hgjder.

Glutenfri og vegansk.

&

GB2015
SAUCE MED TERIYAKI

20 CL

Klassisk japansk teriyakisauce, der
kan bruges helt utroligt alsidigt - fx
som dressing til det asiatiske kgkken
eller som smagsgiver og i marinader
mv.

Glutenfri og vegansk.

GB2018
SAUCE MED YUZU

20 CL

Fyldig og frisk dressing lavet pa den ja-
panske citrusfrugt yuzu. Yuzu-frugten
har en helt enestdende aromatisk duft
0g smag af citronblomst, og den er det
perfekte fit til salatdressingen, sushi
og de japanske dumplings gyoza. Den
kan sagar ogsa fungere som smagsgiver
i varme saucer, fonder og wok-retter.

Glutenfri og vegansk.

&

CHIPS PA NASTE SIDE
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E2029
CHIPS MED MIDDELHAVSSALT

50G

Sprode gourmet-chips fra span-

ske Torres, der er kendt for deres
hgje kvalitet af naturlige ravarer.
Kartoflerne udvzlges ngje hos lokale
landbrug, og denne udgave er krydret
med naturligt udvundet salt fra Mid-
delhavet.

Lille pose pa 50 gram.

(s
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E952
CHIPS MED XV OLIVENOLIE

150 G

Den spanske tradition for chips er
meget anderledes end den, vi kender
herhjemme fra, og Torres er fgren-
de inden for delikate tyndtskaret
spanske kartoffel- og rodfrugtchips
krydret med spandende smage. Den-
ne variant er med en laekker afstemt
smag af ekstra jomfruolivenolie.

Pose pa 150 gram.

(s

KOLONIAL
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E959
CHIPS MED MIDDELHAVSSALT

150 G

De kendte chips fra spanske Torres,
der er lidt af et flagskib, nar det
handler om sprode kartoffelchips - her
i en neutral klassisk variant krydret
med naturligt udvundet middelhavs-
salt. Torres samarbejder med lokale
landmaend og udveelger selv de bedste
kartofler til deres sprode chips.

Pose pa 150 gram.

(s
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E955
CHIPS MED SORT TROFFEL

40 G

Den spanske tradition for chips er
meget anderledes end den, vi kender
herhjemme fra, og Torres er fgrende
inden for delikate tyndtskéret spanske
kartoffel- og rodfrugtchips krydret med
spandende smage. Denne variant er
med en laekker afstemt smag af sort
troffel.

Lille pose pa 40 gram.

(s

| . —
E954
CHIPS MED XV OLIVENOLIE
50G

Den spanske tradition for chips er
meget anderledes end den, vi kender
herhjemme fra, og Torres er fgrende
inden for delikate tyndtskéret spanske
kartoffel- og rodfrugtchips krydret med
spandende smage. Denne variant er
med en laekker afstemt smag af ekstra
jomfruolivenolie.

Lille pose péa 50 gram.

<
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E953
CHIPS MED SORT TROFFEL
125G

Den spanske tradition for chips er
meget anderledes end den, vi kender
herhjemme fra, og Torres er fgrende
inden for delikate tyndtskéret spanske
kartoffel- og rodfrugtchips krydret med
speendende smage. Denne variant er
med en laekker afstemt smag af sort
troffel.

Pose pa 125 gram.

(s

FLERE CHIPS PA NASTE SIDE
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E2007
CHIPS MED PIMENTON DE LA VERA

50 G

Sprode, tynde chips, der er perfekt
krydret med den @gte rogede spanske
paprika pimenton de la Vera. En
spaendende, velsmagende og let raget,
pikant smag. Spanske Torres laver de
absolut bedste kartoffel- og rodfrugt-
chips pa markedet!

Lille pose pa 50 gram.

(s
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E2051
CHIPS MED SPANSK OST

150 G

Chips med smag af delikat lagret
fareost, som giver en dejlig afstemt
ostesmag. Der bruges Manchego, men
dette ma ikke skrives pa, da Manche-
go-navnet ikke mé bruges nar osten
transformeres fra sin naturlige form,
og her er den brugt i dehydreret,
pulveriseret form.

Pose pa 150 gram.

(s
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E2006
CHIPS MED MIDDELHAVSSALT

150 G

Sprede, tynde chips, der er perfekt
krydret med den agte rogede span-
ske paprika pimentén de la Vera. En
spandende, velsmagende og let roget,
pikant smag. Spanske Torres laver de
absolut bedste kartoffel- og rodfrugt-
chips pa markedet!

Pose pa 150 gram.
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E967
CHIPS MED JAMON IBERICO
50 G

Vores populere chips fra spanske
Torres her med en freek smag af
lufttgrret Ibérico-skinke. Spanske
Torres laver de absolut bedste kartof-
fel- og rodfrugtchips pd markedet!

Lille pose pa 50 gram.

(s

E2059
CHIPS MED SPANSK OST

S50G

Chips med smag af delikat lagret
fiareost, som giver en dejlig afstemt
ostesmag. Der bruges Manchego, men
dette ma ikke skrives pa, da Manche-
go-navnet ikke ma bruges nér osten
transformeres fra sin naturlige form,
og her er den brugt i dehydreret, pul-
veriseret form.

Lille pose pa 50 gram.
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E966
CHIPS MED JAMON IBERICO
150 G

Vores populzre chips fra spanske
Torres her med en fraek smag af
lufttprret Ibérico-skinke. Spanske
Torres laver de absolut bedste kartof-
fel- og rodfrugtchips pa markedet!

Pose pa 125 gram.

(s

FLERE CHIPS PA NASTE SIDE
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E968
CHIPS MED MOUSSERENDE VIN

50G

Familiefirmaet Patatas Torres har
eksisteret siden 1969 og har siden
begyndelsen haft fokus pa kvalitet
og spanske ravarer. De tyndtskérne,
sprode kartoffelchips findes i flere
varianter og har bade vundet mange
hjerter og mange priser for kvalitet
og nyskabelse. Det seneste skud

pa stammen er denne med smag af
mousserende vin.

Lille pose pa 50 gram.

—
L
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E2073
CHIPS AF SODE KARTOFLER
90 G

Spanske, sprade, sode chips af sgde
kartofler fra de spanske chips-konger
Torres, der laver nogle af de absolut
bedste og mest innovative chips-va-
rianter pd markedet. Disse spde
kartofler er blot nzensomt saltet, sa
den rene smag af spdme traeder frem
Kklart og tydeligt.

(s

E969
CHIPS MED MOUSSERENDE VIN

150 G

Familiefirmaet Patatas Torres har
eksisteret siden 1969 og har siden
begyndelsen haft fokus pa kvalitet og
spanske ravarer. De tyndtskarne, spro-
de kartoffelchips findes i flere varian-
ter og har bade vundet mange hjerter
og mange priser for kvalitet og nyska-
belse. Det seneste skud pa stammen er
denne med smag af mousserende vin.

Pose pa 150 gram.

(s

E945
CHICHARRICOS FLAESKESVAER

150 G

Spanske flaeskesveer fra Aperitivos
Tapa, der siden 1980 har specialiseret
sig i sprode spanske snacks pa svin.
Chicharrons er den spanske made at
lave svaer pa, hvor tricket er at koge
svinehuden forst, for si at dehydrere
den, inden det til sidst kommer i den
brandvarme olie. De sma sprode svaer
kan selvfglgelig nydes som de er, men
kan ogsa opvarmes. Skal tages ud af
emballagen inden opvarmning.

L

E2040
CHIPS AF RODFRUGTER

90 G

Lackker blanding af sprede skiver af
rodbede, pastinak og s¢d kartoffel,
letsaltet og simpelt. Kvaliteten af rod-
frugterne fremhaeves tydeligt i smagen,
og hver knasende bid smager rent
faktisk af, hvad det er. Maengden af de
forskellige rodfrugter kan variere lidt
fra pose til pose.

®

E947
CHICHARRICOS FLASKESVAER

50G

Spanske flaeskesvaer fra Aperitivos
Tapa, der siden 1980 har lavet sprode
spanske snacks af gris. Chicharrons
er den spanske made at lave sveer pa,
hvor tricket er at koge svinehuden
forst, for sa at dehydrere den, inden
det til sidst kommer i den brandvarme
olie. De sma sprode svar kan selvfgl-
gelig nydes, som de er, men kan ogsa
opvarmes. Skal tages ud af emballagen
inden opvarmning.

-
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E2054
LINSESKRUER MED HONNING

70 G

Linseskruer, olivenolie og honning er
hovedingredienserne i denne vaned-
annende, sprode snack fra spanske
Torres. Salt og spdt og sprodt pa én
gang!

®

E2055
QUINOASTAVE MED CHIAFR®

70 G

Sprede stave lavet af quinoa, majs og
ris, drysset med chiafrg og naensomt
saltet fra de spanske snack-konger
Torres. En dejlig sprod og let snack.

®
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E2056
CHIPS AF RODFRUGTER
70 G

Herlig spandende sprod snack fra
spanske Torres. Knasende gode stave
af bgnner og @rter, som er smagt til
med lime og peber i en herlig balance
mellem syre, skarphed og varme.

®

SNACKS PA NASTE SIDE
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E2086
SNACK AF CECINA DE LEON

30 G

Innovativ lille snack lavet af den
suveraene spanske specialitet Cecina
de Ledn, der er roget torret oksekod.
Her i dehydreret form og udformet
som sma stave. En anderledes, lack-
ker snack fra Cecinas Pablo i Le6n.

E2089
SNACK AF JAMON

30 G

Lille snack-stav lavet af spansk
skinke i dehydreret form fra Cecinas
Pablo i Ledn.

(s

KOLONIAL
SNACKS
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E2087
SNACK AF CHORIZO

30G

Innovativ lille snack lavet af herlig
spansk chorizo i dehydreret form og
udformet som sma stave. En anderle-
des, laekker snack med masser af den
velkendte rggede paprika- og kedsmag,
som man kender fra en klassisk chori-
zo. Fra Cecinas Pablo i Ledn.

A
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E2090
CHIPS AF CECINA DE LEON

20G

Spaendende og anderledes kilde til pro-
tein. De sdkaldte CruChips fra Cecinas
Pablo i Le6n er tyndtskérede skiver af
det bergmte og delikate lufttgrrede og
letrpgede oksekpd Cecina de Ledn.

(s

E2088
SNACK AF FUET

30G

Innovativ lille snack lavet af den cata-
lanske polse fuet; en tynd let krydret
lufttgrret svinekgdspelse. Den lille
snackstav fra Cecinas Pablo er en vels-
magende og anderledes lille snack.

NGDDER PA NASTE SIDE
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NOADDER

E935 E936 E937

MANDLER MARCONA SALTET MANDLER MARCONA NATUREL MANDLER COMUNA FRITERET

1 KG 1 KG 1 KG

Den spanske Marcona-mandel anses Marcona-mandler i kaliber 16. Marco- Spansk mandel af betegnelsen comu-
for at vaere en af de fineste i verden na regnes for at vaere den fineste man- na, der er afskallet, friteret og saltet.
med sin dybe smag, der opnas nar del i verden, her i afskallet og blanche- Det giver en sprod, velsmagende

den afskalles, ristes eller grilles og til ret form fra San Blas i Sydspanien, der  leekker mandel, der egner sig til bade
slut saltes. Disse er netop béde ristet dyrker torrede frugter og ngdder. snacks, salat, topping til yoghurt og
og saltet. En segte luksusmandel fra meget andet. Fra San Blas i Sydspa-
San Blas i Sydspanien, der dyrker tor- nien.

ret frugt og npdder fra gverste hylde.

®
®
®

E2010 E2017 E938

MANDLER MARCONA SALTET MAJSKORN RISTET XL MAJSKORN RISTET XL

100 G 125 G 750 G

Den spanske Marcona-mandel betrag- Ekstra store ristede og saltede maj- Ekstra store ristede og saltede maj-
tes som en af de bedste i verden pga. skorn fra San Blas i Sevilla, der dyrker skorn fra San Blas i Sevilla, der dyrker
sin dybe rene smag, der fremhaeves frugt og nedder til snacks. Herlig ren frugt og ngdder til snacks. Herlig ren
yderligere i afskallet, ristet og saltet smag af majs. smag af majs.

form. Denne er saltet og kommer fra
San Blas i Sevilla, der er forende pa
produktion af ngdder. Mandlerne er af
kaliber 14/16.

(% € (%
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E2009
PEANUTS

80 G

Saltede og ristede jordngdder fra

San Blas i Sydspanien. Nodderne er
afskallede, ristet i olivenolie og saltet.
En dejlig jordngd - eller peanut - til
snacks, salat, wok eller meget andet.

®

KOLONIAL
NODDER

E2019
VALN@DDER NATUREL

500 G
Store flotte, afskallede og hdndsortere-

de valngddekerner af chilensk oprin-
delse fra San Blas i Sevilla Sydspanien.

®

GRISSINI PA NASTE SIDE
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E932
CASHEWNODDER RISTET & SALTET

1 KG
Cashewngdder af indisk oprindelse i

stgrrelsen W320. Ngdderne ristes og
saltes i Spanien hos San Blas i Sevilla.




KOLONIAL

GRISSINI

578
GRISSINI MINI ZUFI PIZZA

100 G

Sma sprode brodsteenger krydret med
tomatpulver og et strejf af orega-

no, som leder tankerne hen pa en
klassisk italiensk pizza Margherita.
Fra Valledoro i Lombardiet, der har
eksisteret siden 1954 og laver sprode
italienske snacks som grissini, kiks og
kager.

O

585
GRISSINI SALTELLI

250 G

Grissini Saltelli er en bglget grissini
med olivenolie og salt; dejlig smag og
rustikt udseenede. Gode for sig selv
eller med en skive Parmaskinke eller
bresaola viklet omkring sig og lidt
pesto eller crema di carciofi at dyppe
i. Indeholder cirka 40 staenger.

O

579
GRISSINI MINI ZUFI PESTO

100 G

Sma sprode brodstaenger krydret med
basilikum, lidt hvidlgg og Pecorino,
som leder tankerne hen péa en klassisk
italiensk pesto. Fra Valledoro i Lom-
bardiet, der har eksisteret siden 1954
og laver sprode italienske snacks som
grissini, kiks og kager.

O

2149
GRISSINI MED OST

100 G

Flotte grissini med ostesmag og lidt
salt i overfladen. Fra Valledoro i Lom-
bardiet, der har eksisteret siden 1954
og laver sprode italienske snacks som
grissini, kiks og kager.

O

581
GRISSINI RUSTICI MED FIBRE

300 G

En rustik grov-grissini med masser af
fibre og dejlig ren brodsmag fra Val-
ledoro i Lombardiet - et familiefirma
pa 5. generation, der har eksisteret si-
den 1954. Der er 6 poser i hver pakke,
0g 8 stk. i hver af poserne.

O

595
KIKS MINI LINGUE

150 G

Mini Lingue betyder "sma tunger” og
henviser til formen pa denne kiks, der
egner sig perfekt til ost og kanapéer.
Bagt med ekstra jomfruolivenolie og
lidt salt, men ren og neutral i smagen.
Et italiensk stykke handveerk frems-
tillet af Storie di Gusto efter gamle
traditioner uden nogen former for
konservering, farvestof eller tilsact-
ningsstoffer. Indeholder ca. 30 stk.

O

KIKS PA NASTE SIDE
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KOLONIAL

KIKS

GB2001 GB2002 GB2008

KIKS ORIGINAL KIKS MED ROSMARIN KIKS MED PARMESAN OG HVIDLOG

150 G 150 G 150 G

Stag Bakeries har eksisteret i det Gode ingredienser, traditionelle meto- Stag Bakeries har vaeret en del af det

skotske siden 1885. De har varet der og opskrifter samt en sund portion Skotske landskab siden 1885, men

meget lokalt orienteret, og vi har kreativitet skulle efter sigende vaere har forst for nyligt valgt at ekspandere

veaeret sd heldige at fa deres produk- opskriften pa Stags succes og velsmag. uden for Storbritanniens graenser -

ter til Skandinavien. Deres original Her er det deres velsmagende water bl.a. til de Skandinaviske lande gen-

water biscuit er en neutral kiks, som biscuit med perfekt afstemt smag af nem Gastro Import. Denne variant af

er perfekt til ost, da den blot tilfgrer rosmarin - en rigtig god kiks til osten. deres delikate water biscuits er smagt

sin fine spredhed og ikke andet. delikat til med parmesan og en snert af
hvidlgg.

o’ & &

GB2009
KIKS MED SALT OG PEBER

250 G

Siden grundlaeggelsen tilbage i 1885
pé Isle of Lewis i de Ydre Hebrider
ud for den skotske vestkyst, har
Stag vaeret en central del af livet og
samfundet i pgruppens storste by
Stornoway. Og selvom Stags bage-
rier har udviklet sig en hel del siden
1885, sa holder de fast i deres gamle
opskrifter og traditioner. Deres water
biscuits er fremragende til ost - bl.a.
denne med afstemt salt og peber.

KAGER PA NESTE SIDE

169



KOLONIAL

KAGE & SODT

871
CANTUCCINI ALLE MANDORLA IGP

250 G

Vores leverandgr Le Logge i Massa
Marittima i Toscana arbejder efter
stolte toscanske traditioner og skyr
enhver form for industrialisering. De-
res cantuccini er IGP Toscana, og op-
skriften pa dem er géet i arv og viser
med tydelighed, hvad gode ravarer,
handveerk og keerlighed betyder. Der
er brugt 27 procent mandler til disse
cantuccini alle mandorla.

O

899
SAVOIARDI LADY FINGERS

500 G

De bergmte italienske kiksekager
kendt som Lady Fingers, som nok

kendes bedst for deres faste optraeden

i Tiramisu. Typisk laegger man dem i
bled i kaffe eller likgr eller sukkerla-
ge, sa de suger vaeden til sig og far en

laekker svampet konsistens og delikat
smag. Fra Dolciaria Duegi og Giorietto

Verona i regionen Veneto.

875
CANTUCCINI ALLE MANDORLA IGP

1 KG

Vores leverandor Le Logge i Massa Ma-
rittima i Toscana arbejder efter stolte
toscanske traditioner og skyr enhver
form for industrialisering. Deres can-
tuccini er IGP Toscana, og opskriften
péa dem er gaet i arv og viser med ty-
delighed, hvad gode ravarer, handvaerk
og kaerlighed betyder. Der er brugt 27
procent mandler til disse cantuccini
alle mandorla.

O

MERE S@DT PA NASTE SIDE

898
SAVOIARDI LADY FINGERS

200 G

De bergmte italienske kiksekager
kendt som Lady Fingers, som nok
kendes bedst for deres faste optraeden
i Tiramisu. Typisk laeegger man dem i
bled i kaffe eller likgr eller sukkerla-
ge, s de suger vaeden til sig og far en
leekker svampet konsistens og delikat
smag. Fra Dolciaria Duegi og Giorietto
Verona i regionen Veneto.

O

170



F902
ARLEQUINES DISPLAY

750 G

De sma Arlequines er en specialitet
fra Domaine de Béquignol; en lille
héndvaerksvirksomhed skabt af Clau-
de Ginebre i 1972 i den lille landsby
Carlux i Périgord Noir. Det er sma
grillede valngdder overtrukket med
chokolade og kakao - en herlig lille
sod sag! Her i en fin holder med 25
pakker 4 tre stk.

O

KOLONIAL
KAGE & SODT

e L, e
.,.-' iTea
e e
F903

ARLEQUINES VALN@DDER MED KAKAO
100 G

Arlequines er grillede valngdder fra
Perigord overtrukket med chokolade
og kakao. Omréadet Périgord har i flere
arhundreder vaeret kendt for sine
valngdder, som i gamle dage var i sa
hgj kurs, at de blev brugt som beta-
lingsmiddel. Specialitet fra Domaine
de Béquignol i landsbyen Carlux.

O

F896
ARLEQUINES VALN@DDER MED KAKAO

2,5 KG

De sma Arlequines er en specialitet
fra Domaine de Béquignol; en lille
héndvarksvirksomhed skabt af Claude
Ginebre i 1972 i den lille landsby Car-
lux i Périgord Noir. Det er sma grillede
valngdder overtrukket med chokolade
0g kakao - en herlig lille sod sag! Inde-
holder ca. 420 stk., der er pakket lgst.

O

F897
ARLEQUINES VALN@DDER MED KAKAO

1 KG

De sma Arlequines er en specialitet
fra Domaine de Béquignol; en lille
héndvaerksvirksomhed skabt af Claude
Ginebre i 1972 i den lille landsby Car-
lux i Périgord Noir. Det er smé grillede
valngdder overtrukket med chokolade
og kakao - en herlig lille spd sag! Inde-
holder ca. 200 stk. pakket enkeltvis.
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