C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

Charcuteri
Fierkree, Vildt

Andelever, Foie Gras
1. Choix

Art. nr. F201 I I 4

Foie-gras traditionen finder man helt tilbage ti8600 f.Kr.hos jgderne i Egypten
Det startede med gase foie-gras og videreudviklgdasde foie-gras.

| ltalien hgrer man om det ar 70, i Frankrig spenan det tilbage til 1572 under
Henrik 1V. 1. choix bruges til terriner, saucermnmgrundet fedtindholdet.

Vaegt mellem 450 gr - 750 gr.

Andefedt 700 gr

Art. nr. F202 I I 4

Ren andefedt fra vores foie gras leverandar.

At nr. F224 I I , Rillette, and m/20%
Foie Gras

Rillettes er andekad revet og blandet med andefeiter der en version med
20% Foie Gras. Utrolig leekker pa ristet brod someleeller til salat.
Fra Sud Ouest provinsen i Frankrig.

Salami, Chorizo, Salchichor

I ’” Chorizo Collar Fort
Art. nr. E1 s
] 250 gr

Steerk lille medium hakket chorizo med spansk pagpkaentén” med god kraftig smag.
U-formet og halvfast konsistens, der giver smaeskiv
Perfekt til tapas, seggeretter og supper.

E— ” Salchichén Tierras
Art. nr. E10 AR
I Altas 200g

En specialitet fra Duroc grisen. Salchichén lufgr ca 40 dage i hgjlandet.
En blanding af krydderier og sherry giver den sit bpecielle smag.
Tages ud af emballagen ca 10-15 minuter fgr sewyeri
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Art.nr.E11 i ”

Leekker lille paprika- og hvidlggschorizo i den kaealstiske U-form fra vor
producent Alejandro i Rioja. Den er uden farve ogderveringsmidler og har

en smuk mark rad farve. Giver sma faste skiveraktaristisk laekker pimenténsmag.
Til Tapas med mere.

Chorizo Classic 200 gr

]
Art. nr. E14 A
]

Lille leekker og fyldig chorizo i U-form med pimenté@y hvidlgg fra vores producent
Alejandro i Rioja. Uden farve og konservering og ndeglig pikant eftersmag.

Giver sma skiver i halvfast konsistens. Her er advelen staerke pimenton,

der giver en fremragende chiliagtig smag. Tapashyggens skyld med mere.

Sarta Picante 200 gr

Chorizo Sarta Picante

Art. nr. E160 s ko 2709

[
2
)

@kologisk chorizo fra Rioja i Spanien. Udelukkendere avl bruges til produktionen.
Ved at selv have dyrene og jorden kan produceraesngere hele kaeden.

Dyrene gar frit og har derfor lavere fedt indhdibdning ca. 45 dage.

En aegte” Chorizeros" (chorizo mager) veerk. Nydes samed eller i gryderet,

paella, m.m.

Chorizo, stykker 1,5-2
cm 3 kg

]
Art. nr. E17 A
]

Chorizo y naturtarm, skaret i stykker omkring 1,6r2 tykke. Skal tilberedes inden
spisning. Glutenfri.

Side 2
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]
Art. nr. E2 A
]

Grovhakket steerk chorizo med spansk paprika "pinmnto
Giver halvstore skiver, en chorizo med en god agiarfuld smag, der er
meget anvendelig til pglseborde, sandwich med mere.

Chorizo Cular 1,5 kg

Chorizo Pamplona 1,5

Art. nr. E3 Al
kg

1
?

Finthakket medium kraftig chorizo med spansk papffiimentén” .
Giver halvstore skiver. Godt supplement til spapglsebord. Kan ogsa
anvendes i salater, det varme kgkken og stegiks fTortilla, paella m.m.
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| ] i i
ator ez ” ﬁl Longaniza Imperial
. Extra 250gr

Dejlig lufttarret pglse fra Katalonien. Hakket miegidderier og med
velafbalanceret smag.
God til tapas, receptioner, m.m.

|
Art. nr. E34 e
|

Specialitet fra katalonien. En dejlig lufttarretgevelegnet
til enhver form for tapas servering, brunch, i pmet.m.

Espetec 175 g

. — ” ﬁl Sobrasada Casera, 500
rt. nr. E40 Al
I gr.

"Casera" betyder hjiemmelavet. Denne Sobrasada sosinhaprindelse pa Mallorca er
husets opskrift. Den er lavet pa den traditionielliele gris og er en smule steerk
grundet den spanske paprika som giver den sirspettielle smag. Sobrasada er en
form for smarbar chorizo og en yndet spise badalialg i hele Spanien. Nu ogsa for
os. Nyd den pa et stykke ristet brgd, som en dehafryderet, til en omelet m.m.

=I

Art. nr. E5 ” Fuet Vela

Lille lufttarret pglse med ujeevn overflade bundetirapor. Hakket med
krydderier. Fin afstemt smag, hvor kgdets kvafitetnhseves. Modnings-
og tarringsprocessen har fremhaevet den fine og taistiske smag.
Klassisk katalonsk salamispecialtet. God til tapaglas vin i utide med
mere.

Chorizo Gourmet
Picante 1,5kg

|
Art. nr. E6 e
|

En steerk handveerks chorizo med en delikat chiliss@y,ikke dominerer,
men fremhaever pglsens smag.

Dette er maske vores bedste chilipglse, et flotdark fra Burguete-
familien. Den skal bare spises.

| Saucisson Label Rouge
.nr. F30
At I I ” ﬁl 200 gr.

Label Rouge er et tegn pa kvalitet indenfor frartsérkuteri. Det er garanti
for at kedet kommer fra udvalgte dyr hvor der dgtfde meget hgje krav til
opvaekst, fodring m.m.

Denne pglse har en fantastisk kadsmag med derkéyaisma fra
"saucisson sec".
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e Art. nr. F31 I I ” ='@'ﬁ=

Saucisse seche er en fransk delikatesse og hetdgi$k version.
Suchel har produceret varen siden 1905. Traditi@neverholdt med de gkologiske
ravarer. Leekker pglse til buffet, sandwich, tapas.m.

Saucisse séche 200g
ko

Art. . F33 l l ” |~ Rosetede L%(L;

Label Rouge er et tegn pa kvalitet indenfor frartsérkuteri. Det er garanti
= for at kedet kommer fra udvalgte dyr hvor der dgtfde meget hgje krav til
opveekst, fodring m.m.

Rosette de Lyon Label Rouge, behgver man at sige?mere

Art. nr. F330 I I ”

Man tager en vare af hgj kvalitet og krydder denl eovencalske

u krydderier og befinder sig pludselig ved Middelhtaeg holder ferie.
En god oplevelse af harmoni og balance mellem kadswmg krydderier.

Flot til gavekurv, gavepakke. En dejlig snack piene

Grignotons Provencal
60g

Art. nr. F331 I I " ’j Grignotons Parmg(s)zn

Torret pglse efter gamle franske traditioner, tullegte
Flot til gavekurv, gavepakke. En dejlig snack piene

Art. nr. F332 I I" ’J Grignotons Choégg

i De gamle franske traditioner for tarrede pglser og
u de bedtse spanske traditioner for chorizo fremsgilforenet i

en meget harmonisk smagsoplevelse.
Flot til gavekurv, gavepakke. En dejlig snack piene

Art. nr. F34 I I ”

Torret pglse efter gamle franske traditioner, tullegte
parmesan. Harmonisk balance mellem kgd og ost. @astk pr pose.

Mini saucisse
Parmesan 500 gr
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Art. nr. F36 I I'H ﬁ g/l(;gi;horizo "sec"

De gamle franske traditioner for tgrrede pglser og

de bedtse spanske traditioner for chorizo frenmstilforenet i
en meget harmonisk smagsoplevelse, vi tager eg &in til
indtil posen er tom. Der er ca. 100 stk. i hverepos

Mini saucisse naturel
500 gr

Art. nr. F37 I I"

En snack pglse som far alle andre til at blegne.k@ehsmag med

den typiske "sec" smag af fransk charcuteri ndedéedst. Rene varer
giver den ultimative smagsoplevelse, selvom detdiat bruges til coktail,
reception eller som tapas. Ca. 100 i hver pose.

” | Mini saucisse
Art. nr. F38
I I ﬁl Provencal 500 gr

Man tager en vare af hgj kvalitet og krydder denl eovencalske
krydderier og befinder sig pludselig ved Middelhtawg holder ferie.
En god oplevelse af harmoni og balance mellem kadsmg krydderier.
Velegnet til coktails, receptioner, buffet, pastasaalat eller bare til
aperitif. ca. 100 i hver pose.

Baton IGP saucis. de
Art. nr. F390 H
L I I I'Ardeche

Béaton: hentyder til formen og kan direkte oversaditestok. 200g.
Ardeche er Central, Sydfrankrigs region. Familiegsbkger startede
produktionen af charcuteri i 1871 og er beliggelgiei centrum af
regional parken Monts d'Ardeche. Denne pglse erd&fficeret for
fremstillingsmaden. En typisk fransk saucisson $60% fransk kad.

Art. nr. F395 I I " i?)u;g;gg m/Picodon

Der bruges 131 gram kad til 100 gram af denne pmést Picodon AOP
som giver den en hel speciel smag. Tarres i 5ge ved 1136m hgjde.
Familien Teyssier startede produktionen af charculs371 og er
beliggende lige i centrum af regionalparken Monésdkche i
Sydfrankrig.
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Art. nr. F43 I I ” ,@

Dejlig pglse efter de franske traditioner. Bruges $@leeg, i sanwiches, pa buffet,
som aperitif etc.

Saucisson 1,4 kg @ko

Salsiccia Napoli Forte
600 gr

Art.nr. 1 I I ”

Grovhakket, lettrgkt pglse.U-form, som gir sma ekiv

Deilig sterk paprika smak,o0gsa kjent som "Peperbtflomfast i konsistensen.
God til brgd og ellers som tilbehgr til varmretbey sallater.

nettovekt 0,65 kg.

Art. nr. 11 I I ”

Hesteskoformet pglse. Mellemhakket. Med en jeevrefagyen staerk chili smag.
Modnet ca. 40 dage. God til pizza, varme rettesag den er til paleeg, buffet eller
snack. Den typiske Peperoni pglse.

Salsiccia Napoli
Piccante 0,5k

Ventricina 2,8 kg

Art. nr. 12 I I ”

Grovhakket salami. Tilberedt efter gamle traditiofia Calabrien. Lidt syrlighed.
Mellem chili smag. Modnet ca. 2 maneder. God té &rme for charcuteritallerken,
buffet, receptioner m.m. Diameter ca. 10 cm.

Art. nr. 18 I I ” ,@

Side 6 21-01-16

Art.nr. 13 I I ”

Felino 0,8 kg

_ Specialitet af mellemhakket salami, modnet i ¢ 50 dage. Lavet i naturlig tarm
~ Den er bredere i den ene ende. En mild og harmquitde.

Velegnet til bl.a. pglsebordet, buffeten, som sragksom en ingrediens i mange
retter.

Salame Toscano Cinta
4 kg dko
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|
Art. nr. 19 I I 'H :4%’ Spianata Romana, 2kg

Romana salamien er kendt for sin firkantede formfagat have rene Lardo stykker i
kadmassen. Den har den typiske italienske salaiej sned en ekstra nuance fra
lardoen. Anderledes og smagfuld.

Mini Fennikelsalami
180 gr

Art. nr. 20 I I ”

B Mini Italia m/hvitlgk
nr. 2 H i
Art. nr. 21 I I +4J“ 150 gr

En liten deilig grovhakket hvitlgkssalami, uterhattigken dominerer. (& =
Kjattfull, med sreif av litt syrlighet. Fast kongiss som gir pene sma skiver.
Selvskreven til "pglsebord”, bufféen og som en gadner i salater og pastaretter.

Milanese Turista 250
gr

Art. nr. 22 I I ”

En liten finhakket og halvfast pglse med en fimaityl kjgttsmak. Gir noe mindre,
men ikke sma skiver.

Art. nr. 23 I I ”

En liten, grovhakket og halvfast salami med en belig og kraftig smak.
Den er halvfast i konsistens og gir mindre skiver

Valligiano 250 gr

-
Art. nr. 24 I I 'H :4%’ Il Brigante 175 g

Lille men steerk. Denne dejlige pglse fra PiemontBrigante betyder .\t o
bandit, eller bglle og navnet er meget rammendddone pglse. Den overrasker g @
med sin styrke . Den udviser dog en god balanceemedkinkekad og chilien.

En steerk italiener med karakter.

wion®
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Art. nr. 25 I I ”

Som navnet antyder er denne spaendende pglse ealisgteita Calabrien. Den har en
rektanguleaer form og er krydret med chili og paprid@n giver den en pikant steerk
smag. Den laves efter de traditioner der sigepdeding tager tid. Serveres som
aperitif, til buffet, en god sanwich m.m.

Pressatella Calabra 2
kg

Art. nr. 27 I I ”

En mediumhakket og velsmakende salami som gir staver. Den er produsert
med vin og krydder, er lettrgkt og har en mellorftiggsmak.

Napoli Portalupi 2 kg

Milano Portalupi 1,2
kg

Art. nr. 28 I I ”

En klassisk mediumhakket salami som er litt mdeegen. Den har en lett og
pikant syrlig smak. Den gir skiver i vanlig stgeeli en god fast kvalitet.

Italia hvitlokssalami

Art. nr. 29 I I ”

1,3 Kg
En stor grovhakket hvitlgkssalami, uten at vitlgkleminerer. Den er full av kjgtt o
har en herlig og litt syrlig smak. Fast i konsistey gir pene store skiver.
Selvklar pa buffeten, pglsebordet og med den sydigaken er den velegnet i
salater og varme retter som pasta eller eggretter.
Cacciatore

Art. nr. 3 I I ”

En liten finhakket svinekjgttpglse med en mild, nddig kjgttsmak..
Sma skiver med en mellomfast konsistens.Passamttpasti,bufféen, som snacks,
tilbehgr til salaten, og i varme retter.

Art. nr. 30 I I ”

Selvklar pa buffeten, pglsebordet og med den sydigaken er den velegnet i
salater og varme retter som pasta eller eggretter.

Campagnolo 150 gr

Italia hvitlgkssalami
2,5kg
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Art. nr. 31 I I ’H

Fra omradet rundt Firenze i Toscana kommer denméngkkete og velmodnet salami.
Ville fennikkelfrg og pepper gir denne pglsen dffirart smak. Konsistensen er fast
til halvfast og gir normale store skiver. En prakgalami som bgar skjeeres tynn. Et
spennende supplement til de gvrige italienske satamg en av vare mest solgte.

Fennikelsalami 2 kg

| . .
Art. . 380 I I ” Salamino Gentile 200 g

En dejlig tradition baseret pa den kendte Felins@g

Lille pglse med en dejlig smag. Pynter til enhwsreption, pa en
charcuteritallerken,

til antipasto m.m.

Art. nr. 381 I I ’H

En dejlig tradition baseret p& den kendte Peppealsie.
Lille pglse med en steerk smag. Pynter til enhvegpton, pa en charcuteritallerken
til antipasto m.m.

Salamino Piccante
200g

Art. nr. 382 I I” :jzv ggéaénino Ungherese

En dejlig tradition baseret pa den kendte Unghepedse. Finhakket.
Lille pglse med udsaggt smag. Pynter til enhvegpéion, pa en charcuteritallerken
til antipasto m.m.

At . 4 I I H *jﬁ Finetto 600 gr

En finhakket pglse med medium kraftig smak. Sméeskined halvfast konsistens.
Til bufféen, sandwich eller som snacks.

Troffelsalami 450 gr

Art. nr. 41 I I 'H

I den lille landsbyen Cimaferle i Piemonte produsetenne utsgkte og kraftige
salami med ekte troffelstykker. Den er medium/gedddet med en fast konsistens
og gir mindre skiver. Salamien er snoret, ellelie Wden sprekke av stolthet.
Smaken er sd intens og ettersmaken sa lang atkikaibéhgver & spise mange
skiver. Kvalitet far kvantitet.
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Art. nr. 43 I I ”

Mellemhakket Salami. Modnet min. 2 maneder. Letlkey, afbalanceret med
~ meget lidt syrlighed. God til alle charcuteri taldeer, buffet m.m.
Diameter 8 cm.

Nostrano 2,5kg

Art. nr. 44 I I ”

Finhakket salami produceret efter seldgamle tracétioklodnet i min 2 maneder.
Krydret smag, men afbalanceret. God til charctiédierken, buffet m.m.
10 cm i diameter.

Art. nr. 45 I I ”

Finhakket salami, r@get efter gamle traditionerdilet ca. 2 méneder. Diameter 10 cm
God balance mellem krydderier og rag. Til chardutdierken, buffet m.m.

Milano Salame 3 kg

Ungherese Salami 3kg

Napoli Salame 3 kg

Art. nr. 46 I I ”

Grovhakket salami. Modnet min. 2 mdr. ca. 9 craintkter.
Typisk napolitansk pglse med krydderier og en §lieg af rag. Lav syrlighed.
God til charcuteri tallerken, buffet m.m.

Mini trgffelsalami
200-230g

Art. nr. 47 I I ”

I den lille landsby Cimaferle, Piemonte produceresre udsggte og kraftigt smagende
salami med eegte traffelstykker, som meerkes friskddgpi munden nar den nydes.

Den er medium/grofthakket med en fast konsistengiwgr mindre skiver. Salamien er
sngret med snor, ellers ville den nok revne afistol. Smagen er sa intens og efter
smagen sa lang, at man ikke behgver at nyde ménge. Kvalitet far kvantitet!
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Art.nr. 5 I I 'H

En grovhakket klassiker av svinekjgtt fra Parmaritiet. God og fast i konsistensen
med sma skiver. Velegnet til "palsebord”, bufféssm snack og som ingrediens
i mange retter.

Felino 800 gr

Art. 1r. 6 I I ” :‘jﬁ Romana salami 1,7 kg

Finhakket salami av svinekjgtt med store baconstgitker i.Den er flatpresset i
fasongen, som gir store avlange skiver, med eroggkraftig smak.

Napoli Dolce 2 kg

Art. nr. 7 I I 'H

En "snill" utgave av Napoli Forte. En stor, haktfajattfull salami som smaker
friskt og godt av kjgtt. Delig til godt brad, feksom forrett, ellers fin til
sandwich, buffet, piff i salaten. Topp produkt nmednge anvendelsesmuligheter.

Art. nr. 8 I I ” [

Den "riktige" store italiener. Salami av svinekjgtim gir store skiver.
Mediumhakket med god, ikke for kraftig, smak.

.

N

Fini Milano 3 kg

] . .
Art. . 82 I I H %)  Finocchiona 700 gr

Denne delikate pglsen hvor fennikelen behagligrsgrg og fyller smakslgker er
igjen et kunstverk fra familien Jacomoni og Sapialia Valdichiana.
Tarket i minimum 30 dager.

Art. nr. 89 I I ’H '\@

Salsiccia Passita Sambucana di Cinta Senese. FileefaBavignis gamle toskanske
tradionsrige produktion. Grise af Cinta Senese raoem har gaet frit p& familiens
marker, recen spores tilbage til 1300- tallet.

Producenten anbefaler: spis den som den er sorpastdi eller med grgntsager og en
god Pecorino (fareost) " drik gerne en kastanjglidr spumante til"

Salsiccia Passita ca.
300g Bko
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]
Art. nr. E31 A

Kalkun pglse 1,7 kg
I

FANTASTISK - at blande det magre kalkunkgd med ediedt og en anelse
andekgd giver denne pglse en hel suversen smag.svihekad.

Torret pglse fra Katalonien er en specialitet od k@mbinationen af
kalkunkgd og andekgd har vi en vinder. Skal opleves

lun 7,5% fedt pr 100g

=
Art. nr. 33 I IH‘ .4 Villsvinsalami 500 gr

| omradet Maremma i Toscana lever det fremdel@svih. Disse er basen for denne
salamien som har en kraftig og delikat smak av Vdée livet". Skivene er mindre
og konsistensen fast. En herlig og sjelden smakeuogise.

Skinker
At . E510 - Serrano Oro Norge
o — 12mdr, 5kg
Spansk skinke fra hgijsletterne nordvest for Madidstillien og Ledn,
saltet, lufttgrret og modnet i min. 12 maneder. S¥sehelt tynde skiver.
Flot kvalitet fra en af Spaniens topproducenter.
At i, £52 = - Serrano Oro 12 mdr
o +4 m/ben 7 k
I L g

Spansk skinke fra hgjsletterne nordvest for Matdidstillien og Le6n,
saltet, lufttgrret og modnet i min. 12 manederzesss i helt tynde skiver.
Flot kvalitet fra en af Spaniens topproducenter.

]
Art. nr. E520 A
I

Duroc er en speciel gris med starre fedtinfiltrat{cmarmorering).

Dette bovstykke er en verdensnyhed i sin udfgr@&se. bliver "rullet"

og bundet, og det har ikke vaeret brugt tidligeée,man taler om lufttarrede
produkter. Et reelt stykke kad med mange smagsmuagaindet Duroc-
grisens egenskaber. Producenten kommer fra SGaatilla y Ledn i Spanien.

Bovskinke, Paleta
Duroc 2,8kg
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I— ” ‘%ﬂ Gran Serrano 18 mdr.
Art. nr. E53 AR +4
I ) 5kg

Spansk skinke fra hgjsletterne nordvest for MadKestillien og Ledn,
saltet, lufttarret, modnet ca. 16-18 mdr. og derefidbenet. Skeeres i helt
tynde skiver. Hgj kvalitet og kraftig smag fra drbpaniens
topproducenter.

Gran Serrano 16 mdr

Art. nr. E54 Ahis m/ben 7 kg

1
?

Spansk skinke fra hgjsletterne nordvest for Madidstillien og Le6n,
saltet, lufttarret og modnet i ca. 16-18 mdr. Slsaeteelt tynde skiver. Hgj
kvalitet og kraftig smag fra en af Spaniens toppmhter.

I 'H ‘%m Iberico Bellota 24 mdr
At nr. E55 i Wi
—— ) 4 kg

Den bergmte Pata Negra gris (sortfods gris), dap@ udvalgt blandt Iberico-
grisene i den sydvestlige del af Spanien, og sdemisidste del af opfedningsfasen
gér frit og lever udelukkende af olden. Skinketuéttarret min. 24 mdr.

og derefter udbenet. Giver en "ultimativ" smagseglse, hvor kad og fedt

gar sammen i en sjeelden harmoni, hvor kraft og yodmes til ren gourmetoplevelse.

Iberico Bellota m/ben
7 kg

|
Art. nr. E56 e
|

Den bergmte Pata Negra gris (sortfod's gris), dapge udvalgt blandt Iberico
grisene i den sydvestlige del af Spanien, og sdemisidste del af opfedningsfasen
gar frit og lever udelukkende af olden. Skinketuétagrret min. 24 mdr.

Giver en "ultimativ" smagsoplevelse, hvor kgd odf fgdr sammen i en sjeelden
harmoni, hvor kraft og ynde forenes til ren gouropdgvelse. Flot show-stykke.

Serrano i block 9 mdr
4,5kg.

At nr. E57 i ”

Spansk skinke fra bakkerne i Katalonien.
Saltet, lufttarret og modnet ca. 9 maneder.
Skeeres i helt tynde skiver.

I ) .
Art.nr.E59 i 'H wi|  Iberico Bellota 36 mdr
I— i

Den bergmte Pata Negra gris (sortfod's gris), dewge udvalgt blandt Iberico
grisene i den sydvestlige del af Spanien, og sdemisidste del af opfedningsfasen
gar frit og lever udelukkende af olden. Skinkeruétgrret min. 36 mdr.

og derefter udbenet. Denne modning er den ypelstelbde sorte grise.

post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700

21-01-$&le

13


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

|
Art. nr. E66 Al
I

5 Jotas er et af de mest kendte firmaer i Spani@enifor produktion af Iberico
Bellota. Familien Sanchez Romero Carvajal har proauciinker i mere end 125 ar.
Der bruges 100% Iberisk skinke fra Jabugo, agesereafodring i "Montanera"
(bjerg) perioden. Skinken har en intens duft. Skélved stuetemperatur

mindst 1 time inden servering.

5J Iberico Bellota
u/ben

Cuor di Gusto, skinke
ca. 8 kg

Art. nr. 390 I I”

Lenti anses for at veere en af de bedste kogte sikimkeducenter i Italien.
Vi har valgt deres skinke Cuor di Gusto som haaet $altindhold og en
dejlig smag.

Art. nr. 395 I I ”

En rigtig god skinke til prisen
Uden gluten eller maelk.

Buoncotto 8 kg

FINI parmaskinke 7
kg

Art. nr. 53 I I ”

En ekte gjennomkontrollert Parmaskinke fra prodtesefrini. Skinken er hel og
veier ca. 6-7 kg. Den er modnet ved lufttgrkingmimum 12 maneder. Den er lys
0g nesten blgt i konsistensen med en meget elsgakée i smaken. God holdbarhet.
Kan skjeeres i papirtynne skiver. Skinken er benfri.

Side 14

21-01-16

San Daniele skinke 7
kg

Art. nr. 56 I I ”

San Daniele er en liten begrenset og gjennomkdettg@roduksjon av utsgkte
skinker. Dyrene veier minst 200 kg. ved slaktinginBene presses for & f ut en
del av vannet, istedenfor en del av saltingen,some gir en blgtere, lett satlig
smak og aroma. Skinken modnes ved lufttgrking immirm 12 maneder.

Et ganske saeregen og raffinert produkt fra Frilkinien er benfri.

Art. nr. 60 I I ”

Ruliano er et familieforetagende i hjertet af Papravinsen, i Riano. Giuseppe og

hans sgn Daniele vogter over de 70.000 skinkepietuceres om aret. De har faet
udtalelsen " bedste parma i verden" fra kendte mitéickere bl.a. Edoardo Raspelli.

Vi har valgt det yperste fra Ruliano produktioneares DOP modnet i min. 24 mdr.
Den er nzensomt handsaltet og smagen den er uforglégnirov selv.

Parma DOP Ruliano
24 mdr.
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Art. nr. 69 I I ’H

Bestillingsvare. Denne specielle Culatello di Zibedlomodnet i 16 mdr.

Vores producent fandt ud af at kirken i Zibello tavet mikro klima som var meget
velegnet til modning af Culatello. De fik tilladelskat kabe kirken mod at bygge

en ny ved siden af. Der anbefales at skinken opbevat fad med tgr vin inden
servering. Det fremhaever alle smagsnuancer og lreskir&en bedre. Buon Appetito!

Culatello di Ziibello 4
kg

B Prosciutto Toscano 10
Art. nr. 80 I I ” +4w mdr 8 kg

A opprettholde Toscanas gamle tradisjoner er erfeefamilien
Jacomoni som gjenopptok disse tradisjoner for mar4® ar siden.
Skinken har en vidunderlig smak med et snev av @epp

Den er modnet i minst 10 maneder og er benfri.

Art. nr. 92 I I ’H

En Parma-skinke skal have den officielle krone ettt PARMA, som certificerer

for godkendelsen. Farste gang Parma-skinken ertarhiatoriebggerne er 100 f.C.,
hvor Cato skrev om svineben lagt i tander med kalforre har specialiseret sig

i lagring af skinkerne. De fglger kravene om, atgkal veere grise fra Nord- eller
Mellemitalien, og falger Parma-konsortiets prodoktikrav. Modnet min. 15 maneder.

PARMA NO. La Torre
7 kg

B Gusto Tondo kokt
Art. nr. 93 I I ” +4w skinke 8 kg

En kokt benfri skinke med et minimum av fett pddes. Skinken har ligget i lett
press, slik at den store skivens form har blittarguleer med runde hjgrner.

En god skinke med mye karakter, som kommer titeihalene, i en charcuteri-
anrettning og som palegg. Dessuten gir den enaefiffri salater og varme retter.

B Grancotto kokt skinke
Art. nr. 94 I I ” +4w lUXUS

En kokt, benfri skinke av fineste ravarer med elikdeog meget fyldig smak.
Skinken er stor og fast med et minimum av fett tsiden. Skinken har lagt i lett
press slik at skivens store form blir rektangulagr riktig gourmetskinke.

Art. nr. 95 I I ’H

En kokt, benfri skinke av fineste ravarer med elikdeog meget fyldig smak.
Skinken er stor og fast med et minimum av fett fséden. Skinken har lagt i lett
press slik at den store skivens form blir rektasgyuined runde hjgrner.

En riktig gourmetskinke.

Ghiandotto, kogt
skinke 4 kg
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Art. nr. 96 \+ 4

En praktfull skinke, som etter langsam koking ®&g &n tur pa grillen. Dermed far
den en ganske spesiell smak og aroma. Den erdadetle svineldr og krydret
med naturlige aromastoffer. Rustichelloen gir fastee skiver. Det er ingen fosfat
i produktet. Den kommer til sin rett pa buffeteopsstek, kald eller varm, pa
sandwicher eller som basis i varme retter. Kunvstgkk.

Rustichello halv 3,5 kg

Stegepglse

Jandritos, 2509

]
Art. nr. E140 A
]

Jandritos er en specialitet fra huset Alejandrogroiio (Rioja omradet i Spanien)
En dejlig pglse til stegning, kogning eller grleget velegned til sammenkogte
retter. Producenten anbefaler at man koger dengodrragdvin.

I | .
Art.nr. E141 i ” 4 Jandritas 250 g

Jandritas er en specialitet fra huset Alejandrogrbfio (Rioja omradet i Spanien)
En dejlig pglse til stegning, kogning eller grleget velegnet til sammenkogte
retter. Producenten anbefaler at man koger dengodmrrgdvin. Huset Alejandro
bruger ikke nogen form for konservering, farve rilsgetningsstoffer.

Chistorra, Alejandro

]
Art. nr. E142 A
]

200g

Chistorraen fra Alejandro er lavet fra grisen Dultendet med Landras.
Alejandro har sit eget opdreet og veelger de bedstkestikad til produktionen.
Balancen mellem kadets fine smag, pimenténen ogtsluovertruffen. Smag selv.
Fra Rioja i Navarra. Bruges til grill, stegning m.m.

I— - Chorizo Barbacoa
Art. nr. E143 A \ +4"

I N 2509

Barbacoa = grill. Denne pglse er specielt laveagriilining eller stegning.
Alejandros grise gar frit hele deres liv og det gasapa kadets kvalitet.
Denne pglse er ogsa velegnet til brunch, kogtvirgtl aperitif m.m.
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I— ’H ‘%j Chorizo Fresco Sra.
Art. nr. E16 ARis -
I e Julia 440g

Mini Chorizo Fresco

Art. nr. E24 1’5 kg

|
?

1,5 kg af vor bergmte chorizo fra Burguete i NavaPmlser pa snor, velegenede til
alle former for tapas, receptioner m.m. Kan badgekosteges eller grilles.
Pimentdn giver den unike smag og den smukke f&ael110 -120 stk.

I N ,
Art. nr. E25 H Chistorra 350 gr
[ _

Her er naesten en meter pglse, lys rad og fra Naudetaer en lang, tynd og frisk
klassisk pglse, der egner sig til bade stegninkooming. Krydret med spansk
paprika og velegnet i varme retter, som ledsayjerdrgenseggene,

lunt pa frokostbordet eller en lille snack.

Chipolata 1 kg

Art. nr. F290 I I ”

Koge, stege, grill-pglse. ca. 12 -15 i hver pose.

Fransk specialitet som findes med forskellige keyilet afheengig af den region det
kommer fra. Denne kommer fra Avignon i sydgst framk ogsa kaldet dgrren til
Provence. Velegnet til brunch, sammenkogte rettar.m

Art. nr. F291 I I“’

Merguez 1 kg

Koge, stege, grill-pglse. Ca. 12 -15 pr. pose.

Dens oprindelse er Algeriet men blev meget huttdiredt i hele Nordafrika (de tidl
franske kolonier) og sa fandt den helt naturligttitdhovedlandet Frankrig.

En blanding af spidskommen og chili giver den denelé specielle smag. Bruges
til den traditionelle cous cous. Er velegnet tillbch, pa spyd m.m.

Pateer
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| ﬂﬂ - -
At . F231 I I :4;“ Easseklgterrlne m/rosiner

En specialitet fra Baskerlandet, neermere betegnenBagrne. Fasan terrine med
Jurancon vin og rosiner. En dejlig afstemt smagsggse med tydelig balance mellem
ingredienserne. Anderledes spaendende terrine fétbédrret eller bare en salat

med paté.
Art. nr. F211 I I 4

En meget fin cremet terrine med mager andeleverlsmradingrediens, vendt i en god
Sauternes. Der er en pebersky pa toppen af tersmngiver den en let krydret smag
Terrinen kan nydes med en salat, pa godt brgd metchoner eller syltede lag.

Den mere vovede kan servere med figen mostarelamithent d'Espelette.

Fra Bretagne.

Art. nr. F212 I I 4

Denne "Confit" (det neermeste danske ord er syltahottier 3 forskellige slags
lever, svin, kylling og mager andelever. Den hartalt specielle smag. Som andre
Gueguen patéer og terriner er den helt uden koaesegsmidler og
tilseetningsstoffer. En specialitet fra Bretagne.

Art. nr. F217 I I 4

Endnu en specialitet fra Pyrenaeerne. En dejligteraf

P blandet skinkekad, andekad og fierkreeslever frelmiséfter de gamle
traditioner. Den grgnne Madagascar peber giveredepikant men
ikke staerk smag. Dejlig til enhver lejlighed, medniohoner, syltede
babyferskner m.m.

Art. nr. F210 I I H

Fra Bretagne kommer denne specialitet "Roti Four". izagne vil sige at det er en
grov paté. Det er bagt i en gammeldags bagerovatfgive den helt specielle smag.
Kan serveres med cornichoner, Mostarda med figesede, grgn tomat efter smag.
En delikatesse med dejlig ren smag, forarbejdétskle ravarer uden nogen form
for tilseetningsstoffer eller konserveringsmidler.

Art. nr. F215 I I ”

Fra det franske baskerland er der mange traditi@esvin der bliver brugt af
vores leverandgr, har gaet frit, har spist ikkeegisk manipuleret korn og har ikke
faet nogen form for antibiotika eller veekstfremmebeaandling.

Denne Terrine er grovhakket. De afstemte krydderiedenne

fantastiske "Porc Fermier du SudOuest" garantinesmagsoplevelse!

Andelever Terrine 1,35
kg

Confit 3 lever 2,8 kg

Andeterrine, grgn
peber 1,6 kg

Paté de Campagne 1,5
kg

Terrine de Porc
Fermier 1,6 kg
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Art. nr. F216 I I ”

Porc Fermier du SudOuest garanterer for svinetté&ta

Svinet har gaet frit, har spist ikke genetisk mateépet korn og har ikke
faet nogen form for antibiotika eller veekstfremmebeaandling.
Denne Paté er grovhakket blandet med rgrhat, ékatedse fra
Pyrenaeerne.

Art. nr. F219 I I d

Sydvest Frankrig byder pa mange specialiteter @gdres leverander i baskerlandet
kommer denne terrine med det typiske hvidvin fradet Jurangon. Denne kanin
terrine har en blandning af fint hakket ked og kgider med en blgd afrundning med
Jurangon hvidvinen. Dejlig som forret, til buffétsalat m.m.

Art. nr. F213 I I” ;l‘“ V|_Idsvme Terrine med
. Gigondas

En sand specialitet fra Provence. Byen Gigondagdpatide bag den franske
Riviera, stammer fra det 11 arhundrede. Gigondasa eg vin apellation.

Til denne Terrine er der brugt bade Cognac og GigsnbDen har fin struktur og en
spaendende smag. Kan serveres med bkabaer komp@&Esgkette marmelade.
Vejer ca 1,5 kg.

Art. nr. F218 I I &

En dejlig blanding af skinkekgad, vildtkad og fiesslever efter
de gamle traditioner fra Pyrenaeerne.

Denne variant med ribsgelé og tyttebaer har en dejligag.

Kan serveres med cornichoner, babyferskner, mastter
egnens specialitet Espelette marmelade!

Paté de Porc aux
Cépes 1,6 kg

Kanin Terrine
m/Jurancon 1,6kg

Vildtterrine
m/tyttebeer 1,6 kg

Skivede produkter

— | o
Art. nr. E148 i ’H j“ Troncal i skiver, 100 g
— -

Finthakket chorizo i Pamplonastil med paprika oglhag. Det er en mark, delikat
handveerkschorizo uden farve og konservering. Gigdedalvstore skiver i en meget
fast konsistens og med en delikat let sgdlig smag.

Grisene er egen avl og har altid levet frit.
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Att.nr.E149 i ” ﬁl Magno i skiver, 100 g
—

Rustik grovhakket chorizo af udsggt svinekad medsippaprika og hvidlgg.

En rigtig handveerkschori. Giver paene gode halvskivers Meget fast konsistens,
helt uden tilseetningsstoffer og med en meget arskatnag. For segte chorizoelskere!
Grisene er egen avl og har altid levet frit.

I ” - Chorizo Cular, slice
Art. nr. E20 ’,,4
— - 500 gr

Grovhakket staerk chorizo med spansk paprika "pinménto

Giver halvstore skiver, en chorizo med en god agiarfuld smag, der er
meget anvendelig til pglseborde, sandwich med mere.

120 -130 stk pr pakke.

]
Art. nr. E58 A
I

Serrano skinke.
Saltet, luftt@rret og modnet ca. 12 maneder.

Serrano i skiver 80 gr

Art.nr. E580 i ” ’,,4‘“ Serrano i skiver 500 gr

Spansk skinke fra bakkerne i Katalonien.
Saltet, lufttgrret og modnet ca. 9 maneder.
Der er ca. 26 skiver i en pakke.

I ” - 5J Iberico Bellota slice
Art. nr. E60 ’,,4
— s 80 g

5 Jotas er et af de mest kendte firmaer i Spanidenifor produktion af lberico
Bellota. Familien Sanchez Romero Carvajal har producinker i mere end 125 ar.
Der bruges 100% Iberisk skinke, af Jabugo arteerralgaseret fodring i "Montanera"
(bjerg) perioden. Skinken har en intens duft viedidg. SKal sta i stuetemperatur
mindst 20 min. inden servering. Disse skiver erds&érne.

]
Art. nr. E61 A
I

5 Jotas er et af de mest kendte firmaer i Spani@enifor produktion af Iberico
Bellota. Familien Sanchez Romero Carvajal har prod@utdeerico-produkter

i mere end 125 ar. Fileten er 100 % iberisk gfiarten Jabugo.
Agernbaseret fodring i "Montanera"-perioden. (Qidotil Februar) Skal sta
i stuetemperatur mindst 20 min. inden serveririgs®skiver er handskarne.

5J Ib. B. Lomo Slice
100 g.
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I w i -
PR ” \‘Jf 5J Ib. B. Chorizo Slice
I ) 100 g.

5 Jotas er et af de mest kendte firmaer i Spani@enifor produktion af Iberico
Bellota. Familien Sanchez Romero Carvajal har prod@tdeerico-produkter

i mere end 125 ar. Kgdet er 100 % iberisk af altugo.

Agernbaseret fodring. Skiverne er handskaerne

B Skivet Fennikelsalami
Art. nr. 34 I I " f4h 400 gr

Fra egnen omkring Firenze i Toscana stammer derovhakkede og velmodnede salami.
Vilde fennikelfra i samspil med peber giver depmdse en meget raffineret smag.
Konsistensen er fast til halvfast og den giver atisiige store skiver.

En praegtig salami, bar skeeres tyndt. Speendende swgpléhde gvrige italienske
salamier og en af vore mest efterspurgte.

Attt 36 I I’H ﬁm ;]/rentrlcmalsklverSOO

Dejlig Italiensk Ventricina piccante i skiver tiettravle kakken. Smag forskellen
mellem denne delikatesse og den dejlige spanskizoh¥elegnet til buffet,
sandwich, charcuteri tallerken m.m.

Ca. 45 skiver.

B Salame Napoli skivet
Art. nr. 37 I I " f4\\ 500 gr P

Denne italienske specialitet Napoli "type" er elikd¢ salami.
Den har en let anstrgg af rgg. Velegnet til buBahdwiches,
charcuteri tallerken m.m. Ca. 65 skiver.

B Milano salame, slice
Art. nr. 39 I I " +4h 500 gr

En af de gamle traditionelle salamier, dejlig adinaleret.
Mediumhakket med en god og mellemkraftig smag. ytede til receptioner,
sandwich, alle salgs buffet m.m.

Art. nr. 391 I I'H gg(i)v;t Rustichello

En pragtfuld skinke, der efter en langsom kogniagniner en tur pa grillen, og derved ‘ 3'5,
far en ganske saerlig smag og aroma. Den er laveti@fsvinelar, krydret med %9,? ‘
naturlige aromastoffer. Der er ingen fosfater idurktet. Den ger sig pa buffet'en, '

eller til sandwiches, brunch m.m. Dejlige skiveelitil servering. )
Ca. 20 g/skive. 24-25 skiver pr. pakke. Bestillingsvhdeveringstid ca. 14 dage.
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At it 61 I I” ﬁm Eggré?skinkeiskiver

Agte Parmaskinke skivet i 500 gr. bakker. Fra vimesrandgr Rivazza. Skinken
er lufttgrret pa traditionel vis i mindst 10 maeedfter de arhundrede gamle
forskrifter, men produceres pa en af Italiens mesderne fabrikker.

Parmaskinke i skiver
100 gr

Art. nr. 63 I I ”

Var Parmaskinke i skiver. 100 gr.

Lufttar. skinke i skiver
500 g

Art. nr. 66 I I ”

Var MEC skinke i skiver 500 gr.

Skivet Rustichello 500
gr

Art. nr. 98 I I ”

En pragtfuld skinke, der efter en langsom kogniaginer en tur pa grillen, og derved
far en ganske seerlig smag og aroma. Den er lavetl@fsvinelar, krydret med
naturlige aromastoffer. Der er ingen fosfater iduktet. Den gar sig pa buffet'en,

til sandwiches eller som basis i varme retter, ratastykke karakterfuldt

skinkekgad vil komme til sin ret. Dejlige skiver &igil servering.

Kalkun Chorizo i

A E35 T
rt. nr. A Q skiver 500g

En kombination af de gamle spanske traditioneckarizo fremstilling
med kalkun og and ... Behgver vi at sige mere?

Det at man veelger andefedt til fremstilling giverhait anden opfattelse
af kalkun som alternativt paleeg. Uden svinekad.

Kun 14,6% fedt.

w0

Dejlig Italiensk Bresaola i skiver til det travlekégen. Tages ud ca. 1/2 time far
brug for lettere adskillelse. Velegnet til buffeandwiches, charcuteri tappas
tallerken m.m. Ca. 55-60 skiver.

Bresaola i skiver 500
gr
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Skivet
.nr. 88 ”‘ X i
A I I Vildsvinebresaola 400

FAEgteToscansk vildsvinebresaola helt uden fedt,maegs med salt og peber og haenges
derpa til tarring i kelige bjerghuler. Den klasgiskade at anvende denne

specialitet pa, er ganske tyndskaret (store rukidersi halvfast form) i et enkelt

lag pa fad eller tallerken og dryppet med god aldlee, citronsaft og friskkveernet

peber og evt. parmesan. Denne ret hedder Carpagdindes i flere variationer.

@vrig Charcuteri

Art. nr. E64 s

1
?

5J Lomo 0,5 kg.

5 Jotas er et af de mest kendte firmaer i Spanidenifor produktion af lberico
Bellota. Familien Sanchez Romero Carvajal har produtdeerico-produkter

i mere end 125 &r. Fileten er 100 % iberisk gaslfibugo.

Agernbaseret fodring i "Montanera"-perioden. (Oleiotil Februar). Skal sta
ved stuetemperatur mindst 20 min. inden servefigse skiver er handskarne.

I— B Cabecero de Lomo ca.
Art. nr. E70 AR +4
I ) 1kg

Cabecero de Lomo er ukendt i Danmark. Det er en etaglsvinekad, afpudset, krydret
med blandt andet hvidlgg og den typiske pimentégdt paprika). Produceret i Ca-
stilla y Ledn, i byen Soria. Et dejligt krydret kke svineked med lidt fedtkanter.
Bruges som den er eller i salater, lune retter m.m.

Art. nr. E71 s

1
?

Lufttarret svinefilet uden fedt og modnet med pitden hvidlgg og kryd-
derier. Skeeres tyndt og bruges som skinke til filgas eller pa en charcu-
teritallerken eller bare en bid i utide. Den liflkivestgrrelse gar den ogsa
seerdeles anvendbar som ingrediens i salater ognfidiiune sammenhzaenge
ud fra kekkenets inspiration. Taenk at svinekgddraage sa raffineret!

B Ventréche m. Espelette
Art. nr. F3 I I ’H “j 3 kg

Dejlig stykke brystflaesk, udbenet, saltet efter Bayoekinke metoden, lufttarret i
15-20 dage og vasket i piment d'Espelette. Skatyeslé skiver som bacon, laves i
tern til "carbonara”, pizza og sammenkogte refeeen liflig ingrediens i mange
supper. Giver alt en "chili" smag som vil pynterpange retter.
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Art. nr. 14 I I ” ,@

En creme lavet af fedt (Lardo) fra Cinta seneselagjsk. Utrolig laekker som
smagsgiver i madlavning eller som den er pa ertioipsstet brad.

Crema di Lardo 500 g
KO

At nr. 16 I I ” () Lardo di Cinta 1 kg
@ko

Cinta Senese er den specielle italienske svines@tegaranterer en meget hgj

kvalitets oplevelse. Lardo af Cinta Senese grissesfor den bedste i Italien.

Denne er gkologisk (Biologico) fra Savigni familiemaditionelle handvaerks

produktion. Smag den som den er, brug den som givagved at smelte den pa
en pande og vende pasta eller kartoffler i fedtet bare grillet pa en skive brgd

Art. nr. 17 I I ” ,@

Skulder fra Cinta Senese grisen, ikke at forvekstd @ambucana som er en
krydsning mellem Duroc racen og Cinta Senese rdéesen er slagtet ca ved 12
til 15 mdr. Efter at have formet skulderen, sattes og gnides i peber. Modnet i
min. 2 mdr. Smagen fra Cinta Senese er tydelig @agoeret. En rigtig delikatesse.
Man sporer de fgrste Cinta Senese grise tilbag8ai tallet.

Art. nr. 68 I I ”

| 1511 besat Pave Julius Il tropper byen Miranddf®dena og folket sa sig
ngdsaget til at veere opfindsomme og begyndte atstdgekod og svegbte det

ind i svinefedt. Derved blev Cotechino skabt. Cotectdi Modena IGP identificeres
idag som gastronomisk specialitet fra egnen. Degés nsermest som en pglseart
til bAde varme og kolde retter.

Art.nr. 73 I I ”

Speck a Meta er stykker ytreskinke som er behapdidiyrolervis, d.v.s. at kjgttet
lagres i havsalt og krydder (f.eks. laurbaerbladbesre pepper, kanel, muskatngtt
og koriander) og deretter rgkes de ved max. 2@te dager med aroma fra
enebeer eller pinjetraer. S& modnes de under luftidgadige forhold i opp til et
halvt ar. Konsistensen er halvfast med et gansikeféjtlag pa oversiden og en
lang smal skjeereflate. Speck skal nytes pad samnesoét Parmaskinke.

Spalla di Cinta 1,6 kg
ko

Cotechino, ca 5009

Speck i halve 2,5 kg
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Art. nr. 74 I I 'H

"Nakkefilet fra antiken" betyr det! En gammel faimidppskrift: Utvalgte stykker
nakkefilet marineres med bl.a. rgdvin, snores sammgemodnes ved lufttarking.
Den dype smaken av modnet kjgtt, hvor bade fdttpgavin supplerer hverandre i
perfekt harmoni er et spennende alternativ til essvis Parmaskinke.

B Pancetta Gran
Art. nr. 75 I I ” +4w Coppata 5 kg

Bacon og nakkefilet saltes, krydres og rulles sammseores og er etter modning
klar for servering. Meget delikat og fyldig kraftiged kjgtt og tynn fettmarmorering
Store runde skiver i halvfast/halvmyk konsistenseldessant som tynnskaret
palegg pa sandwicher eller i stekt i terningeekisempelvis Carbonara.

Art. nr. 77 I I 'H

Pancetta i treramme. Firkat med Venegonis spesgiksnyanser.

Coppa Antica 2 kg

Firkantet Pancetta, 3
kg

Art. nr. 78 I I ” :jv tgl’dO Contadino 2,5

Et meget lekkert stykke av fremre delen av grigkte italiensk svin. En
fantastisk krydderblanding gir det en spesiell smak

Art. nr. 81 I I ” :jv Capocollo 2 kg

Utvalgt skinkekjgtt, saltet og hengt til tarking dager. Deretter
krydret og tarket ytterligere. Minimum modning &€ 8ager.
En delikatesse fra Toscana.

Art. nr. 83 I I ’H

Brystflaesk og nakkefilet saltes, krydres, rulles samnsngres og er efter modning
klar til servering. Meget delikat og fyldig kraftgmag med kead og tynde fedt-
markeringer. Store runde skiver i halvfast/halvbtedsistens. Interessant som tynd-
skaret paleeg i f.eks sandwich eller i tern til stegril eks. Spaghetti Carbonara.
Kan ogsa steges som tynde baconskiver og er ségeitrkarakterfuldt alternativ.

Pancetta Gran
Coppata 2,5 kg
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Art. nr. 84 I I ” Gota 1,5 kg
Sylte av svinekjeve, saltet og modnet i minimundé@er. En delikatesse fra de

Toscanske skattkammre.

Art. nr. 85 I I ” Lombo 1,5 kg

Svinefilet som er saltet og tgket i ca. 7 dagerdies i minimum 90
dager etter saltingen. En Toscansk spesialitet.

Mortadella 3 kg

Art. nr. 91 I I ”

Mortadella med baconfett stykker og pistasjngttiser produsent har sin egen
blanding av krydder for & markere sin spesielle thldella. Gir store skiver som
bar skjeeres veldig tynne for & frigjere den fullenaaen. Glutenfri.

Kalkun ovnstekt 3 kg

Art. nr. 97 I I Q

Store stykker av kalkunbryst, som etter marinerreg vin og forskjellige krydder
ovnstekes langsam i nett. Denne behandlingen tkukan karakter og en
interessant smak. Konsistensen er saftig og fadeagkan skjeeres i pene

store runde skiver. En vidunderlig variant i alfdgggssammenheng og en

god inspirasjonsbasis i varme retter, ogsa sorsthkl

Cecina de Leodn IGP
ca. 2,35 kg

[ ]
Art. nr. E76 i m/
[ ]

Cecina de Leon er tgrret, raget oksekgd. Den hait kamdt i flere &rhundreder.
Allerede i det 4 arhundrede inden Christus beskene8a Cecina processen som den
bliver udfert idag.

Cecina kommer fra latin siccus der betyder tarret.

Art. nr. 70 I I m

Okseindrelar, helt uten fett, marineres med salegper og henges deretter til
terking i kjglige fiellgrotter. Den klassiske matéranvende denne spesialiteten
pa er kanskje tynnskaret (store runde skivervufhat form) i et enkelt lag pa

et fat eller tallerken med en god olivenolje sorypghes pa, litt sitronsaft,
nykvaeernet pepper og eventuelt parmesan. Denna hetter Carpaccio og

Bresaola 3 kg

Side 26 21-01-16 post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

finnes i flere forskjellige variasjoner.
finnes i flere forskjellige variasjoner.

Art. nr. 71 I I m ﬁl Bresaola halv 1,5 kg

Okseindrelar, helt uten fett, marineres med salpegper og henges deretter til
terking i kjglige fiellgrotter. Den klassiske matéranvende denne spesialiteten
pa er kanskje tynnskaret (store runde skivervufaat form) i et enkelt lag pa

et fat eller tallerken med en god olivenolje sorypghes pa, litt sitronsaft,
nykvaernet pepper og eventuelt parmesan. Denne tedten Carpaccio og
finnes i flere forskjellige variasjoner.

Vildsvins Bresaola 1,6
kg

Art. nr. 76 I I #

Ekte Toscansk vildvinsbresaola helt uten fett, merés med salt og pepper og henges
deretter til tarking i fiellhuler. Den klassiske t@a & bruke denne spesialiteten pa

er ganske tynnskaret (store runde skiver i halftasn) i et enkelt lag pa fat

eller tallerken med en god olivenolje som drypp&slitt sitronsaft, nykvaernet

pepper og eventuelt parmesan.

Ost

Blandet Meaelk
- P
At nr. G352 I M "H\ ﬁl Egta barrel 4 mdr 3,6

Velsmagende fadlagret Feta, lavet pa fare- og geslkmog lagret i 4 maneder.
Stor blok, der ligger i vand. Cremehvid, fyldig, 8lgg syrlig smag.
Helt anderledes spsendende ost end den traditiqfelisalte) type.

Agour ko/far 4,5 kg

Art. nr. F106 I I“’

En specialitet fra baskerlandet. P& baskisk betfaur - goddag eller velkommen.
Lagret min. 3 mdr. En dejlig nuanceret ost deraaker.
Blandingsost, 80% ko, 20% far.

| Langherino
.nr. 3 itski
Art. nr. 351 I I ” - ﬁm hvitskimmel 105 gr .

En 2 melksost pa ku og faremelk, fra piemonte.
Det er en rund, mild og kremet ost med god holdéiarh
Som en brie i luksusklassen.
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Art. nr. 352 I I ”'

En 2-melksost, ku/far fra Piemonte. Det er en rumitj og kremet ost med god
holdbarhet. Som en Brie i luksusklassen. Cravanzirsom Langherino,
men bare litt starre.

Cravanzina
hvitskimmel 250 gr

Bosina skimmelost 270
gr

Art. nr. 353 I I”"

En spennende 2-melksost hvitskimmelost fra Piemduatget pa ku/far.
Formen er firkantet. En meget delikat ost med &kdekremet konsistens og lett
sgtaktig smak. Flyter ut i romstemperatur.

Toma Fresca
2-melksost 300 gr

Art. nr. 356 I I ”'

Toma er en fellesbetegnelse for gardsost lagetd Halia, spesielt omradet rundt
Piemonte og Lombardi.

De produseres etter gamle handverkmessige metoder.

Denne 2-melksost av ku og far kommer fra Langheddetri Piemonte,

den er frisk, rund litt syrlig.

Den er lett & skjaere og har en god holdbarhet.

Bonrus 2-melksost 250
gr

Art. nr. 357 I I”"

En avlang litt rustikk kremet ost fra Piemonte.
Det er en blgt skjeereost av ku/faremelk som utvikéegy bra og har mange
fine smaksnyanser.

Art. nr. 354 I I W oar

Hvitskimmelost fra Piemonte pa ku/far/gjeitemelk.

Rynket overflate og hvit kjerne.

En annerledes flott ost med mye smak.

Smaksnyansene i denne osten plasserer seg i se ktaseg selv.
Modnet 10-12 dager.

La Tur, 3-melksost 220
gr
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Art i, 355 I IH' - ﬁm ;Qgé:(;r:etta, 3-melksost

Velsmakende 3-melkost fra Piemonte. Hvitskimmetosku/far/geit med hvit kjerne.
Den er lett gjenkjennelig med sin rynkede overflate

En spennende ost som utvikler seg meget bra.

10-12 dagers modning.

Val Belbo 3-melksost
350 gr

Art. nr. 358 I I W oar

Dette er en frisk 3-melksost av ku/geit/far frarRamte.

En kremet skjeereost med hvit farge og lett syrliglsm

En spennende ost med forblgffende mange og dypkesma
En meget god ost.

Blaskimmel

1 Roquefort CARLES
Art. nr. F101 R
L I I ;m; ﬁl Y, ca. 1,4kg

Minimum lagringstid for denne ost er 90 dage. Daydner i naturlige grotter i byen
Roquefort i Frankrig. Huset Carles laver deres eganiditlium Roqueforti efter de
eeldgamle metoder. De gamle metoder bruges ogséfiensstillingen og giver
osten dens blgdhed og rundhed i smagen.

Cremet, dens hvidhed er tegn pa en aegte GOD Roquefort.

La Peral 800 gr.
Blaskimmel ko

|
Art. nr. E115 e
|

Produceret pa en lille familiegard. Komeelksost, kitamel, gul cremet med strejf
af blat, fyldig nuanceret "fed" smag der smelteninden. 55%.
Fra Asturien i Nordspanien.

Art. nr. GB102 % H ﬁl Blue Stilton 2,4 kg
vl

Byen Stilton i Cambridgeshire har lagt navn til deengelske klasiker. Denne Stilto
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\| Lz - .
At . GB103 ¥ H Jf Stilton i krukke 100
2 [N L gram

Byen Stilton i Cambridgeshire har lagt navn til deengelske klassiker. Dens
oprindelse kan spores tilbage til The Bell i Stiltoror indehaveren Cooper
Thornhill i 1730 opdagede denne seerlige blaskimmelm® vi nu kan

nyde godt af. Seesonost fra Oktober til januar.

w Cashel Blue
Art. nr. 1301 I ” ]+4 bldskimmel 1,5 kg

Blaskimmelost med naturlig skimmel, lavet pa komag/kegetabilsk ostelgbe.
En blad og leekker ost, velafbalanceret og med finegsnuancer.

En anderledes ost med elastisk hvid overflade. Nam-

Kommer fra Midtirland.

At nr. 1303 I H Jf Mini Cashel Blue lg?rS

Blaskimmelost med naturlig skimmel, lavet pa komagjlvegetabilsk ostelgbe.
En blad og leekker ost, velafbalanceret og med finegsnuancer.

En anderledes ost med elastisk hvid overflade. Nam-

Kommer fra Midtirland.

w Rossini,
Art. nr. 136 I IH l blaskim.m/Passito 2kg

Blaskimmelost som er modnet i Pantelleria rosinafis Bette giver denne ost

en symfoni af forskellige smag og det er grundkattilen har faet navnet efter

en af de store italienske musikkere. Oprindelseg&an. Osten er modnet 90 dage og
derefter 90 dage igen i rosinsaften.

Side 30

Art. nr. 302 I I” ’j Gorgonzola Superk;,S

Gorgonzola er blaskimmelost laget pa kumelk stanimértilbake fra det

9. &rhundre, hvor gjeterne om hgsten drev sitt dqusled til byen Gorgonzola
for & melke sine kyr.

Osten modner i 2 maneder i grotter.

Gorgonzola super er en lekker ost som er fast sistensen.

Passer veldig bra til buffét siden er sdpass flashsistensen.
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Art. nr. 307 I IH ;l‘“ Cremegorgonzola 1,5
_ kg

Gorgonzola er blaskimmelost laget pa kumelk stanimértilbake fra det

9. arhundre, hvor gjeterne om hgsten drev sitt dqusled til byen Gorgonzola
for & melke sine kyr.

Osten modner i 2 maneder i grotter.

Cremegorgonzola er en delikat ost med kremet karsigea grensen til flytende.
Var gourmetgorgonzola er den beste vi har funnet.

Gorgonzola Dolce
200 gr

Art. nr. 308 I I H

Gorgonzola Creme i portionspakninger

H B Gorgonzola DOP Bio
Art. nr. 309 I I _\@ +4l“ 20 Ogg BKO

Arrigonis flotte gkologiske Gorgonzola. Mzelk fra keger lever under de bedst
teenkelige forhold, uden stress og jag. Ingen syghkietprodukter i foderet.
Kontrolleret og certificeret efter EU regulativ 2Z091. Har vundet prisen som
verdens bedste blaskimmelost over 63 andre kdnds&immeloste.

Gorgonzola Naturale
1,5 kg

Art. nr. 312 I I H

Gorgonzola er blaskimmelost laget pa kumelk stanimaértilbake fra det

9. arhundre, hvor gjeterne om hgsten drev sitt dqusled til byen Gorgonzola
for & melke sine kyr.

Osten modner 3-4 maneder i klippehuler.

Gorgonzola naturale er den opprinnelige gorgonawd en fast skarp smak.

.:..- ....\._ C ﬂ“
.nr. 3 4] '
Art. nr. 314 I I ” ﬁ@ Gorgonzola Bio 1/4

Arrigoni's flotte gkologiske Gorgonzola. Melk frgrksom lever under de beste
forhold. Ingen stress og jag.

Det er ikke tilsatt noen form for syntetiske protirk foret.

Kontrollert og sertifisert etter EU reulativ 2092/9

Vunnet prisen som verdens beste skimmelost i 200, 63 andre
produsenter. Bestillingsvare.

post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700

21-01-$&le 31


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

Art. nr. 316 I I H

Gorgonzola og Mascarpone som en kake, lag pa lagrhascarponen utgjer seg
som kremen i kaken.
Brukes til ostetallerken, til dessert sammen medepkere, m.m.

Strato
Gorg./mascarpone 1,2

Art.nr. E301 i ”
I o

Valdeon
blaskimmelost 2,5 kg

En god og kraftig blaskimmel, lagret i ca. 3 m@rsten bliver produceret i
Covadongas National Park, som ligger teet ved Léolueda bliver lavet pa
pasteuriseret ko- og gedemeelk, og den ostemassdylisemproduceret er blgd med
en naturlig indre skimmel. Farven er lys med blagesmarmoreringer. Osten

er gjort endnu mere spandende i form af en flotakdimg i kastanieblade.

Art. nr. 359 I I HH‘

Fra Novara omradet i Piemonte kommer denne spesélisom produseres
pa ku og geitemelk.

Lagres i minst 90 dager.

Den har en utrolig utvikling med fine bld marmongyipa utsiden.

En annerledes opplevelse av blamuggelost.

Blu di Capra 1,8 kg

I Cabrales
At r. £302 — W wrxt blaskimmelost 2,5 kg

Blaskimmelost lavet pa rameelk fra enten ko ellerlanding af ko-, far- og
gedemzelk. Produceres i Asturien pa sma mejeritagrgs i 3 mdr. i naturlige
huler i bjergene. Cabrales adskiller sig fra and@skimmeloste ved at have
naturlig skimmelkultur. Spanierne betragter Cabraten deres kronjuvel. Osten
er cremet, gullig med grenligt bla ornamenteringreay fyldig "voksen" smag.

Side 32

21-01-16

Fourme d'Ambert
AOC 2,2kg

Art. nr. F132 I I

Komaelks bldskimmel, en af de mildeste, med englejitmet konsistens. Bliver

kun produceret i bjergomrade som med sine varmeesog lange kolde vintre far den
en speciel rustik smag med en dejlig aroma. Lagren. 28 dage men oftest min.

2 mdr. Navnet "fourme" kommer fra det latinske farr@sten er hgj og rund, naermest
cylinderformet og har en gré overflade. Fra byenbart i Auvergne.

Art. nr. F133 I I

Rameaelksost fra ko. Fra Auvergne, en blaskimmel medkget fint net af bla "arer".
Skarp smag, lidt salt. En flot ost til buffet ellesteanretning, men ogsa velegnet
til pastafyld, i salat med ngdder, til fyldte chagmpner m.m. Modnet min. 6 uger.

Bleu d'Auvergne AOC
1,3kg
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Art. nr. 196 I I ﬁl Blu Del Re, 400 g

Praktfull blamuggost laget pa ramelk fra kyr soritdsdangs floden
Téanaro i Piemonte.

Fint handverk med fyldig lett pikant smak.

Osten er modnet i vinblad.

Faremeelk

[ ]
Art. nr. E200 e
[

3 kg

—
Art.nr.E203 i " ﬁl Manchego Romero 1
— kg

Past. Manchego Extra

Manchego Romero produceres i La Mancha af Manchégartelk.

Lagret i 6 mdr. Osten er deekket af rosmarin. Deflastrmed en typisk faresmag og
en tydelig smag af rosmarin. Speendende anderledes@@df Spaniens bergmte
Manchego-oste. Pakket i fletkurv.

Art. nr. E206 i ' @

En lille farm som producerer, som den eneste iemrdkologisk Manchego.
Det sorte far som varemaerke blev fadt i samarbegllem producenten

og Gastro-Import. Fincaen blev kagbt 1960 for aed& og barnene som idag
er anden generation, besluttede at ga over tilogkalg lave deres Manchego
ost. Smag hvordan deres keerlighed til naturen ogreévgar i fin harmoni.
Man bruger udelukkende meelken fra egne far, bestaadpa 1.200 dyr.

I 3
P ﬁl Zamorano fareost 4
I mdr 3 kg

En rund fast fareost, lagret ca. 3. mdr. Ostereblproduceret i omradet Zamora,
der hgrer under Kastilien og Leon. Maelken tageddrso fare-racer "Churra” og
"Castellana”, og osten formpresses inden den geriremagningsprocessen.

Det er en fast struktureret ost med en mgrk skdrge.med en behagelig, ikke for
dominerende smag og en dejlig duft.
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Art. nr. 202 I I" ﬁ! Costa d'Oro fareoitg 2

En ung farost fra Sardinia. Lagringstiden er 20edag

Den er en skjeerfast ost med en gylden overflatel agllitt syrlig i smaken.

Om man gnsker seg en farost som ikke er for kraftigaken, er Costa d'Oro et
bra valg.

Art. nr. 203 I I' l Giglio Sardo fareoi'; 3

En fast farost fra Sardinia.

Osten er industrielt laget med stor respekt forlganadisjoner.

Den er lagret i 3.maneder og har en unik komplekakssom er behagelig.
Dette er en ost som bare blir bedre og bedre rded tiog er i sitt rette element
pa ostebordet.

Art. nr. 204 I I ﬁ’ Giglio Soardo Xtra
farost 3 kg

Osten er industrielt laget med stor respekt forlganadisjoner.

Den er lagret i 6.maneder og selv om det er esastskal rives,

er den velegnet til ostebordet.

Stravecchio er lagret dobbelt sd lenge som dengeRiore sardo, og den
er mer hard og tarr i konsistensen.

Navnet betyr blomsten fra Sardinia, ekstra gan

Pecorino di Cantina
Art. nr. 205 I I ' l ca. 2 kg

En meget speciel fareost - "tilbage til rgdderrkr éritorno alle origini®, som

vores toscanske leverandgr beskriver den. Modmétimum 6 maneder i en klippe-
stenskeelder, der fremmer de forskellige smagsnua@eatinaen er produceret udeluk-
kende af meelk fra toscanske far. Osten har en nspgetel gul/brun/orange farve og
en helt unik smag - en mellemting mellem steerk afligaKaret som lItaliens

3. bedste fareost i 2009, sglvvinder ved World Chdegards 2015.

Art. nr. 206 I I" ﬁ! Pecorino Toscanokéj

Pecorino Toscano er en typisk farost fra Toscana.

Lagret i 4. maneder.

Det er en fast skjeereost, hvor den fine balanseloméérmelk, lgpe, salt og
modning gir den en fyldig, kraftig og harmonisk &ma

Litt av den tarre varianten. Vi har selvfglgeligiiet den beste Pecorino i omréadet!
Denne pecorino vandt Guld i sin kategori ved W@hkese Awards i 2012.
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Art. nr. 207 I I " Pecorino Romano 2 kg

Denne bergmte farosten produseres etter sammesoratpa romernes tid.
Det er en fin sylinderformet ost som er lagret i d@neder.

Smaken er salt og kraftig.

Egner seg bra til riving og gratinering

Ricotta Salata fareost
3 kg

Art. nr. 208 I I '

Denne farosten er fast og lett saltet.

Den er helt hvit i farge, og har en behagelig smafarmelk.

Den ligner og smaker litt som fetaosten, den brygéesamme mate f.eks. i salater.
Er egentlig en saltet og lagret feta som kan rives.

Art. nr. 209 I I" jﬂ Pecorino Brigante 1,4
_ kg

En skjeerefast ost, men blgt og mild farost fra Seagizya med ca. 2.5 million far.
Osten er modnet i minst 20 dager og har en anelak av ngtter.

Pecorino Bucaro
Pepato 1 kg

Art. nr. 210 I I '

Spennende farost med hele pepperkorn.
Fast med en annerledes sammensetting.

I
Art.nr. E121 i R
.

Fra Castilla-La Mancha modnet mellem 8 til 10 maneBen Manchego
ostetype vendt i smar med krydderier. Lavet pagtete gammeldags
handveerksmaessige metode. Tar, skaerefast og "fedyesmian utrolig flot
ramaelksfareost som alle vil seette stor pris pa. Reif@stebordet.

I ]
Art.nr. E201 i { R ; Manchego 3 mdr 3 kg
e _

Manchego bliver produceret i La Mancha, af meelkMenchega-faret og lagres
derefter i 3 mdr. Nederste og gverste del af skerpeerflade har en stribet
struktur, og pa skorpens side er der et sildebenstag som skyldes eftertrykket
fra det grees, som osten har veeret pakket ind i, dem$lev modnet. Det er
en fast ter fareost, med en let gennemtraengende agnawg overflod af dufte.

kg
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|
Art. nr. E204 i R
I

Delikat ost lavet pa ramaelk. Osten er produceret fifie familiebrug neer Toledo.
Der anvendes udelukkende meelk fra familiens ege&ifid&s og det er aegte hand-
arbejde. Pragtfuld, rig smag med mange nuancernitads mdr.

Har vundet guldmedalje. En af vore mange stoltheder

Manchego Artequeso 3
kg Curado

Manchego 230 gr

I
Art. nr. E205 i R
e

Manchegoosten bliver produceret i La Mancha af nfealkanchega-faret.
Denne Manchego er lavet af rameelk og lagret i 3 néméet er en fast
og tar fareost med en let gennemtreengende smagssgmaf dufte.

|
Art. nr. E207 i R
I

Delikat ost lavet pa ramaelk. Osten er producerett fifie familiebrug neer Toledo i

La Mancha. Der anvendes udelukkende meelk fra famsikgen fareflok, og det er segte
arbejde. Pragtfuld, rig smag med mange nuancernigtaidl2 mdr. En af vore mange
der har vundet guldmedalje.

Artequeso 12 maneder
Afejo

Side 36
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La Serena 1 kg

I
Art. nr. E213 i R
e

Interessant ost lavet pa rameelk fra Merino-far faéSerena-distriktet i
Extramadura.

Osten laves med vegetablisk ostelgbe, hvilket gsremaelkssmagen et ekstra
lgft. Osten lagres i 2 mdr. og bliver naesten flydend cremet ved stuetemperatur.
En flot fyrig ost til fareostefreaks. Seesonost adilgeengelig hele aret, men den
er ekstra god fra april til september.

I
Art. nr. E214 i R
e

Torta del Casar
fareost 1 kg
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Art.nr. E215 i { R ; ﬁl Idiazabal fareost 1 kg
e

Rgget fareost lavet pa rdmeaelk. Osten produceresdridaaf Latxa-farets maelk.
Lagres i 6 maneder. Osten er typisk for Navawvar klen produceres i stort antal.
Rameelken giver osten en smagsmaessig dybde, der gaitibsbget seerligt.

Roquefort AOC, 100 g

Art. nr. F186 I I( R ;1
|

Minimum lagringstid for denne fareost er 90 dagennodner i naturlige grotter
i byen Roquefort i Frankrig. Huset Carles laver dexgan Penicillium Roquefort
efter de aeldgamle metoder. De gamle metoder bruggssimstefremstillingen og
giver osten dens blgdhed og rundhed i smagen.

Cremet, dens hvidhed er tegn pa en aegte GOD Roquefort.

Art. nr. 221 I I( R ; ﬁl Pecorino Senese 1,5 kg
£

Denne Pecorino kommer fra et lite familieosternz@ini i naerheten av Siena.

Den har en egen aroma fra omradets krydder, lageet maneder og gnidd inn med
tomat, sann at den far sin radlige skorpe.

Den smaker utrolig godt og passer perfekt til astdbt og velegnet som en riveost.

Gedemeelk

Art. nir. DK152 H @ Radkitost Simonsens
H Farste,@ko
Dejlig gkologisk rgdkitost produceret af 100% geesln En anderledes meget

spaendende ost pa 200 gram med mange spaendende samagenu
Modnet ca. 5- 6 uger pa Knuthenlund Gods.

Art.nr. E108 i ﬁl Murcia al vino 1 kg
I

Pasteuriseret gedemeelk Modnet i rgdvin i 45 dagdigSyed en cremet konsistens
der smelter i munden. Fra Murcia i sydgst Spanien.
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] W
Art. nr. E125 A ﬂ La Yerbera m/manziegl

Denne sydspanske gedeost er rullet i hakkede mainal€artagena.

Det giver overfladen en flot, neesten elegant udse=ddelt er en let gullig ost med
en lys syrlig og kraftig meelkesmag med masser digagdndertoner. Naesten
overveeldende i smagen med en meget lang, let seglligarkant eftersmag.
Dette er en ost som kendere vil saette meget s®@pariModnet 25-45 dage.

I r Rulo de Cabra

Art. nr. E130 Al — ) U
— -4 Caprillice 1 kg

En rund og aflang ost, der bliver produceret i Afite omradet,
af meelk fra Murciano-granadino geden. Blgd i smagksgl som aperitif,
sammen med forskellige salater eller som desslettp& ostebordet.

— o
At sl %f Queso al Romero 2,2

— , kg

Firkantet fast ost, der bliver produceret i Alicaimradet, af maelk fra Murciano-
granadino geden. Modnet i 3 maneder, videre vesdhifedt og rosmarin.

Den er cremet i smagen, har en tydelig smag afadanFlot pa ostebordet.

Ideel som aperitif, sammen med forskellige salalier som dessert sammen med
kvaedermarmelade. Osten har et lavt fedtindhold.

I o N
Art.nr. E132 i Bifidus gedeost 450 g

En dejlig gedeost fra byen Elche i sydgst Sparadnet i 15 til 20 dage.
Den er lavet med Bifidus kultur som siges at veerenlig for tarmfloraen. Smagen er
meelket med syrlig og bitter eftersmag. En dejligtbgtrunch, buffet m.m.

— -
Art.nr. E252 i 4 Garrotxa 1 kg

Pragtfuld handveerksost lavet p& gedemzelk og lagrager fra omradet Valles
Oriental, teet ved Andorra bjergene.Tidligere forggiduktionen i lerhytter, og den
dag i dag gar man stadig efter de gamle opskfiftad angéar fremstilling og mod-
ningsproces. Garrotxa har en fast, men dog blddtagemet konsistens, og skorpens
flotte blagra skimmel giver den et flgjlsagtigt sk&@sten har en laekker smag af ged

I w
Art.nr. E255 i jf Nevat 2,5 kg

Handveerksost fra Traresme nzer Middelhavskysten idémn, lagret min. 1. mdr.
Nevat betyder sne pa katalansk og hentyder tilkdieihvide farve. Osten er lavet
meelk fra producentens egen gedeflok. Formen skgdekleede, som bruges til at
presse ostemassen. Nevat er blgd til halvfast medlade af Penicillium Camem-
berti. Smagen er behagelig mild, tgr og let syrlig.
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Art.nr. E256 i ﬁm Monte Enebro 1,5kg
I

En ost fremstillet i Sierra de Gredos, Valle dedtar pa gedemeelk efter gammel tra-
dition. Osten er lagret i penicillium, som givemdet speendende udseende. Den har
den typiske gederulles let tarre kerne og blgdeeeflade, og en leekker smag

med ngddeagtige overtoner. Den kan dog varieragsommer/vinter, alt efter
hvilket foder gederne har adgang til. Denne ost&etrflere priser.

— ]
Art.nr. E303 i i{h Sant Mateu 1 kg

Dens naturlige orange farve fremkommer fra denktarsstiske flora som fin-
des pa den blgde skorpe og som adskiller denrfeacaite andre. Den er hvid,
blzd med sma huller og en cremet konsistens. Staemkeasom kun bliver bed-
re med tiden. En dejlig gedeost.

—
Art.nr. E307 i ﬁm Cabra Campostera
I 200g

La Campostera er et spansk mejeri startet for 3@dé&n, med det formal at forene

de gamle traditoner med en moderne produktion afesket godt og spaendende pro-
dukt. Resultatet er en gedeost med mange nuanggs Ta ca. 30 min. far servering,
sa alle nuancer treeder frem.

Art. nr. 1251 I ﬁ

Blad, frisk, cremet let sgdlig, suveraen gedeost. Ebsmm sma kugler, lagt i
marinade af solsikkeolie, krydderurter og med edjsaf hvidlgg. Lavet med
vegetabilsk ostelgbe. Der er ca. 9 kugler. Frandedgstlige Irland.

Vinder af bronze ved World Chesee Awards 2015.

Man bliver let afheengig. Opbevares mellem 3-8°c ddathed: 3 dage efter abning

Art. nr. 1252 I ﬁ ﬁm Boilie 1 kg

%ﬁ\ Boilie gedeost 180 gr

Blad, frisk, cremet let sgdlig, suveraen gedeost. Ebsmm sma kugler,
lagt i marinade af solsikkeolie, krydderurter ogdne strejf af hvidlag.
Lavet med vegetabilsk ostelgbe. Der er ca. 58 kugle

Fra det nordgstlige Irland.OBS: Man bliver let afhagng

Opbevares mellem 3-8°c. Holdbarhed: 3 dage efteingb
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Art. nr. 253 I I ﬁ

Geitost fra Langhe i Piemonte, som bade er frisktbtgt.
Kremet og litt ngtteaktig i smaken.
En god ost med mange muligheter.

Caprino Alta Langa
160 g

Brunet 200 gr, gedeost

Art. nr. 254 I I ﬁ

Kremet geitost fra Piemonte med en behagelig ngléett syrlig smak.
Den har ru overflate og hvit kjerne.

Ibores 1 kg

|
Art. nr. E251 Al
I

En handvaerksost lavet pa rameelk, lagret i 2 mdrulbgf iolie og paprika. Denne
dejlige gedeost stammer fra omradet Extramaduea isydvestlige del af Spanien.
Ibores er en lys til hvid mellemlagret ost, medoéad men taet konsitens. Dens
orangergde skorpe skyldes rulning i paprika. Ibbeesen let skarp mellemsmag af
ged en tar konsistens og en behagelig duft af kapri

Sainte-Maure de
Touraine AOC

Art. nr. F117 I I M?

AOC fra 1990 fra Tours. 300g ost. Kendetegnet strétsom gar igennem osten.
Stréen tages veek inden man begynder at skzere ostemaden frisk gededuft med
anelse af ngdder. Beillevaire modner denne osetfegtion. Modnet min. 15 dage
Der anbefales at drikke en Sancerre eller en thting eksempelvis Saumur.

Crottin de Chavignol
60 gr.

Art. nr. F120 I I M?

Cylinderformet gedeost af ramaelk med en fin konssstawid
blomsteragtig med sma blalige nuancer. Der findesddningsgrader
nar man taler om crottiner, disse gar fra neestelefige til stenhard.
Vores svarer til en 3er pa denne skala. Fra Chakig@C

Art. nr. F121 I I ?&]’i?

Elfenbenshvid gedeost af rameelk fra Selles-sur-Glezaf navnet. AOC med
fantastisk smag og konsistens. Modnet 10 - 15 dage.

Selles sur Cher AOC
150qgr.
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Art. nr. F122 I I m?

Flad piramide med firkantet base, fremstillet afjie@lemaelk, 6-7 cm hgj. Blgd hvid
konsistens med aske, let saltet eftersmag. 10afBsdmodning. Har vundet
guldmedalje flere gange.

Petit Pouligny St
Pierre 150gr

Art. nr. F123 I I m

AOC fermier. En rigtig perle med keaelenavnet Eiffelts piramide.

[\

Banon AOC 100 gr

Art. nr. F124 I I m?

Banon AOC er fra Provence. Rund ost @75-85 mm og 2@w&thgj. Modnet 5-10 dage
ved ca 14° inden den bliver lagt i kastanjebladewdet. Her modner den yderligere
10 dage ved 8° - 14°. Blgd og rund smag med metetyiilighed. Bliver ikke staerk
men smagfuld. Nydes bedst nér den har veeret i stipetatur 1/2 til en hel time.

Tome a I'Ancienne 100
gr

Art. nr. F125 I I m

Fra Provence. Navnet betyder gammeldags Tomme 88#0m, hgjde ca. 25 mm.
Gnedet ind i en blanding af salt, peber og HerlgeBrdvence krydderier. Modnet
i ca. 5- 6 dage. Ma gerne tages ud et par timeddarmydes. Far mere karakter
efter 3 -4 uger.

Art. nr. F141 I I m

Ré&meelk fra ged. Hvid med en let krgllet overflade dBt@nsistens med nuancer af
ged, salt og maelk udvikles til en mere tar ost somekegnet til aperitif m.m.
Min. 10 dages modning.

Art. nr. 255 I I m?

En rameksost laget pa geitemellk fra Alba i Pieteo®verflaten er hvit-gul og
rynket, kjernen er fast.

Dette er en sesongsost fra april til november.

Ytterlige en av vare kronjuveler fra en liten géndd 20 geiter.

Begrenset produksjon.

Cora Caprino 200 gr
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Komeelk

Art. nr. F149 I I

Salers AOC hel, 40 kg

a=
Art. nr. DK450 Gamle Ole 2 k
1 J

Mahon Extra
kumelkost 2,4 kg

|
Art. nr. E101 Al
I

En flot markegul ost, lavet pa komeelk og lagret retriiimdr. Osten produceres
pa gen Menorca. Den er formpresset i firkant, agsdiorpe har en varm orangegul
farve. Smagen er dejlig nuanceret og fyldig, graethsdih behagelig fedme.

Tetilla DOP 1 kg

[ ]
Art. nr. E104 i
[ ]

Tetilla er den mest kendte spanske ost fra Galiékem er DOP certificeret
og har en helt speciel form og struktur. Den ne@elkesmag, naesten smgragtig
ger den til en ost som mange synes om.

Art. nr. F102 I I H

Maelken bliver valgt med omhu og koaguleres langs@sten formes med nansom
hand og modnes i 5 uger hvor den 2-3 gange om bigesr vendt og badet i vand,
hvor der tilseettes mere og mere Marc de Bourgogne ff¥ydangsomt den orangergde
farve som minder om jorden i Auxois . Selvom dendrasteerk duft, bevarer den en
let og elegant og nuanceret smag. Fremstilles mblk. Vinder af flere

guldmedaljer. Sglv i 2014.

Epoisses AOC 250 gr.
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Art. nr. F104 I I H ﬁm Trou du Cru 60gr.

Familjen Berthauts mindste ost lavet af komeelk. Viasier neensom hand
i Marc de Bourgogne. Dens stgrrelse gar at de bliuetig klar og de far en
bred og delikat smag. Prgv den bl.a. med ngdaérfdrrygende.

At nr. F105 I IH ‘%\ Affidélice 200gr

Udvalgt meelk, langsom koagulering, handformet, téligivaftarret. Berthaut
bruger en af Bourgognes perler, Chablis til denne Bfter at de er kommet i
modningskaelderen, far den en satineret overfladeestanflere vask med Chablis
bliver mere og mere orange, typisk for Bourgognentstilles af komeelk.

At . F157 I IH ﬁm g:atlt Livarot AOC 250

Dens oprindelse er helt tilbage til middelaldef@atidens bgnder producerede den
med resterne af meelken man brugte til smarfrenmggillder var ingen flgde tilbage
sé& den blev meget fedtfattig og det gjorde den tr®ger at modne s for at

rette op pa holdningen af osten indferte man daderder holder osten.

Modnes langsomt op til 2 maneder. Fra Normandietrd Frankrig.

B St Marcellin ala
Art. nr. F164 I IH Tf\‘ Lyonnaise 80

Lille ost med stor personlighed. Saint MarcellirfrarDauphine omradet

i Rhone-Alpes. Ramaelksost der udvikler sig fra blgdregnet til at

udvikle flere og flere smagsnuancer og blive megreA la lyonnaise betyder
at den er modnet lige sa leenge som det tog at $enbgon til Paris. Den er
i en lille keramik krukke. Fra Vercors ved GrenolBestillingsvare!!

Art. nr. E165 I I” LJ4| g(ggzl:C|en Tentation

St Felicien er som navnet siger "Tentation" = "fete". En blgd laekker ost fra
L'Etoile du Vercors i Vercors Naturpark i neerhedédeafranske Alper (Rhone-Alpes).
Den laves af rd komeelk og af en blgd ostemasseftidske. Ostene er manuelt

formet og hver ost vendes 2 gange og saltes vedkrefh Modningsstedet over Isére
floden giver ostene den rette fugtighedsggrad.rEtefse der m& smages!

. Mini Brillat Savarin
Art. nr. F170
. I I H ﬁ“ 200 g

Denne osteproduktion fra Bourgogne er beliggendéveiisl

mellem Lyon og Dijon. Delin har vundet henholdssisv i 2003 og
guld i 2004 for denne delikatesse "triple cremete@udvikles hele
tiden og bliver mere cremet. Guld 2009 og sglv 2010
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Att. nr. F171 I I H Qf Cremeux de
o ‘* ,, Bourgogne m/trafler

Cremeux de Bourgogne er en triple-creme. Her er gavelfyldt med 3 %
sommer trgffel = Tuber Aestivum Vitt. Ostens flogiége smag i kombination med
trgffel giver den en fin balance, og nuancernegtfé¢l kommer langsomt frem i
smagspaletten. En ren nydelse. Fra Bourgogne (G0t @00g

B
Art. nr. F175 I I H Brillat Savarin 500 gr

Denne osteproduktion fra Bourgogne er beliggendéveiisl

mellem Lyon og Dijon. Delin har vundet henholdssggv i 2003 og
guld i 2004 for denne delikatesse "triple cremete@aidvikles hele
tiden og bliver mere cremet.

w Fleur de
_nr. F176 " '
Art.nr. F17 I I H *Jf Nuits-St-Georges 200g

Fra Bourgogne, selve byen Nuits-St-Georges, kommenel delikate
ost. En blandning af sedme og syrlighed med ematkesmag.

B .
Art. nr. F180 I I H i;4'“ Munster 125 g i aeske

Dejlig ost med den karakteristiske Munster smagurigeer en
pasteuriseret udgave. Den kommer fra Val de Wédigsriet
af Munster distriktet i neerheden af Strasbourg. Bemen gul
naesten radlig overflade og en cremet konsistenssyréde
undertoner.

i .
Art. nr. F184 I IH i;4'“ Gewurztraminer 800 g

Koost fra egnen omkring Strasbourg. Munster tygeed vasket i Gewurztraminer
Dejlig leekker ost der har den karakteristiske sratgane fremragende
Alsace hvidvin.

- Emental i skiver a 15g,
Art. nr. F197 ]
rt. nr I I H ‘+4 6009

en variant fra Tyskland/Finland lavet af pastezrgs komeelk.
Skal bruges indenfor 24 timer efter dbning.
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W
Art. nr. F315 I IH Langres 180 g

Fra Champagne-Ardenne regionen i Frankrig. DennbarsAOC siden 1991.
Modningen kan variere, denne ost er modnet caeé.u

Den har en cylindrisk form med en nedsunken top epkarakteristisk for osten.
Spaendende anderledes og smagsrig med en tendgeissilte.

Art. nr. 1257 I H

Den extra lagrede Cheddar er modnet i 6-9 manedem#og smag / ;e
er uovertruffen, og man bevarer smagen leenge i nmur@taukt irsk ostehandveerk, e 2
nar det er bedst. Vinder af bronze ved World Chesards 2015.

Opbevares mellem 3-8°c. Holdbar: 3 dage efter &pnin

]
Art. nr. 106 I I H Grana Padano 4 kg

Selges ofte som Parmesan som den ligner til folwvekdDen produseres over et

st@rre omrade i Po-dalen og det stilles ikke kildwines for eller melkens

opprinnelse og produksjonen er industriell. Granlest nar den er 14-18 maneder -
gammel, deretter forringes kvaliteten langsomttffesenten er lavere enn i

Parmesan og fordi den ikke danner trader ved opgimgrer den godt egnet til

a smelte i supper. En god bordost.

Art. nr. 108 I I H

Luksusblanding av Parmigiano Reggiano hgvlet i flak
(Scaglie betyr flak) Kun den rene osten, ingen g&nrDet betyr et minimum av
svinn i forhold til hvis man selv river osten. Poael kg.

H B Friskrevet
Art. nr. 109 :
o I I *“‘ﬁ Parmesanost 1 kg

Til gratinering, pastaretter, salater og pa brad.

Extra lagret irsk
Cheddar 2,5

Parmigiano Reggiano
Scaglie
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At . 111 l l”

En blanding af forskellige oste, deriblandt ogsénRggiano.
Forskellige forhold fra produktion til produktionem dejlig ensartet
i konsistens og smag.

Revet blandet ost 1 kg

Taleggjo

Robiola Quercino 450
gr

Art. nr. 120 I I H

En lekker Taleggio fra Po-dalen. Mindre i stgrrelsg suveren i smaken. En
luksus-Taleggio som har modnet 60 dager i furussémog som har en fin
aromatisk duft og smak. Meget fyldig og litt meedt ®n vanlig Taleggio.

Art. nr. 121 I I H

Taleggio er en rgdkittost. Opprinnelig en vinterfoatVal Taleggio naer Milano
men produseres na i hele Po-dalen. Modnet i 30a8@r. Vasket i salt. Oste-
produsenten Arrigone fra Val Taleggio lager Itali@ste taleggiotyper. Rgdorange
overflate og lys kjerne, skjeerefast men kremaktig e lett ssdme og en

delikat syrlighet i smaken. Den gjgr seg godté athmmenhenger.

Taleggio DOP 2 kg

Tal cggjg 2

Art. nr. 122 I I H @

Arriogni er stolt av sin gourmet taleggio. En goetrmadkittsost laget av kumelk
og lagret i 45-60 dager. Opprinnelig en vinteroat\fal Taleggio naer Milano.
N4 produseres den i hele Po-dalen. Under skorpdarestralgul og blgt, me
kjernen er hvit og fast. Kremaktig,fett,sat og syrRund og suveren.

Taleggio BIO 2 kg
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Art. nr. 151 I I H

Toma er en fellesbetegnelse for norditalienskesgistr, seerlig fra Piemonte
og Lombardia. Man kan stadig finne hdndverksmessiguserte gardsoster,
tross stigende industrialisering. Vi har valgt Towasesia fra Lombardia.
Det er en skjaereost med en delikat og lett syrligistaget av kumelk.

Art. nr. 164 I I H

Man opdagede metoden at modne ost i vintgnderleltes under farste verdenskrig.
For at undga at besaettelsestropperne skulle tage fratdem, gemte de den i tander
Stor blev deres overraskelse da de opdagede hdwonderlig en smag osten havde faet
Familien Carpenedo kan kunsten at modne i kvasifravghsorter og bringe ostene

til uanede hgjder i smagens verden. Denne er madiresecco, italiensk champagne

Toma Valsesia 2 kg

Ubriaco di Prosecco
1,5kg
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Art. nr. 174 I I H ‘} :'\L/I205Zzerl)re”a 2 kg (16 x

Komaelksmozzarella er er friskost som har meget begpboldbarhed. Bar nydes
snarets efter fremstillingen, men i saltlage holdiam sig frisk i en kortere

periode. Fremstillingen foregar ved at osten sterkned valle og ved opvarmning
til 80-90 gr. treekker den trade. Det resulterer kedhvid, elastisk og
smagsneutral ost, som er ideel til salater og fiar@g uundveerlig til pizza,
gratinering af teerter etc. 16 stk af 125 gr.

Art. nr. 175 I IH %ﬂ ;:rlgno Mozzarella 100

Kumelksmozzarella er en ferskost som har en meggrebset holdbarhet.
Den bgr nytes snarest mulig etter produksjonen, @séen ligger

i saltlake som gjar at osten holder seg fersk eteke periode. ‘
Produksjonen foregéar ved at ostemassen varmes|&@pa0grader, tilsettes myse og 4
danner en tradaktig kosistens.

Det resulterer i en kritthvit, elastisk ost med malysmak, som er perfekt til

salater, forretter og et must pa pizza.

B Cigno Mini Mozzarella
Art. nr. 176 I I H 7+74‘ 250 gr

Kumelksmozzarella er en ferskost som har en meggrebset holdbarhet.

Den bgr nytes snarest mulig etter produksjonen, esén ligger

i saltlake som gjgr at osten holder seg fersk eteke periode.

Produksjonen foregar ved at ostemassen varmes|&fpa0grader, tilsettes myse og
danner en tradaktig kosistens.

Det resulterer i en kritthvit, elastisk ost med malysmak, som er perfekt til

salater, forretter og et must pa pizza. Ca 29 st &B,5g, starrelsen er som en
valngtt.

Art. nr. 177 I I H %ﬂ Cigno Ricotta 200 gr

Ricotta er en friskost med kort holdbarhet. Den pssiles pa kumelk som
oppvarmes og tilsettes ostelgpe.

Dermed dannes det til en kremaktig masse (kvaok), tisettes myse og oppvarmes
en gang til. (ri-cotta=kokt igjen). Kosistensersergrbar, litt ru og smaken er

lett sgtaktig.

Brukes til kaker og desserter, men brukes ogsé&ksf til ravioli.

Art. nr. 178 I I H “ Cigno Ricotta 1,8 kg

Ricotta er en friskost med kort holdbarhet. Den pssiles pa kumelk som
oppvarmes og tilsettes ostelgpe.

Dermed dannes det til en kremaktig masse (kvadk), tisettes myse og oppvarmes
en gang til. (ri-cotta=kokt igjen). Kosistensersergrbar, litt ru og smaken er

lett sgtaktig.

Brukes til kaker og desserter, men brukes ogs&ksf til ravioli.

post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700 21-01-B&le 47


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

At . 179 I IH Jf Cigno Mascarpone SSO

Mascarpone er en friskost. Den produseres padlsteimelk, som oppvarmes

til 90 grader hvor proteinet utskilles ved a titeatrganisk syre (5% sitronsyre).
Konsistensen er som rgrt smgr, og smaken er rilgtepktig med en lett syrlighet.
Den er veldig egnet til dessertkjgkkenet bl.asailiser eller klassikeren Tiramisu.

N
Art. nr. 190 I I H ’,,4‘“ Mascarpone 2 kg

til 90 grader hvor proteinet utskilles ved a titeatrganisk syre (5% sitronsyre).
Konsistensen er som rgrt smgr, og smaken er rflgtepktig med en lett syrlighet.
Den er veldig egnet til dessertkjgkkenet bl.asdiliser eller klassikeren Tiramisu.

Art. nr. 361 I I H ﬁf Briscole al Barber;gl

Fast skjeeresost laget pa kumelk.

Lagret i radvin.

Det er en spennende ost med kraftig og fyldig smak.
Man ser tydelig radvinens innflytelse pa skorpen.

I w
Art. nr. NL101 —
rt. nr S H @ l Gouda, lagret 2 kg

Nar en god Gouda modnes, eldes den med

En steerk dog afbalanceret smag med tydelig maelkesmag,
salt og lidt ngd. En god ost til ostebordet, odierteen,

0g ogsa velegnet til varme retter. Kan ga i brud.

Skorpen er ikke spiselig.

=]

Art. nr. CH122 n ’+4; Gruyere AOC 1§ gng(;

En segte AOC Gruyére, som er grottelagret i 12 maneder

Gruyére er beskyttet og derfor kun fra den schwké&iel af Gruyére-omradet,

ved kantonen Fribourg. Smagen beerer preeg af det gestelleultur, som findes i
grotterne. Selve byen er omringet af middelaldegbaure.

Osten er farst naevnt i 1655, men man kan leese onmpdedsktion allerede 161 e.Kr.
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—
At nr. E102 i ﬁl Costa Negra
— kumelkost 2 kg

Speendende handveerksost lavet pa rameelk fra koen ogmiagringstid pa ca. 2 mdr.
Det er en aegte pyrenzeerost fra bjergene i Katalonien.

Den karakteristiske sorte skorpe kommer fra lagriagke.

Det er en fast skaereost med en let cremet fyldiggsma

==

— B Costa Negra
Art.nr.E103 & ”Fir :
- — % kumelkost 650 gr

Speendende handveerksost lavet pa rameelk fra koen ogmiagringstid pa ca. 2 mdr.
Det er en aegte pyrenaerost fra bjergene i Katalonien.

Den karakteristiske sorte skorpe kommer fra lagriagke.

Det er en fast skaereost med en let cremet fyldiggsma

I -
atrE1zs ﬁl Tou del Til.lers, blanco
— S00gr

Fra Lérida i Katalonien nzer Middelhavet kommer decneenede,
kridhvide milde komeelksost. Den har en meget karastigk smag.
Skorpen fremhaever ostens karakteristiska. Den hiangnog flot
eftersmag med en lille antydning af svampe. Modleat 3 mdr.

Art. nr. E100 I I \:‘TJ\ (E:iarliesdngeauxAOC

| 3 generationer har familjen Dongé foreviget eacs@ tradition omkring deres
Brie de Meaux AOC. Den udvalgte rameelk, den store ogrfso modningen og
traditionerne er hemmeligheden bag denne udsggfead3ongé. Med sin hvide
farve med radlige nuancer, med sin blgde cremedsig®ns og omradets specielle
smag har den opnaet flere guldmedaljer. Sglv i 2014

Art. nr. F110 I I \:‘TJ\ ;:(;nlw(tge Fort St Antoine

Langsom modning i grotterne under St. Antoine fofrie 10 til 14 mdr. giver denne
Comté sin helt specielle smag sé den adskillerraigridre Comté oste.
Lavet af rameelk fra ko. Finesse og dyb smag er destsekarakteristika. A.O.C.

Aty F111 I I ﬁl g%rlilée Extra 16 mdr

Langsom modning i grotterne under St. Antoine tarteindst 16 mdr. giver denne
Comté sin helt specielle smag sa den adskillerraigridre Comté oste.

Lavet af ramaelk fra ko. Finesse og dyb smag er destsekarakteristika. A.O.C.
Meget sjeelden. Begreenset produktion.
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Art. nr. F112 I I ijf Comté Extra, 12 2rrll((gj]r

Langsom modning i grotterne under St. Antoine tarteindst 16 mdr. giver denne
Comté sin helt specielle smag sa den adskillerraigridre Comté oste.

Lavet af ramaelk fra ko. Finesse og dyb smag er destsekarakteristika. A.O.C.
Leveres som hjul. Meget sjeelden.

Morbier Extra 6,5 kg

Art. nr. F113 I I

En ny teenkning omkring Morbier modning og ekspentia Petite

har femtryllet denne ekstra modnede version af léordom er en delikat
smagsoplevelse. Grees, ngdder, meelk i fin harmoniesben dejlig
dybde og lang eftersmag.

Art. nr. F130 I I ijf Morbier AOC rameelk
'l ca. 7 kg

Fra Franche-Comté provinsen i Frankrig. Tidligeredyman sod pa overfladen for at
undga skorpedannelse og for at holde fluerne vatldteblev opbevaret i bunden

af en tande om natten. Naeste morgen, tog man edsisten og puttede pa toppen,
s&dan dannedes den sorte rand i midten af osty eldden sorte rand et vegetab-
ilsk produkt kun til pynt. Modner i min. 2 manedgomeelksost. Mild med dyb smag.

Salers AOC 2,5 kg

Art. nr. F134 I I

| 2000 ar er Salers og Cantal ostene blevet prodticéuvergnes bjerge,metoden er
forblevet den samme. AOC naevnet forlanger at dereriiemstillet af maelk fra kaer
der greesser i bjergene om sommeren. Nar man tadpd ekommer der en eksplosion
af smagsnuancer fra ngdder til anemoner, Igvetrgian og andre bjergblomster
savel som den saerpreegede smag af gammel salt. Btimg@mdr. bliver bare bedre.

N
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Art. nr. F135 I I

Ré&maelksost fra ko. Denne ost kommer fra Jura, grasese8chweiz. Fra elfenben til
lysegul i farven og med en fast konsistens. Daneh dejlig ngdde eftersmag.

Flot p& ostebordet. Ogsa velegnet til madlavnipggielt til ostefondue. Modnet i
min. 4 maneder.

Art. nr. F136 I I ilﬂ Emmental de Savoie 5
N/ kg

Na&r Emmental produceres af ramaelk, som denne, kdite§rand Cru. Der kreeves 8l
900 liter meelk til en ost pa ca. 70 kg. Lagringeersle farste dage ved 10-13°,
derefter 16-18° og til sidst overfares ostenertikaelder med 21-25° og 60%
fugtighed, der forvandles til co2 som danner hakerosten.Vi har valgt Savoie

som har en dejlig smag med sgdlige undertoner. oidnin 5 mdr. GULD i 2005.

Cru de Savoie 5 kg
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Art. nr. F137 I I j‘“ 2%81(1:1?2: g';\lpage

Rameaelk kan veere bade fra bjerget og dalen. Min. ®d&in

lagring. Denne ost har en utrolig aroma med etdfawancer. Man fornemmer

blomstersmagen fra sletten hvor kgerne er satg&.dden lagres i bggetraesfade. ——————
Ostens farve skifter med seesonen idet den heengeresamed hvad kaerne spiser:

hvidlig om vinteren og gul om sommeren. Zgte handyvaer

Art. nr. F138 I I

Laves af fuldfed rameelk fra ko. Modnes langsomtri.rib uger. Den har en gul,
skorpe med rade og hvide pletter. Den er cremefakigned en dejlig rund smag.
Fra Haute Savoie ved Annecy. Er velegnet til geatirg, raclette og i alle former
for varme retter med ost. Guldmedalje i 2005. Bbbstebordet.

Art. nr. F150 I I j‘“ gCramembert AOC 250

Denne ramaelks Camembert har vundet guldmedalje3/2004, sglv i 2005.
Produceret af rdmeelk fra kger fra Normandiet. Deiske handvaerks Camembert der
adskiller sig fra de industrielle produkter denesre kendt. Blad, leekker smag med
tydelige anstrgg af rameelken.

ramjolk.

Art. nr. F151 I I

En ost der fryder enhver gane. Ikke for patreengemelésr ikke ligegyldig
med en fin balance der vil kompletere mange ostekaler eller osteborde.
Bronzemedalje i 2005.

Brons i 2005.

Art. nr. F152 I I

Denne specialitet fra Normandiet er en rdmaelksyerder blev preesenteret fgrste
gang i 1990, tidligere lavedes den altid p& paseret maelk. Min. modning er 3
uger. Osten er blevet premieret med guldmedaljgengg i Iobet af de sidste 10 ar.
Den er cremet med tydelig sedme fra meelken og esalesmag.

: |
Art. nr. F160 I I j“ Abondance 2,25 kg

Dens vugge er i Abondance dalen. Det er Haute-8a@n er produktions omradet.
Der er kun tre ko-bjergracer der kan bruges: AbandaMontbéliarde og Tarine.
Munkene fra Abondance klostret har valgt Abondaaaen til fremstilling af denne
ost helt tilbage i 1381, det har vores producesfio®et er ramaelk, modnet i 6 mdr.
Abondance pa fransk betyre overdad, det kan manbsigkriver osten godt.

Pont I'Evéque 350 gr

Saint Paulin 1,8 kg
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Art. nr. F162 I I

Reblochon blev fadt i det XllI arhundrede. Den ar$avoie. Lagret i naturlige
grotter op i 1000 -1800 meters hgjde. Ud af 171008 produktion om aret

er der kun 3.000 af dem der laves FERMIER resterReHTFIER. Forskellen er
at fermier laves af meelken fra en enkel gards bdstedens fruitier er meelk fra
mange garde. Vi har begge versioner smag sehindgifn favorit!

Reblochon Fermier
AOC 450 gr

Art. nr. F166 I I

Lille ost med stor personlighed. Saint MarcellirfrarDauphine omradet

i Rhone-Alpes. Ramaelksost der udvikler sig fra bladregnet til at
udvikle flere og flere smagsnuancer og blive mgreNar den er
produceret efter handveerkstraditioner der gar téltdglet 13. drhundrede
som denne, er den en utrolig smagsoplevelse. Fi@ox&eved Grenoble.

e [ PP

Navnet raclette betyder at skrabe. Osten varmes gdyde sd man kan skra
op med en kniv. Man bruger den meget til kartofiéer grantsager.
En ost der smelter nemt og smager virkelig meelketremet.

St Marcellin 80 gr x 2

Raclette de Savoie 2,5
kg

Brie Royal m/traffler
975¢

Art. nr. F179 I I

Rameelks Brie med fyld af franske traffler. En delitplevelse.

Munster, rdmaelk, 800
g

Art. nr. F182 I I

Dejlig ost med den karakteristiske Munster smagrigeer en
rdmaelks udgave. Den kommer fra Val de Weiss i tijaft®unster
distriktet i neerheden af Strasbourg. Den har emepdten radlig
overflade og en cremet konsistens med syrlige toder og den
karakteristiske smag af rdmeelk traeder tydeligt frem.

Art. nr. F190 I I

Cantal Entre-Deux
A.O0.C. 2 kg
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; B Saint- Nectaire
Art. nr. F191 Hw : .
. I I ‘ *‘j’ Fermier 1,6 kg

Art. nr. F359 I I

Mont d'Or 750g AOP

Seaeson fra midt i september til paske. Osten bligktR/acherin i daglig tale, den N
er lavet af rAmeelk fra ko og bliver solgt i treesesiear den modner videre . Den o
har rynket overflade og en dejlig cremet konsisteesl mange smagsnuancer som NS

er praeget af den ring af grantrae der er omkring sedten. Vores ost er fra bjerget
Mont d'Or og den produceres i kobberkar efter aeldgamditioner. Modnet af Buttay.
Modning ca. 6 uger.

; | .
Art. nr. F99 I I “ﬁ’ Coulommiers 450 gr.

Handlavet rdmaelksost fra det prestigeomsuste ostgfaBongé .
Traditioner der er blevet opretholdt igennem 3 gatiener. T
Flgjlsblad med en anelse skarphed, nar den modner. .

Art. nr. 100 I I ‘@

Huset Luigi Guffanti er kjent for sin elegante maunav flere velkjente oster.
Deres Parmesan med 36 maneders lagring har estiakthalanse og forsterker de
nuanser som gjgr denne osten til en av italiensmerker. Bestillingsvare.

Art. nr. 101 I I :4%’ g?(rgmigiano Reggiano

]
. i g - s j
Den ekte parmesanosten. Navnet er beskyttet og psbeluseres i et klart definert f .
omrade av ramelk fra lokale kuer, som kun ma famed gress og hgy. Osten lages y
fremdeles for hand under stor kontroll og overvagniOsten kan lett bli over 4 ar . of
og selv om den med tiden blir kraftigere, blir deédri skarp. Spises som den er i i, i Y

biter, i flak, revet over pastaretter, til gratiimey, osv.
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Art. nr. 102 I I

Den ekte parmesanosten. Navnet er beskyttet og pebeluseres i et klart definert
omrade av ramelk fra lokale kuer, som kun ma famed gress og hgy. Osten lages
fremdeles for hand under stor kontroll og overvagniOsten kan lett bli over 4 ar
og selv om den med tiden blir kraftigere, blir dedri skarp. Spises som den er i
biter, i flak, revet over pastaretter, til gratimey, osv.

Parmigiano Reggiano
35 kg

Parmigiano Reggiano
150 gr

Art. nr. 103 I I

Den ekte parmesanosten. Navnet er beskyttet og pebeluseres i et klart definert
omréde av ramelk fra lokale kuer, som kun ma fomed gress og hgy. Osten lages
fremdeles for hand under stor kontroll og overvagniOsten kan lett bli over 4 ar
og selv om den med tiden blir kraftigere, blir dédri skarp. Spises som den er i
biter, i flak, revet over pastaretter, til gratiimey, osv.

Art. nr. 105 I I ,@

I neesten 50 ar har Santa Anna produceret gkologiskgsan (biologico pa italiensk).
Det betyder at dyrene ma kun fa frisk foder fralagisk produktion og at de ikke ma
f& nogen form for kemiske tilseetningsstoffer. Depaemesan har en fyldig og
nuanceret smag som g@r den unik i sig selv.

Parmigiano Reggiano,
ko 2,3kg

Provolone salami,
mild, 1,3 kg

e Art. nr. 130 I I
o

&»M
“ 5 Var produsent Auricchio i Po-dalen, som ligger iditalien, er en av de fa som
; / bruker rdmelk i sin Provolone produksjon. Osteretagv kumelk. Ostemassen varmes

til den smelter og danner trader som deretter ggimandt seg selv som gir
Provolone sin runde form. Provolone kan vaere kdler salamiformet. Den er
lagret i 1 maned og er mild og setlig. Perfekétdvslutte middagen med.

Art. nr. 133 I I @

Santa Ana er et lille produktionssted med gkolagisiodukter.

Denne Parmesan er min. 14 mdr. har en fantastlskd®og forstaerker de nuancer,
der gar denne ost til en af Italiens varemaerker.eben rameelksost af komeelk.
Bestillingsvare.

Art. nr. 134 I I

Fontina er en ramelksost laget av kumelk fra fiedleund Aosta-dalen. Kuene spiser
seterens saftige sommergress. Fontinaen er stedgslisk og litt sgtlig. Den er
lagret i 3 maneder og har sma hull i skjzereflatenfeRt som bordost og til fondue.

Parmesan, @KO 1509

Fontina Val d'Aosta
DOP 2,5 kg
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; B Vento d'Estate hgyost
At 169 I I 2 1,25 kg

En spennende og annerledes ramelksost, som emlagamelk. Den er
lagret 5 maneder i setergress og har en smak avisdlog hgy. Vento
d'Estate "sommerens vind" er fra Treviso i Venetgionen og gir en helt
unik og praktfull smaksopplevelse.

Ubriaco di Amarone 2
kg

Art. nr. 166 I I

Ost som er modnet i de velrenommerte Amarone dhae€asearia bruker en halvmodnet
Monteveronese d'Allevo kumelksost. En av de italkenperler som kun har blitt
beriket ved modningen i Amarone. Det gir den erksniak. Fra Veneto i Italia.

Ra@goste

I | :
AL ELOS B H j‘“ San Simon kumelkost
I 1kg

En rgget handveerksost lavet pa komaelk og som komenwfilfalba i Galicien.

San Simon produceres stadig efter de gamle met@déene lagres oppe under taget,
hvor rggen fra det dbne ildsted tilfgjer ostengdsrligere dimension. San Simon

har en rgget og fladeagtig let syrlig smag - gbdrtiostetallerken eller

som aperitifost - en "hapser" - sammen med et glagthvidvin.

Egetraesrgget irsk
Cheddar 2,5

Art. nr. 1258 I I H

Denne ost er egetraesrgget efter gamle traditionavengeg fra Caledon skoven i
neerheden af mejeriet. Traeet glgder langsomt, s&idéref ragen, som naensomt
leegger sig omkring osten og giver denne fantastiséa, som er i harmoni med

Opbevares mellem 3-8°c. Holdbarhed: 3 dage efteingb

;;ﬂﬂf
Art. nr. 320 I IH “f“ Scarmoza, rgget 1,9 kg

Scamorza er typisk for de milde oste. Den rggedsiare er en speendende variant.
Kan bruges som den er pa en ostetallerken i tymekrskil gratinering hvor den
rggede smag giver en ekstra pift til mange retten.m
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Baffelmaelk

Art. nr. 184 I I

Denne mozzarella er laget pa ekte bgffelmelk. Vatfiehe ble importert fra

India pa 1600-tallet.

Enrico Parente og hans familie har i et arhundtevemnbgfler, og selv

produsert mozzarella.

Pa et 200 hektar stort naturomrade holdes bgflatestor respekt for tradisjonene,
naturen og dyrene.

Bgffel-mozzarellaen er lett syrlig ost med mange Bmaksnyanser, med en frisk,
pikant ettersmak.

Bufala Mozzarella 125
gr

@dvrige oste og smg

Art. nr. F146 I I H

Dejlig portionssmar, demi-sel (let saltet) fra Eéhinejeriet i byen Echiré.

Echiré smgar, 30g
demi-sel

Ramaelkssmgar m/lle de

s [ PP

Re salt
| Frankrig kaldre de den "La baratte du Cremier" éfisiens egen smgar.
250 gr. lavet af rameelk og tilsat saltflagerne leade Ré. En ren
delikatesse. Prov selv.
Hav-produkter
Fisk
At it E430 - g Bonito del Norte-hvid
o — tun 2509

En af havets store delikatesser. Tunfileter frallRRISK tun, ikke frossen.
Fanget , skaret, grillet og kogt i saltlage, teagtenset, lagt i olivenolie.

Skaldyr, Blaeksprutte
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Vongole,
Art. nr. 420 i
rt. nr I I )’ venusmuslinger 130g

Pasta "alle vongole" er en traditionel ret i Italie

Vongole kan bruges til meget mere, suter pa panuzhhvidlgg og server
pa ristet brad, bland i en salat eller bare fedditionen i enhver pasta eller
risotto. Disse er uden skal.

Art. nr. 421 I I > ;/gggole, med skal

Pasta "alle vongole" er en traditionel ret i Italie

Vongole kan bruges til meget mere, sauter p& pandehhvidlgg og server
pa ristet bragd, bland i en salat eller bare fedditionen i enhver pasta eller
risotto. Her er de med skal.

@vrige fiskeprodukter

At nr. E611 I I)’ j‘“ Rillettes, Krabbe 150

gr

Den sagte kogning har givet Rilletten denne koesist

"Rillettes" betyder lameller - man tager kad eliské lameller og blander sammen
med forskellige ingredienser. Serveres med frigdbblinis eller pandekager, som
fyld til redtunge/sgtunge filéer eller anden fiskil receptioner: tag vol-au-vent

i mini format, fyld med rillettes varmes i en 15@frm ovn. Server straks!

Art. nr. F613 I I)’

Rillettes, Laks 150 gr

Den sagte kogning har givet Rilletten denne koesist N
"Rillettes" betyder lameller - man tager kad elieké lameller og blander sammen 1 HEEAN
med forskellige ingredienser. Serveres med frigdbblinis eller pandekager, som
fyld til redtunge/sgtunge filéer eller anden fiskil receptioner: tag vol-au-vent

i mini format, fyld med rillettes varmes i en 15@frm ovn. Server straks!

At nr. E617 I I)’ j‘“ Rillettes, Krabbe 500

gar

Den sagte kogning har givet Rilletten denne koesist

"Rillettes" betyder lameller - man tager kad eliské lameller og blander sammen
med forskellige ingredienser. Serveres med frigdbblinis eller pandekager, som
fyld til redtunge/sgtunge filéer eller anden fiskil receptioner: tag vol-au-vent

i mini format, fyld med rillettes varmes i en 15@frm ovn. Server straks! i ani
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]
Art. nr. F619 I I > Rillettes, Laks 500 gr

Den sagte kogning har givet Rilletten denne koesist

"Rillettes" betyder lameller - man tager kad elieké lameller og blander sammen
med forskellige ingredienser. Serveres med frigdbblinis eller pandekager, som
fyld til redtunge/sgtunge filéer eller anden fiskil receptioner: tag vol-au-vent

i mini format, fyld med rillettes varmes i en 15@frm ovn. Server straks!

Fisk & Skaldyrs pateer

Art. nr. F641 I I >

Art. nr. F642 I I )’

Krabbe og
Kammuslinge Paté

Krebsepaté a
I'Armoricaine

4 P
M e
g LAV . o 3
- AT . — N -

Grant

Artiskok

Art. nr. 651 I I :]!

Carciofetta Alla Romana.

Hele gourmet artisjokker i olje, finnes det bedrbie?, neppe.
Plukket i mars/april nar frukten er best.

Bladene er fiernet for hand.

Derfor far den et rustikk utseende.

Drenert vekt 1,9kg. Ca 35-39stk.

Art. nr. 654 I I 2]

Artiskokk Gourmet
311t

Grill. artiskokker
halve 3 L

Carciofotto Arrostito.
Halve grillet artisjokker i olje. Moks med ca 70-8tk.
Drenert vekt 1,4 kg.
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At . 655 I I ég Artiskokk m/stilk 3 lit

A Carciofi Romana Con Gambo.
G o / Hle artisjokker med stilk i olje. Boks med 18-22.stk
ke Drenert vekt 1,4kg.

Art. nr. 656 I I :E‘i Artiskokk i kvarte 3/1 S
N ﬁ _‘

Carciofini Contadini Tagliati.
Kvarte artisjokker i olje med krydder. Boks med 11120 stk.
Drenert vekt 1,4 kg.

At nr. 657 I I 2@ Egrillede artiskokker 1

GEGRIDE
| oS ARTICHOOR

Carciofotto Arrostito. Halve grillede artiskokkeolie.
Draenet vaegt 0,850 ca. 20 - 25 stk.

Art. nr. 659 I I :f Artiskokk i vand 3 lit

Carciofi Naturale.
Hele artisjokker i vann. Boks med 30-32 stk. Tilzgio.l.
Drenert vekt 1,35 kg.

Oliven

I :
Art.nr. E631 i Grgnne oliven
E— Romanico 3 kg

Romanico's Arbequinas oliven.
Sma grgnne oliven i mild saltvand.
Draenet veegt 3,0 kg.
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I i
At E633 Gordal oliven uden
I sten 2,5 kg

Gordal er en oliventype, som stammer fra Sevilldagn-omradet. "Gorda" pa spansk
betyder "tykke", og det henviser til Gordal-olivestgrrelse. En stor, meget rund
oliven med en del syrlighed, der udvikles under ggem af frugten. God og flot

at servere til tapas, cocktails, m.m.

Der er 100-110 stk. pr. kilo, og de 2,5 kg er draeeegt. Uden sten.

I i
At E634 Gordal, grgnne oliven
— 2,5kg

Gordal er en olivenart som stammer fra SevillaagnJomradet. "Gorda" pa spansk
betyder "tykke", det henviser til Gordal olivengiselse. En stor meget rund oliven
med en del syrlighed der udvikles under gaeringdrugfen. En god og flot oliven
at servere til tapas, coktails, m.m. Der er 100/4tkOpr. kg og de 2,5 kg er

dreenet veegt.

I 4
Artnr.E635 Aragon Campero sort
I oliven 2,5

En aegte Aragoén oliven fra Spanien, sjeelden smaglagdm
Denne oliven finder du normalt kun pa de lokalekader i Spanien
krydret med lidt hvidlgg, oregano og laurbeer. Drageeqt 2,5 kg.

] i i
At E636 ég Manzanilla oliven 2,5
— kg
VE:W Manzanilla oliven kommer fra Sevillas marker. DeSpaniens mest kendte oliven.
e Det er en meget kadfuld og mild oliven med en Bilen og en dejlig ren smag.
; Der er 240/260 stk. pr. kg og de 2,5 kg er draenet.\v@agorlas Manzanilla er
det bedste vi har smagt og en oliven man kan vaelteat
At nr. E638 - Gordal, granne oliven
S —— 250 gr
oo [ Gordal er en olivenart som stammer fra SevillaagnJomradet. "Gorda" pa spansk
betyder "tykke", det henviser til Gordal olivengiselse. En stor meget rund oliven
med en del syrlighed der udvikles under gaeringdrugfen. God og flot at servere
til tapas, coktails, m.m. Draenet veegt 150 gram. algdD-90. Med sten.
] i i
At nr.E639 2; Manzanilla oliven 250
] gr

Manzanilla oliven kommer fra Sevillas marker. DeSpaniens mest kendte oliven.
Det er en meget kadfuld og mild oliven med en Bilen og en dejlig ren smag.
Vega Toros Manzanilla er det bedste vi har smagitrogliven man kan

veere stolt af. Kaliber 180-200. Draenet vaegt 150g.
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At . F631 I I 2@ Ségr;;)liven m/fennikel

Grgnne oliven i en let fennikel lage. Fantastiskgrog balance.
Kan bruges til aperitif, i salat m.m.

Art. nr. F633 I I 2@ 22’)0382 §8r;e oliven

Sorte oliven fra Nyons ogsa kaldet Tanche oliwliber 1.

Hgstet i december-januar lidt overmodne, lidt g af den farste

frost. Disse blgde og meget smagfulde olivenlieetgdt efter gammel

Nyons tradition med kun salt og vand. Til apebiéndet med olivenolie, timia
hvidlgag m.m. | Varme retter som Coqg-au-vin, til $aam.

Art. . F638 I I Lucques, provence
oliven 2009

Kooperativet fra Clermont I'Hérault omfatter 2.0008sproducenters hgst.

La Lucque er anerkendt i hele verden som den begste oliven der findes.
Kakkenchefer og gastronomer verden over er fatmtedénne olivensort som

har s& mange smagsnuancer. Den er krum med enesgldg let at udstene.

Disse er kaliber 26/33 oliven som er mellemstgerelgi haber | vil nyde smagen!
Pasteuriseret, derfor leengere holdbarhed uabnktbbited efter abning ca. 2 uger.

Art. . F639 I I Lucques, provence
oliven 1 kg

Kooperativet fra Clermont I'Hérault omfatter 2.0@@3sproducenters hgst.

La Lucque er anerkendt i hele verden som den begsde oliven der findes.
Kgkkenchefer og gastronomer verden over er falsleiénne olivensort som

har sd mange smagsnuancer. Den er krum med enesgldsog let at udstene.
Disse er kaliber 19/25 oliven som er mellemstgerelgi haber | vil nyde smagen!
Upasteuriseret. Holdbarhed efter &bning ca. 2 uger.

ﬁm Kalamata Oliven 2,25
) kg

Kalamata er en af Graekenlands vigtigste oliven sdtet er sorte oliven,
produceret i det sydlige Peloponnese og spediéétssinia og Laconia.
Olivenens specielle smag har gjort det til en deékse verden over.
Sorte oliven med sten.

I

Art. nr. G634
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%‘ Kalamata Oliven uten
sten

Kalamata er en af Greekenlands vigtigste oliven sdtet er sorte oliven,
produceret i det sydlige Peloponnese og spediétssinia og Laconia.
Olivenens specielle smag har gjort det til en de#kse verden over.
Sorte oliven uden sten.

I

[
Art. nr. G635 M

At nr. 631 I I 2@ Sorte oliven Calvi é(r)o

Taggiasche Olive Nere di Liguria "Calvi".
Sma sorte oliven i saltlake, med stein.
Drenert vekt 200g

At nr. 632 I I Sorte oliven i saltvand
3 kg

Taggiasche Olive Nere di Liguria "Calvi".
Sma sorte oliven i saltlake, med stein.
Drenert vekt 6kg.

Sorte oliven uten sten
Art. nr. 633
- I I 2@ 1,8 kg

Olive Nere Di Liguria denocciolate.
Sorte taggiasca oliven uten stein i ekstra virdivenolje, ren gourmet.
Drenert vekt 1,8kg + 1liter ekstra virgin oliveral]
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At nr. 634 I I 2@ Sorte oliven Mar;’rguljg

Oliven nere super mammuth.
Store svarte oliven i mild saltlake.
Drenert vekt 2,5kg.

Grgnne oliven
.nr. 63
Art. nr. 637 I I 42; Mammuth 2,5 kg

Olive Verdi Super Mammuth.
Store grgnne oliven i mild saltlake. Finnes ogsart og rgd. Prgv at blande alle 3
sorter i en ekstra god oliven olie. Fremhever ols&zemak. Drenert vekt 2,5 kg.
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Art. nr. 639 I I ‘éfl Oliven coktail 2,5 kg

Oliven blanding som er meget velegnet til buffet.
Spagna oliven, Nocellara Etnea oliven, Agostinoenii
Nocellara del Belice, Grgnne mamuth og Dolci oli

Pesto, olivenpate og tapenade

Art. nr. 629 I I Pesto Vivo 800g

Den eneste pesto i verden som ikke er pasteuriseneingen tilsaetningsstoffer,
farvestoffer eller konservering. Med en holdbarpédi2 mdr. Og vigtigest af alt
den fulde smag af en aegte frisklavet Pesto Genovese!

Art. nr. F450 I I ﬁl Tf_a-penade, grgnne
oliven 1,1 kg

Provence's rigdom pa farver og smag gengives i smaf)

denne grgnne oliven tapenade, den smager af dgjiggee
oliven. De bedste frugter fra hver hgst bliver rilg~aloux
produkterne, smag ogsa tapenade af: sorte olivén, ¢

artiskok, peberfrugt, koriander. Det bedste Proeddan praestere.

Tapenade, sorte oliver
1,1 kg

Art. nr. F451 I I 2!

Provence's rigdom pa farver og smag gengives i smaf)
denne sorte oliven tapenade, den smager af dejidgmsort
oliven. De bedste frugter fra hver hgst bliver rilg~aloux
produkterne, smag ogsa tapenade af: grgnne olivéi,
artiskok, peberfrugt. Det bedste Provence kan presste

At nr. FA52 I I 2@ ﬁl I:’:llpl((egade, koriander

Provence's rigdom pa farver og smag gengives i smaf)

denne helt specielle tapenade, den giver en faskash

smag af koriander. De bedste planter fra hver blagr brugt til Faloux
produkterne, smag ogsa tapenade af: grgnne obeetg, oliven, chili
artiskok, peberfrugt. Det bedste Provence kan presste
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Art. nr. F453 I I 2]

Provence's rigdom pa farver og smag gengives i smaf)

denne helt specielle tapenade, den giver en féskdgprovence”

smag med lidt styrke. De bedste frugter fra hvest éiver brugt til Faloux
produkterne, smag ogsa tapenade af: grgnne obeetg oliven, koriander
artiskok, peberfrugt. Det bedste Provence kan preeste

Tapenade Piquante 1,1
kg

Tapenade, Auberginer
1,1 kg

Art. nr. F454 I I i!

Aubergine er basen for denne helt specielle taggrden giver en dejlig
smag af denne grgntsag. De bedste frugter fraHmarbliver brugt til Faloux
produkterne, smag ogséa tapenade af: grgnne obeetg oliven, koriander
artiskok, citron, ansjos eller peberfrugt. Det hled®rovence kan praestere.

Art. nr. 612 I I é";‘; Pesto Calvi 180 gr

Pesto di Liguria. Basilikumpesto i gourmetklassen.
Drenert vekt 180g.

Art. nr. 613 I I 2‘- Pesto Calvi 4 kg

Pesto di Liguria. Basilikumpesto i gourmetklassen.
Drenert vekt 4kg.

Art. nr. 615 I I é"}‘l Pesto Rosso 135 gr

Pesto Rosoo-Costa Ligure. Pesto av soltarkede tomater
Drenert vekt 135g.
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Art. nr. 621 I I ‘éf Olivenpate Calvi 80 gr

Sort oliven pate i gourmet klassen fra Liguria.
Drenert vekt 80g.

J I I 2@ ;)rllvenpate Calvi 170

Sort oliven pate i gourmet klassen fra Liguria.
Drenert vekt 170g.

Art. nr. 628 I I ‘éfl Pesto Vivo 135¢g

Den eneste pesto i verden som ikke er pasteuriseneingen tilsaetningsstoffer,
farvestoffer eller konservering. Med en holdbarpédi2 mdr. Og vigtigest af alt
den fulde smag af en aegte frisklavet Pesto Genovese!

Tomatprodukter

Art. nr. 1750 I I Pompdoro Polpa 10kg
bag-in-box

Tomat som er skreellet, hakket og overheeldt med tafhaBet er modne tomater
af italiensk oprindelse og produceret i Italien.

o% VALIANO

I Polpa di Pomodgro

B Cherry tomater,
Art. nr. 590 y A
. I I 2@ *“‘ﬁ semi-dried 1kg

Semi-dried, grillede, tarkede cherry tomater frailiin en deilig krydderlake. i
Laget av friske tomater som ikke er dyrket i drishderfor sesongvare.
En smak av sgdme, sol og tomater!
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Art. nr. 591 I I 2]

Sicilianske baby tomater, grillet og tarket, nediagn lake av solsikkeolje,
hvitlgk og oregano.

Baby tomater semi i
glas 1 kg

Soltgrkete tomater 500
gr

Art. nr. 601 I I :]!

Pomodori Secchi. Lekre soltarkede tomater naturell
Super kvalitet. Kan med hell legges i ned i en glbdeenolje.

Soltgrkete tomater 10
kg

Art. nr. 602 I I 2]

Pomodori Secchi.
Soltgrkede tomater naturel.
Lasvekt i kasse.

Soltgrkete tomater i
olie 1 kg

Art. nr. 605 I I :]!

Pomodori Secchi Sott'Olio.
Soltgrkede tomater i krydderlake. Apuliens diamante
Drenert vekt 0,65kg, ca. 90stk pr. pakke.
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Semi-dried tomat
Renna 3,1 Itr

Art. nr. 608 I I :]!

Semi dried tomater.

Halvtgrkede plommetomater i en marinade av solsilée
urter og hvitlgk.

Drenert vekt 1,8kg, ca. 110 stk i hvert glass.

Art. nr. 609 I I 2]

Crema di pomodori.

Soltgrkede hakkede tomater i en krydret olivenolje.
Et "must" i det kreative kjgkken.

Drenert vekt 1,5kg.

Crema di Pomodori
1,5 kg
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Art. nr. 616 I I 2@ g:sr(;gladl Pomodoro

Crema di Pomodori.

Soltgrrede hakkede tomater i krydret olivenolienteerlig i det kreative kakken.
Bland som den er i pasta, pasta sauce, eller smaldelpa ristet bred som kanapé.
Kan ogsa bruges til sammenkogte retter, blandetenddt flade som tilbehar (sovs).

Art. nr. 750 I I Pomodoro Polpa Fine
4,1 Itr

Meget lekker tomat fruktkjgtt i tomatjuice.
Fin kvalitet som base for mange retter.
Til Pizza, minestrone, kjgttsaus, ratatouille.

Art. nr. 751 I I 2@ @ ;l‘J(C(;OGgBF;OmOdoro

Tomatjuice 100% italienske tomater.
Et produkt som er produceret biologisk. Opbevagekag! efter &bning. Holdbarhed
4 dagn efter dbning.

Art. nr. 752 I I 2@ @ zl(()(l)pgg%igPomodoro

Friskere smag af tomat kan ikke findes uden at sk@raoden tomat. Disse er
gkologisk dyrkede (Biologico) som de skriver i leali Fra Piemonte.

Fantastisk til enhver form for tomat suppe, tonzatce eller andet hvor smagen af
tomat fremhaeves.

Art. nr. 753 I I 2@ @ ?zgs ai Peperoni gko

En pasta sauce med peberfrugter og andre grensageger det nemt for enhver der
skal trylle p& kort tid. Den gkologiske produktibas Prunotto i Piemonte(biologico)
er genoptaget af sgnnen Roberto og produkterne smghgt af friske

grgntsager nar de er bedst.

At nr. 754 I I 2@ @ gzgg all'arrabiata gko

All'arrabiata betyder "pa den rasende made" metyHentil chili smagen.
@kologisk produceret (Biologico) med en fin balanuallem krydderier og
friske grentsager.
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At . 755 I I 2; @ Sugo al Basilico glfogr

Prunottos dejlige tomater i kombination med frisisitikum. En dejlig
basis for en pasta sauce, en marinering, m.m. @lsi¢Biologico).

Art. nr. 760 I I ég Passata di Porzrjgdkogro

Tomat 100% italienske tomater.
Opbevares pa kgl efter abning. Holdbarhed 4 deign &bning.

Art. nr. 761 I I 2; Polpa di Pomodorokz,S

Friskere smag af tomat kan ikke findes uden at sk@raoden tomat. Disse er
gkologisk dyrkede, Biologico som de skriver i ltali€ra Piemonte.

Fantastisk til enhver form for tomat suppe, tonzatcg eller andet hvor smagen af
tomat fremhaeves.

Art. nr. 762 I I 2i Pomodori Pelati 2,5 kg

L

E : Flaede tomater far en anden betydning nar man srdége fra
ES Piemonte.
=
—
Troffelprodukter
Art . 769 I I Frisk traffel - Dagens
pris

Her kan du bestille trgffel hele aret, det vil eaei mellem de forskellige slags:
Tuber Magnatum Pico

Tuber Melanosporum

Tuber Uncinatum

Der vil veere dagspris pa alle slags.
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Art. nr. 776 I I Hvit trgffelkrem 25 gr

Crema al tartufo Bianchetto
Lekre hvite trafler blandet med jomfruolje og arssjo

Art. nr. 777 I I Sort tragffelkrem 50 gr

Crema tartufo nero Estivo
Sorte sommertrgfler blandet med jomfruolje, ansjos.

Art. nr. 778 I I ﬁl Hvit trgffelsmar 250 gr

Condimento Burro al Tartufo Bianchetto. Trgffelsmakemgret kommer farst
riktig frem i forbindelse med salt. Velegnet tiéksempel pasta og
pa ristet brad.

Art. nr. 779 I I

Condimento Burro al Tartufo Nero.
| glass, Ferrari.

. Candimento
Buw al tartuf
.

Tartufata sommer
Art. nr. 781
- I I traffel 500 g

En utrolig laekker blanding af champignon og sommffetl.
Kan bruges i omelet, risotto, pasta etc. Troffetpemagar o Ll
meget klart igennem.

Art. nr. 782 I I Tartufata, sommer
troffel 80 g
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At nr. 783 I I Sort trgffel Ferrari Z?

Tartufo Nero.
| glass, Ferrari.
Syltet traffel. Husk & bruke vesken da det er ngaksi den.

At nr. 784 I I Sort treffel Inaudlé?

Tartufo Nero.
| glass, Ferrari.
Syltet traffel. Husk & bruke vesken da det er nmyaksi den.

@vrige Grgntsager

] i A

At nr. E8 Tortilla Espafiola 500
] ar

Tortilla Espafiola er indbegrebet af spansk tapasnb klassiske variant med lgg og

kartofler er en selvfglge p& spanske tapasbareir til syd og st til vest.

Velegnet til brunch, tapas, snacks, frokost, momggsh og alle former for bufféer.

At nr. E651 - Casagrande gr.

o — paprika 2,5 L

Casagrande Piquillos Enteros.

Hele, udhulede peberfrugter, grillede. 60-80 frugte

Draenet veegt 1,7 kg

Art.nr. E653 i :‘;i Lille Casagrande 400 g
]

Hele, udhulede peberfrugter, grillede. Ca. 16/R2mmt dase. Draenet
vaegt 300 gr. Fra vores kendte producent Casagraitttenindre end dem
i den store dase.
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Art. nr. F400 I I ‘éfl Cornichons, 2,6kg

Dejlige sprgde agurker med unik smag. Ingen sgfliersmag. Man tager dem
som bolsjer, en efter en.....
Draenet vaegt 1,1 kg.

I

Art. nr. G627 Grgnne peber fyldt m/
feta 1kg
Sma peberfrugter fyldt med Fetaost og krydderiezgbt lzekre til salat, salatbuffet,

som apetizer m.m.
Dreenet vaegt 600 gram.

I

Art. nr. G628

Rade peber fyldt m/
feta 1kg

Sma peberfrugter fyldt med Fetaost og krydderiezgst lzekre til salat, salatbuffet,
som apetizer m.m.
Dreenet veegt 600 gr.

Crema di Rucola 1 kg

Art. nr. 619 I I 2!

Crema di Ruccola er en ny rvare & leke med pa kipsitke
Perfekt til nye variasjoner av pesto, pastamarianadm.
Med ruccolaens spesielle smak er den perfektuseia

mw FEy

Crema di Basilico 1 kg

Art. nr. 620 I I 2!

Basilikum til egen pestoproduksjon og andre spenaénianal.
Konservert med salt og tilsatt 10% olivenolje. Drgrvekt 1kg.

Peberfrugter fyldt
m/tun 1 kg

. at

Art. nr. 646 I I 2; :4

Sma friske peberfrugter fyldt med tun efter Pierasigk tradition. Kan bruges som
appetizer eller forret m.m. ca. 50-55 stk. Varnigreget i starrelse.
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Art. nr. 647 I I 2]

Sma peberfrugter fyldt med ansjoser og kapers Bftanontesisk tradition. Kan
bruges som appetizer eller forret m.m. ca. 50-B5\&rierer noget i starrelse.

Peberfrugt/ansjos/kap
1 kg

Art. nr. 653 I I Lok i Aceto Balsamico
311t

Cipolle in Aceto Balsamico.

Sur sgte borretanlgk med Aceto Balsamico. Smakerigot.
Drenert vekt 1,9kg.

ca 100-110 stk

Art. nr. 665 I I 2]

Marinerede hvidlgg 1
kg

Sur/sgd sma peber
Zefirino 1kg

Art. nr. 668 I I i!
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Peperoni alla Brace 1
kg

Art. nr. 670 I I i!

Peperoni Alla Brace.
Grillede pepperfrukter i lake. Spr@e og lekre.
Drenert vekt 0,65 kg.

Art. nr. 671 I I 2]

Melanzane Alla Brace.
Grillede auberginer i lake. Kraftig og delikat.
Drenert vekt 0,65 kg.

Melanzane alla brace 1
kg
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Art. nr. 672 I I 2}

Zucchine Alla Brace.
Grillet spuash/Zucchini i lake. En sprg konsistegkraftig god smak.
Drenert vekt 0,65 kg

Zucchine alla brace 1
kg

Grillet champignon i
lage 1 kg

Art. nr. 673 I I 2!

Funghi Champignons Grigliati.
Grillet champingnon i lake. Karftig og god smak.
Drenert vekt 0,65 kg.

Art. nr. 674 I I 2}

Cipolle Borretane al Forno.
Grillet borretanlgk i lake.
Drenert vekt 0,65 kg.

Cipolle Borretane
forno 1 kg

At nr. 675 I I 2@ E:épollme Borretane 1

Deilige hele sma borretanlgk i extra virgin olivaaned krydder.
Drenert vekt 700 g.

At nr. 676 I I 2@ g/ifolle in Agrodolce

Cipolle in Agrodolce.
Meget lekre mellomstore hele Igk i sur.sgt lakdgiés.
Drenert vekt 1,6 kg.

Art. nr. 678 I I 2}

Marinerede vilde lgg (Lampascioni) i lage. Sjeeldmd $ag der kan benyttes
som tilbehgar til ked og vildt, til buffet, m.m. 655 stk. pr. bakke.
Draenet veegt: 0,65 kg

Vilde Lag
Lampascioni 1 kg
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Art. nr. 681 I I ‘éf Kapers i havsalt 1 kg

Capperi Al Sale Marino cal. 9. Mellomstore kapehnsvsalt. Disse blomsterknoppene
fra kapersbusken har fatt sitte litt lengre fabeplukket, og det er med a gi

den fine blomsten karakter i smaken.

Denne sorten kommer fra den lille gya Lippari nfandSicilia, og den anses for &
veere av beste kvalitet.

Vann ut kapersen selv og opplev verdens beste &aper

Art. nr. 682 I I 2i. Kapers i havsalt 100 gr

Capperi Al Sale Marino cal. 9. Mellomstore kapehnavsalt. Disse blomsterknoppene
fra kapersbusken har fatt sitte litt lengre faibteplukket, og det er med & gi

den fine blomsten karakter i smaken.

Denne sorten kommer fra den lille gya Lippari nfandSicilia, og den anses for &
veere av beste kvalitet.

Vann ut kapersen selv og opplev verdens beste &aper

Art. nr. 683 I I _Store _kapers i
vineddik 3,1 It
A Capperi All'Aceto di Vino Cal. 13. Store kapers iedidik.

Drenert vekt 1,95 kg. Skylles far bruk.

Store kapers i
e Art. nr. 684 I I é\; vineddik 106 m

Capperi All'Aceto di Vino Cal. 13. Store kapers iedldike.
Drenert vekt 100 g.

F100g 106 mIe ‘559,

Kapersfrukt m/stilk i
Art. nr. 685 I I 2; vineddik

Kapersfrukt med stilk i vineddik. Fra Lipari i skalia.
Drenert vekt 400 g.
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Art. nr. 686 I I Kapers med stilk 3 kg
(spann)

Kapersfrugt med stilk i vineddike. Fra Lipari i Stalien

\_—/
Fruat
Svesker, Kirsebeer
At . F905 I I I(tsrriottines kirsebaer 1

Udstenede kirsebeer, marineret i kirsebeersaft ogrkiflstsnacks,
drinks, i salat, med patéer, saften bruges til satilcvildt, fierkrae m.m.
Ideel til bagning, desserter, isanretning.

At . F906 I I Griottines 3 1. "Le
Parfait"

Kirsebaer uten sten, marinert i kirsebaersaft og Kirstdget anvendelig til snacks,
drinker, salat og patéer . Saften kan brukessailser. Perfekt til desserter og i

Olie-eddike koncentrater

Aceto Balsamicc

At 841 I I Aceto Balsamico 3 ar
25 cl

Afrundet og fyldig smag, kraftig men afbalanceret.

Aceto Balsamico fra Carlotta i Modena, lagret i 3 ar.

Fornuftig kvalitet til prisen. Velegnet til butilkalg.

Avrundet og fyldig smak, kraftig men avbalansert.

Aceto balsamico fra Carlotta i Modena er lagretri 3&

Fornuftig kvalitet til prisen, velegnet til butikiy.

Art . 842 I I Aceto Balsamico 3 ar
50 cl

Afrundet og fyldig smag, kraftig men afbalanceret.
Aceto Balsamico fra Carlotta i Modena, lagret i 3 ar.
God kvalitet til det mindre kgkken.

Avrundet og fyldig smak, kraftig men avbalansert.
Aceto balsamico fra Carlotta i Modena er lagreéir3
God kvalitet til det mindre kjgkken.
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At . 843 I I Aceto Balsamico 3 ar 5
lit
Afrundet og fyldig smag, kraftig men afbalanceret.
Aceto Balsamico fra Carlotta i Modena, lagret i 3 ar.
Fornuftig kvalitet til storbrugere. Bruges typiskitidkogning.
Avrundet og fyldig smak, kraftig men avbalansert.
Aceto balsamico fra Carlotta i Modena er lagreéir3
Fornuftig kvalitet til storbrukere.
Brukes til innkoking, dressinger og sauser.
At nr. 844 I I Aceto Balsamico 5 ar
25 cl
Enestdende fyldig og intens smag, tyktflydendealktariseret ved kraftig duft og
delikat aroma.
Aceto Balsamico fra Carlotta i Modena, lagret i 5 ar.
Flot flaske og leekker kvalitet. Selvskreven til ain
Enestdende fyldig og intens smak, tykkflytendeftigaluft
og delikat aroma.
Aceto balsamico fra Carlotta i Modena er lagretri 5&
Fin flaske og bra kvalitet.
Er velegnet til buffét.
E ALt . 845 I I Aceto Balsamico 5 ar
0 50 cl
Enestdende fyldig og intens smag, tyktflydendeaktariseret ved kraftig duft og
delikat aroma.
Aceto Balsamico fra Carlotta i Modena, lagret i 5 ar.
Laekker kvalitet.
Enestdende fyldig og intens smak, tykkflytendeftigaluft
og delikat aroma.
Aceto balsamico fra Carlotta i Modena er lagretri 5&
Fin flaske og bra kvalitet.
Er velegnet til buffét.
At . 846 I I Aceto Balsamico 8 ar
25 cl

Enestdende fyldig og intens smag, tyktflydendealktariseret ved kraftig duft og
delikat aroma.

Aceto Balsamico fra Carlotta i Modena, lagret i 8 ar.

Sé& naermer vi os gourmetklassen. Flot sag.

Enestdende fyldig og intens smak, tykkflytendeftigaluft

og delikat aroma.

Aceto balsamico fra Carlotta i Modena er lagreéir 8

N& naermer vi 0ss gourmet klas:
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At 847 I I Balsamico koncentrat
380 ml

Al den smag fra aceto balsamico fra Modena koneegiti en fantastisk nem sauce som
vil berige dine retter og give dem den karaktesisbalsamico smag. Ideel til oste,
grillede kadretter eller fiskeretter. Ogsa gogaitibeer og andre frugter.

Balsamico koncentrat er emballeret i plastik flaske

All smak fra Aceto balsamico fra Modena konsentpérplastflaske.

Er ideel til ost, grillet kjatt og fiskeretter.

Ogsa god til jordbeer og andre frukter.

Aceto Balsamico 5 ar
Art. nr. 849 I I @ BKO 250m|

@kologisk Aceto Balsamico, lagret i minimum 5 agém konserveringsmidler
eller tilsaetningsstoffer.

Art . 850 I I @ g?!soarznel)go koncentrat

Al smagen fra Aceto Balsamico fra Modena koncentiieza fantastisk nem sauce,
som vil berige dine retter og give dem den karadtiske Balsamico-smag. Ideel til
oste, grillede kadretter, foie-gras eller fiskesetDgsa god til jordbzer og andre
frugter. Balsamico-koncentratet er emballeret i kastikflaske.

Art. nr. 851 I I AB Tradizionale 15 ar
10 cl

Vidundelig Aceto Balsamico fra Modena, lagret i 15 &ourmetdraber.
Enestdende fyldig og intens smag, tyktflydendeakt@riseret ved kraftig duft og
delikat aroma.

Den zegte vare, lavet pA gammeldags maner.

Vidunderlig aceto balsamico fra Modena, lagret Bt5Gourmet dréper.
Enestdende fyldig og intens smak, tykkflytendeftigaluft

og en delikat aroma.

Ekte vare, laget pA gammelt vis.

At nr. 852 I I AB Tradizionale 30 &r
10 cl

Aceto Balsamico fra Modena, lagret i minimum 30 &ourmetdréber.
Enestdende fyldig og intens smag, tyktflydendealkiariseret ved kraftig duft og
delikat aroma.

Den eegte vare, lavet pA gammeldags maner.

Aceto balsamico fra Modena, lagret i minimum 30@ourmetdraper.
Enestdende fyldig og intens smak, tykkflytendeftikyaluft og delikat aroma.
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At i 863 I I @ Aceto BalsamgoK g L

@kologisk Aceto Balsamico fra vores leverandgr CaloModena.
Lagret i 3 ar. Afrundet og fyldig smag. Kraftig, mafbalanceret.
Fornuftig kvalitet til storbrugere. Bruges typiskitidkogning.

Vin eddiker

Forum hvitvineddik 25

—
Art. nr. E841 i
— cl

Fadlagret og ufiltreret hvidvinseddike pa Chardondiaen.
Hgj sedme og tydelig vinkarakter. Ren gourmet.

Atnr.ES42 Forum hvitvineddike
[ 50cl

Hvidvinseddike, Chardonnay. Ren gourmet.
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Art. nr. E843 i Forum rgdvineddik 25
I

cl
Rgdvinseddike, Cabernet Sauvignon. Ren gourmet.
I— Forum rgtvinseddike
Art. nr. E844 A
I 50cl

Rgdvinseddike, Cabernet Sauvignon. Ren gourmet.
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Vinagre de Jerez

Art. nr. E846 i
I reserva 500ml

El Majuelo Jerez ( Sherry) Vineddike lagres eftiesa metoden gennem mange ar i
amerikanske egetreesfade. Det betyder, at efterh&uheman tapper de nederste og
eldste fade, fylder man op fra fadene ovenovergivet en ensartet og rund smag.
For at f& betegnelsen "Reserva", skal indeholdet nederste fad vaere mindst 2 ar,
men er oftest aeldre. Uden "Reserva" behgver detiblaere 1/2 ar.

Vinagre de Jerez

I
Art. nr. E847 A
[ Reserva 250ml

El Majuelo Jerez ( Sherry) Vineddike lagres eftdesa metoden gennem mange ar i
amerikanske egetraesfade. Det betyder, at efterh&uheman tapper de nederste og
eldste fade, fylder man op fra fadene ovenovergivet en ensartet og rund smag.
For at fa betegnelsen "Reserva", skal indeholdet hdderste fad veere mindst 2 ar,
men er oftest eeldre. Uden "Reserva” behgver detiblaere 1/2 ar.

Art. nr. E848 Pedro Ximenez 250 ml

£

Lavet af den sgde Pedro Ximenez druen, fremséftet Solera y Criadera metoden

og opbevaret i amerikansk egetreesfade. Pedro Xindimen, der tarres ud i solen,

giver denne fremragende sherry vineddike en s@diigg med masser af krop og dybde.
Séadan skal en god sherry-vineddike smage.

Gran Reserva Jerez

|
Art. nr. E850 s . o
[ vined 20 ar

Numererede flasker, begraenset produktion. Den fagst# dato eneste Gran Rese
af Jerez vinedikke.Har lagret mere end 20 ar i tkkmeske egetrees fade.

DOP som gar fra gylden til mgrke nuancer. Smagéeaftarrede frugter, karamel.
Har en lang eftersmag.

Moscatel vineddike

—
Art. nr. E860 Al
— 500 ml

Moscatel vineddike er fremstillet af sede Moscuaieé fra Valencia i Spanien.
Kendetegn for disse er den gyldne farve og sgdmentsdrager til den blgde
runde smag.

Artrr E862 i Riesling vineddike, .
I

375ml

Den kaldes ikke leengere vineddike nar den er feeddigrnan stopper fermenteringen
ved ethanol indholdet pa 2° og derved opnar maetteamol indhold under 1° og sa
er det ikke leengere en vineddike men en bittersgdliRge en smagsforsteerker.
Blad og rund, rigtig god til salater, marinader,&um.m.
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Attnr E863 Merlot vineddike, 375
E— ml

Den kaldes ikke lzengere vineddike nar den er feeddigman stopper fermenteringen
ved ethanol indholdet pa 2° og derved opnar maetteamol indhold under 1° og sa
er det ikke leengere en vineddike men en bittersadolen smagsforsteerker.

Blgd og rund, rigtig god til salater, marinader,c&um.m.

I
Art. nr. E864 i Able vinedikke 500 m
[

Duften af sommer og eebler spreder sig lige sa smamtabner flasken.
/Eblene er plukket sa sent, sé eeblesmagen er irdense edikke.
Man bruger Schiitzenbach metoden til fermenterindener en
langsommere metode for at bevare s& meget smagstigt

og giver et rundere resultat.

Art. nr. E865 i Cava-vinedikke 50 cl
[

Lavet fra de typiske Cava druer: Macabeo, Xarelgdrarellada.
Denne Cava-vinedikke anbefales til salatdressingine@nger og ikke
mindst til alle former for fisk og skaldyr.

Trebbiano
Art. nr. 624 I I hvidvinsedikke 500ml

Fra Trebbiano druen produceres denne hvidvinsediidae 7,1% syre.
God til sauce, marinering m.m. Skarpheden givergeanuligheder.
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Sangiovese
Art. nr. 625 I I rgdvinsedikke 500ml

Rgdvinsedikke fra Sangiovese druen med 7,1% syre.
God til sauce, marinering m.m. Skarpheden givergaanuligheder.

Hvidvinseddike
. nr. 856 ' ’
Art. nr. 85 I I Aretino 50cl

Hvidvinsedikke Vergine Valdichiana.
Med en frisk surhed.

Hvitvinseddik Vergine Vadichiana.
Med en frisk surhet.
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Hvid Balsamico
Art. nr. 858
- I I Carlotta 250ml

God sursgd smag med blgdhed og skarphed. Produbéodena af vores kendte
producent Nonna Carlotta. Er velegnet til dressimgimad, salater, fisk, kad m.m.
God sursgt smak med blgthet og skarphet. Produsktedena av

var kjente produsent Nonna Carlotta.

Er velegnet til dressing, grillmat, salat, fiskgkjm.m.

Hvid Balsamico
Art. nr. 861
L I I Carlotta 500ml

Leekker sursgd smag med bade blgdhed og skarphetiderst i Modena
af vores kendte producent Nonna Carlotta. Er veleijraressing, grillmad,
salater, fisk, ked m.m.

Lekker sursgt smak med bade blgthet og skarphet.

Produsert i Modena av var kjente produsent Nonn&Ear

Er velegnet til dressing, grillmat, salater, figk kjatt.

Art. nr. 862 I I Hvid Balsamico

Carlotta 5 L p—
Leekker sursgd smag med bade blgdhed og skarphetlideret i Modena °°"'ilﬂi"§3$f§§32é§§.5!?"°"
af vores kendte producent Nonna Carlotta. Er velegjraressing, grillmad, S

salater, fisk, kead m.m.

Lekker sursgt smak med bade blgthet og skarphet.
Produsert i Modena av var kjente produsent Nonn&tar
Er velegnet til dressing, grillmat, salater, figk kjatt.

Art. nr. 937 I I Citron eddike 250 ml

Edikke fremstillet med druemost fra Neroamaro ogvésia druerne som har siddet
lzengere tid end normalt pa vinstokkene og dervedtrfdorhgjet sedme.

Specialitet opndet ved langsom kogning af friskener sammen med balsamico og
druemost. Ingen tilsat sukker. Ingen tilsaetningsr déirvestoffer.

Velegnet til: salater, grgntsager, kad, fisk odpeter.

Oliven Olier

[ ]
Art. nr. E820 i
[ ]

Marques de Valdueza

Extra Jomfru Oliven Olie af blandingen: Hojiblanéabequina, Morisca og
Picual. Udelukkende spanske oliven. Fin balance emedel peber eftersmag.
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Art.nr. E821 i Romar_llco XV
I olivenolje 50 cl

Kvalitets jomfruolie fra Agroles Spanien. Lavetfdequinas
oliven. Den dejlige smag og farve i olien afspeNgddelhavs-
landenes livsstil og glaede over god mad.

I .
Art. nr. E822 i Romaplco X.V
— olivenolje 5 lit

Kvalitets jomfruolie fra Agroles Spanien. Lavet Adbequinas
oliven. Den dejlige smag og farve i olien afspeNgdddelhavs-
landenes livsstil og glaede over god mad.

Art. nr. E824 i Sabor d'Abans XV

Sabor d'Abans er lavet udelukkende af ArbequinzenB, det er den
der giver denne specielle smag til denne olie.
Max. syreindhold 0,3° Fgrste kolde pres. Filtreret

I i i
Atnr E826 Ballester XV olivenolie
[

Side 82
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5 Itr
Man siger at livet i Andalucien fglger oliventraeesmgtme. Denne olie har den
typiske smag af Hojiblanca oliven som dominerernftld olie men med kraftfuld
eftersmag.
| Dominus XV olivenolie
o — 500ml.

Kvalitets jomfruolie i gourmet klassen. Vinder dftAza prisen.
Anbefales til dressing, bagning samt gryderefen ufiltrerede
olie er koldpresset i lukket kredslgb ved 29 gradem er med-
virkende til den hgje kvalitet.

Art. nr. E835

I
F: Masia el Altet 50 cl.
[

Fincaen Masia-el-Altet, som olien er opkaldt eftégger ca. 30 km i direkte linie
fra Middelhavet og kombinerer havets klima med ddfgmaet som gar at de har
gleede af morgenregnen fra september til april. Oetrédomringet af bjerge,
grantraeer og et hav af krydderurter: timian, rosmaélvie etc. Olien har vundet
uttallige priser siden sin fgrste hgst i 2006 ogearfor at veere en af Spaniens
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bedste, dgm selv. Coupage af: Picual, Arbequina,dBileta, Genovesa og Alfafarenca.
bedste, dgm selv. Coupage af: Picual, Arbequina,dBileta, Genovesa og Alfafarenca.

Art. nr. F620 I I Mas du Roy 25 cl

Ekstra jomfruolivenolie fra Aglandau, Arbequine idgroneiki oliven.
Guldmedalje i 2004 og 2005. Specielt velegnet tildalhavsretter med
meget smag Salade Nigoise, Boullabaise et saeanilin.

Kommer fra den Nordlige Camargue.

Art. nr. F621 I I Mas du Roy 75 cl

Ekstra jomfruolivenolie fra Aglandau, Arbequine Kigroneiki oliven.
Guldmedalje i 2004 og 2005. Specielt velegnet iildelhavsretter
med meget smag Salade Ni¢oise, Boullabaise et d&engum.
Kommer fra den nordlige Camargue.

Art. nr. 792 I I I _Gent”_e XV
olivenolie 75cl

Fra Grappolini leveres en fremragende xv olje irgmat klassen.
Kommer fra modne oliven, med en god duft av mandetn lett grannfarge.

Art. nr. 793 I I Florens XV olivenolie
75 cl

Fra Grappolini har vi funnet en meget bra XV ofem
vil imponere alle kresne oljekjennere.

Rik pa duft med en nesten klassisk blomsteraktignaro
Italiensk XV olje pa sitt beste.

Cherubino di
Art. nr. 801 I I @ Terraliva @KO 50c

Laget av tgrkede vindruekjerner. Til steking, gstlater m.m.
Leveres i plastkanne.
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Art. nr. 803 I I @ Terraliva XV 250 ml

Valgt i 2006 som en af verdens 10 bedste oliernkeate Oro 2005 & 2006. Mester i
olivenolie produktion indenfor sin kategori Fruttdhtenso. Solpris 2005 & 2006.
Biologisk produceret af kun en sort; Tonda Iblea Sicilien DOP Monte Iblei en
underregion af Monte Lauro.

Art. nr. 805 I I Sacromonte XV rZ]Elso

En perle fra Puglia, naermerebetegnet Foggia i &ba.lt

Sacromonte XV oljen er presset innen 24 timer étgestingen.

Man bruker de vanlige olivensortene: Coratina, Paaaa, Ogliarola, Garganica og
"Rotondella. Oljen er gul med grgnne reflekser.

Dauno Gargano XV
.nr. 806
Art. nr I I 250 ml

Denne oljen fra Puglia lages av oliven som er jglawmtd havet.

Det er brukt minimum 70% Ogliarola Garganica oliveem er en mild oliven somi
kombinasjonen med havbrisen, har gitt denne ol@nrdilde delikatesmak med en lett
mandel ettersmak.

Presset innen 48 timer etter hgstingen.

Velegnet til den delikate fisk hvor den er medenfheve alle smaksnyanser.

Art. nr. 809 @ Terraliva XV oliven
o olie 50 cl

Valgt i 2006 som en af verdens bedste 10 olierneede Oro 2005 & 2006
- Mester i olivenolie produktion indenfor sin kateg Fruttato Intenso.
Solpris 2005 & 2006. Biologisk produceret og af lamvarieté Tonda Iblea.
Fra Sicilien DOP Monte Iblei en underregion afieLauro.

Art. nr. 811 I I Mosto Oro 100ml

10 06 20%
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Art. nr. 813 I I galw XV Classico 25

Fra Calvi i Liguria kommer denne velbalanserte dgdgomfruolje
med en deilig duft, en mild smak og en gylden farge

Art. nr. 814 I I galw XV Classico 50

Fra Calvi i Liguria kommer denne velbalanserte dgdgomfruolje
med en deilig duft, en mild smak og gylden farge.

Art. nr. 815 I I galw XV Classico 75

Fra Calvi i Liguria kommer denne velbalanserte dgdgomfruolje
med en deilig duft, en mild smak og gylden farge.

Art. nr. 816 I I Calvi XV Mosto Oro
25 cl

Dette er Calvi's suverene, beste kvalitetsolje.

Art. nr. 817 I I Calvi XV Mosto Oro
75 cl

Dette er Calvi's suverene kvalitetsolje.
En XV olje fra Liguria, laget p& de beste Taggiasibeen.
Fantastisk smak og duft.

At nr. 818 I I Calvi Pinzimolio olie
XV 50 cl

En god olivenolje fra Liguria, den har en fin fajdigft og smak.
Oljen er presset fra Oliarola oliven.
Med helletut og kork.
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At 891 I I Giannini XV Toscano
25 cl

Fra Giannini i Toscana produseres en fantastisltoj&/med en fin

grgnn farge og en mild god smak av nyslatt gress.

Perfekt til salater.

Art . 822 I I Giannini XV Toscano
50 cl

Fra Giannini i Toscana produseres en fremragend&yolje med en

fin grann farge og en god mild smak av nyslatt gréerfekt

til f.eks. salater.

Art. nr. 824 I I Giannini Toscano 5 Itr

0LI0
EXTRAVERGINE
DIOLIVA

Fra Giannini i Toscana produceres en fremragensigajomfruolie med en
dejlig gran farve og en laekker mild smag af nysifieds. Fremragende
til f.eks salater.

Art. nr. 825 I I La Torre XV olje 5|

Typisk toscaner, som smager sa frugtpreeget og bkdtagé mange
paent dyre flaskeolier ikke kan vaere med. Rigtig gcisbdie.
Typisk toscaner, som smaker sa fruktpreget og tedigagit mange
dyre flaskeoljer i kan henge med.

Kjempebra basisolje.

Art. nr. 826 I I La Torre sansaolje 5|
La Torre
OLIO En god og kraftig stegeolie. Mild frugtsmag og noggre.
m«; Téaler hgjere temperaturer, men husk at olien ve@d®grader
g og derover efterhdnden taber frugtsmagen.
- En god og kraftig stekeolje. Mild fruktsmak og lggre.

R — Taler hgyere temperatur, men husk at oljen ved?@®@rader
taper fruktsmaken.
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Art. nr. 828 I I Salvadori olivenolie 5L

God hverdags olie til stegning m.m. nar kvalite¢em fokus.
Er blandet af jomfruolie og udsgagt raffineret otiedie. Fra
Firenze omradet.

God hverdagsolje til steking m.m. nar kvaliteten fekus.
Er blandet med jomfruolje og utsgkt raffinert oliadie.

Fra Firenze omradet.

Krydder olier

At 1. 770 I I Troffelolje sort Ferrari
25 cl

Il Tartufo nero fra Ferrari. Fin kvalitet til detqffesjonelle kjgkken.
Meget kraftig og konsentrert og skal fortynnes raedjod olivenolje.

JR— I I Traffelolje hvit Inaudi
40 ml

Il Tartufato Bianco fra Inaudi.
Fin olje for butikk.

U I I Traeffelolje sort Inaudi
40 ml

[l Tartufato Nero fra Inaudi. Lekker trgffelolje &t pa de
italienske sorte trafler. Tappet pa en fin flaske.

At . 773 I I ;;%f:ﬁlolje hvit Ferrari

Il Tartufato Bianco fra Ferrari. Bra kvalitet til dptofesjonelle kjgkken.
Meget kraftig og konsentrert og skal fortynnes raedjod olivenolje.

post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700

21-01-$&le

87


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

JU— I I Traffelolje hvit Ferrari
j ?.5 100ml
‘4
Il Tartufato Bianco fra Ferrari. Bra kvalitet til detofesjonelle kjgkken.
Meget kraftig og konsentrert og skal fortynnes raedjod olivenolje.
Far
_ At nr. 775 I I Troffelolje hvit Ferrari
TT 55 ml
==
"‘ Il Tartufato Bianco fra Ferrari. Bra kvalitet til detofesjonelle kjgkken.
Meget kraftig og konsentrert og skal fortynnes raedjod olivenolje.
Art. . 780 I I Troffelolje sort Ferarri
:E; 55 ml
Il Tartufato Nero fra Ferrari. Bra kvalitet til detofesjonelle kjgkken.
Meget kraftig og konsentrert og bgr fortynnes medjed olivenolje.
Art. nr. 788 I I RES Karl
Johankoncentrat 250m
Ekstra virginolje tilsatt naturlige oljer fra stsiopp.
Gir en fantastisk smak av steinsopp.
Det skal bare noen fa draper til, nar den blandes nasisoljer.
Meget velegnet til risotto, omeletter, pastaretitar det mere eksotiske
f.eks. i thairetter.
Art. i, 790 I I RES Chilikoncentrat
250 mi

Side 88
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Gir en fantastisk smak av chili.

Det skal kun f& dréper til, nar den blandes medsbher.

Meget velegnet til pastaretter, p& pecorino, @fedampede grgnnsaker.
Det er kun fantasien som setter grenser.

RES
.nr. 79
Art. nr. 794 I I Ingefaerkoncentrat 250

Gir en fantastisk smak av Ingefeer.

Det skal bare noen draper til, nar den tilsettessisoljer.

Meget velegnet til kjgttretter, minestronesupperdirskjellige risretter.
Eller det mer eksotiske, i thairetter m.m.
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RES
Art. nr. 795 .
o I I Hvitlgkskonsentrat

XV olje tilsatt naturlige oljer fra hvitlgk.
Gir en fantastisk smak av hvitlgk.
Det skal bare noen draper til nar det blandeshasisolje.

Art. nr. 796 I I RES Basilikum
konsentrat

Det skal kun fa draper til, nar den blandes medsbhsr.
Dufter og smaker basilikum.

Art. nr. 797 I I RES Citron konsentrat

Det skal kun fa dréper til nar den blandes medsotjst.
Gir en herlig sitronduft og smak.

Art. nr. 798 I I RES Rosmarin
konsentrat

XV olje tilsatt naturlige oljer fra solmoden rosrimar
Det skal bare noen fa draper til, nar den blandes nasisoljer.
Gir en behagelig rosmarin duft og smak.

Art. nr. 799 I I RES Appelsin
konsentrat

XV olje tilsatt 2% naturlig olje fra solmodne ogts@ppelsiner.
Det skal kun f& dréper til, nar den blandes medsbher.
Gir en herlig appelsinduft og smak.

Art. nr. 831 I I Citronolivenolje 25 cl

]
S
+

¥

Kvalitets jomfruolie med citron smag.
Kvalitets jomfruolje med sitronsmak.
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At nr. 832 I I Basilikumolivenolje 35

B
%

Kvalitets jomfruolie med en laekker basilikum smag.
Velegnet til salater, stegning m.m. Fremhaever

basilikumsmagen.

N

~ 00g FIOR,, <.
& NTO" TN N

1M

‘? Kvalitets jomfruolje med en god basilikumsmak.
S Velegnet til salater, steking m.m.
Fremhever basilikumsmaken.
Art. . 833 I I Chll|/hV|tIrakoI|ver;(;IJ§I

5 %
S

Kvalitets jomfruolie med en kraftig smag af chit vidlag.
Benyttes hvor man gnsker en ekstra kraftig smag.
Kvalitets jomfruolje med en kraftig smak av chig avitlgk.
Brukes hvis man gnsker ekstra kraftig smak.

&)
g
2
E
Q
S
iz

z ‘“/vms 2N %

At nr. 835 I I Carl Johan olivenolje
25 cl

Kvalitets jomfruolie med en vidunderlig duft af Kdohan
svampe. Fremhaver smag og duft i en svampestuvning,
i en salat eller med sidste stegning af leekkert kad.
Kvalitets jomfruolje med en vidunderlig lukt av steopp.
Fremhever smak og duft i soppstuing, i en salat

eller til steking av kjatt.

At nr. 837 I I Olivenolje m/rosmarin
25 cl

Kvalitets jomfruolie med en dejlig rosmarin smagcagt.
Fremhaever smagen nar den bruges i retter med rasmari
Kvalitets jomfruolje med en god rosmarin smak of.du
Fremhever smaken nar den brukes i retter med rasmar

Olivenolja
Art. nr. 839 I I m/pepperé&citron 25¢

Kvalitets jomfruolie med en steerk og frisk smag smag
af peber og citron.

Kvalitets jomfruolje med en sterk og frisk smakpmpper
og sitron.
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@vrige Olier

Gresskarkjerneolje 25

Art. nr. A801
cl

100% ren produceret af mgrkegragnne greeskarkernerskdé Den intense
grgnne farve og den frugt- og ngddeagtige smagtaypisk kvalitetskendetegn
for denne specialitet. Frisk presset og kolestar@iod til alle slags salater,

fint snittet okseked, supper saucer og sagar desser

Gresskarkjerneolje 50

Art. nr. A802
cl

100% ren produceret af mgrkegrgnne greeskarkernarskaé Den intense
grenne farve og den frugt- og nagddeagtige smagtaypisk kvalitetskendetegn
for denne specialitet. Frisk presset og kolestera@¥od til alle slags salater,

fint snittet oksekad, supper saucer og sagar desser

—
Art. nr. A831 Jordngttolje 25 cl
L ’

Intens duft og smag af jordngdder. Fremstilletriakfafskallede jordngdder.
Koldpresset, farste presning. 100% rene varerningjssetningsstoffer,
kolesterolfri.. Seerdeles velegnet til svinekad, bgkgrantsager,

(kinesiske retter, wok-mad), samt nuddelsalataer.

I .
Art. nr. A832 Hasselngttolje 25 cl
I

Halvsgd, flot duft og smag. Fremstillet af farssads frisk afskallede hasselngd-
dekerner. Koldpresset, farste presning. 100% raner vkolesterolfri.

| bladsalater blandet med hindbzereddike, til atypagie desserter. Prgv ogsa et
steenk hasselngddeolie i friskpresset frugtjuicé fisk, far servering

parfumeres med et par draber. Fantastisk til fdiigkebladsalater.

| :
Art. nr. A833 Valngttolje 25 cl
|

Fantastisk olie med udpraeget ngddeagtig duft og .shreqstillet af friske
handknaekkede valngddekerner. Koldpresset, farsienimg. 100% rene varer,
ingen tilseetningsstoffer, kolesterolfri. Flot i b&adat sdsom kinakal, radicchio,
blandet med aceto balsamico. Ogsa velegnet i sahate ost.
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| .
Art. nr. A834 Mandelolje 25 cl
|

Flot naturlig duft og smag. Fremstillet af blanadde sgde mandler. Kold presset
fra farste presning. 100% rene varer, ingen tilgagsstoffer, kolesterolfri.

Til fisk, far servering parfumeres med et par drabe

Fantastisk til forskellige bladsalater og i frisgpset juice.

Art. nr. A835 Sesamolje 25 cl
.nr. —

Speed, fin duft og smag af sesamfrg. Fremstilletssf sesamfrg, hvor skallen
stadig sidder p&. Koldpresset, farste presning%dfene varer, ingen
tilseetningsstoffer, kolesterolfri. Smag f.eks. ristorse til med et par

dréber fgr serveringen. Til let bruning af squaghaaberginer.m.m.

Art. nr. A837 Rapsolie 25 cl
|

Koldpresset Rapsolie. Farste pres med stempelpresser
Ufiltreret, 100% rensorteret, urafineret, kolestero

Uden nogen form for tilsaetningsstoffer. Pressekaf d
gulblomstrende raps (Brassica napus) PlantefarMlielkeurt.

At . E623 I I Vindruekerneolie ?nolo

Anbefales til stegning, friture og fondue og tikealorme for dressinger.
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Art. nr. F624 I I Vindruekerneolie 5 L

Anbefales til stegning, friture og fondue og tileaforme for dressinger.

Art. nr. SE300

— @ Rapsolie, gko 5 L

I =/

100% svensk gkologisk rapsolie fra Gunnarshdg.
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Koncentrater

Druemost "SABA"
Art. nr. 840
o I I 37,5¢l

Druemost er koncentreret sgd vindruesaft beregmaatllavning og er specielt
velegnet til produktion af sgde sager sa som kagieg som det sgde i drinks af
forskellig karakter. Ordet 'saba’ er oprindeligletr'sapor’, som betyder smag.
Koncentreret druesaft har veeret kendt i mange tesimabg er omtalt helt tilbage i
romertiden.

Druemost er en konsentrert sgt vindruesaft beragmeatlaging og er spesielt
velegnet til produksjon av sgtsaker som kaker,isstg forskjellige drinker.

Ordet "saba" er opprinnelig fra ordet sapor, sotgrtsmak.

Konsentrert druesaft har vaert kjent i mange tuseagier omtalt helt

tilbake til romertiden.

Art. nr. 921 I I \r;llncotto Original 250

Druekoncentrat fremstillet af Negroamaro og Maladsera druer, som sidder laengere
tid end normalt pa vinstokkene med forsteerket setirfige. Druemosten koges ned
til 20% og lagres her efter pa egefade i op tit.4A/%ncotto er et vidunder af
speendende smagsnuancer og taler umiddelbart #ektive i enhver kakkenchef.
Ingen tilsaetningsstoffer. Til salater, kad og kager.

Druekonsentrat laget pa Negroa og Malvasia Nerardsom henger lengre en normalt
pa vinstokkene, som gjar at den blir sgtere.

Druemosten kokes ned til 20% og lagres derettailgeHat i opp til 4 ar.

Vicotto har et vidunder av smaksnyanser.

Ingen tilsetningsstoffer. Til salater, kjgtt og kak

At . 922 I I \r:]llncotto Orginal 500

Druekoncentrat fremstillet af Negroamaro og Maladsera druer, som sidder laengere
tid end normalt pa vinstokkene med forstaerket sgilrfeige. Druemosten koges ned
til 20% og lagres her efter pa egefade i op tit.A/&ncotto er et vidunder af
spaendende smagsnuancer og taler umiddelbart &telstive i enhver kakkenchef.
Ingen tilsaetningsstoffer. Til salater, kad og kager.

Druekonsentrat laget pa Negroa og Malvasia Nerardsom henger lengre en normalt
pa vinstokkene, som gjar at den blir sgtere.

Druemosten kokes ned til 20% og lagres derettailgfat i opp til 4 ar.

Vicotto har et vidunder av smaksnyanser.

Ingen tilsetningsstoffer. Til salater, kjgtt og kak

Art. nr. 923 I I \r;llncotto Original 25

Druekoncentrat fremstillet af Negroamaro og Maladsera druer, som sidder laengere
tid end normalt pa vinstokkene med forsteerket setilrfige. Druemosten koges ned
til 20% og lagres her efter pa egefade i op tit.A/&ncotto er et vidunder af
spaendende smagsnuancer og taler umiddelbart &telstive i enhver kakkenchef.
Ingen tilsaetningsstoffer. Til salater, kad og kager.

Druekonsentrat laget pa Negroa og Malvasia Nerardaom henger lengre en normalt
pa vinstokkene, som gjer at den blir sgtere.

Druemosten kokes ned til 20% og lagres derettailgHat i opp til 4 ar.

Vicotto har et vidunder av smaksnyanser.
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Ingen tilsetningsstoffer. Til salater, kjgtt og kak

Art. nr. 925 I I Vincotto m/citron 2r§|0

Druekoncentrat med citron fremstillet af NegroamagdMalvasia Nera druer,

som sidder lzengere tid end normalt pa vinstokkerbforsteerket sgdme til falge.
Druemosten koges ned til 20% og lagres her eftegedade i op til 4 ar. Vincotto

er et vidunder af speendende smagsnuancer og talédelbart til det kreative

i enhver kgkkenchef. Tilsat koncentreret citron.

Druekonsentrat med sitron laget pa Negroa og Mivdsra druer, som henger lengr
pa vinstokkene, som gjer at den blir sgtere.

Druemosten kokes ned til 20% og lagres deretteikeat i opp til 4 ar.

Tilsatt sitron konsentrat. Vincotto har et vidundersmaksnyanser.

Ingen tilsetningsstoffer. Til salater, kjgtt og kak

At 1. 929 I I Vincotto m/figen $n5|0

Druekoncentrat med figen fremstillet af Negroanmagdvialvasia Nera druer,

som sidder laengere tid end normalt pa vinstokkereeforsteerket sadme til falge.
Druemosten koges ned til 20% og lagres her eftegedade i op til 4 &r. Vincotto

er et vidunder af spaendende smagsnuancer og talddelbart til det kreative

i enhver kakkenchef. Tilsat figenkoncentrat. Goéstog desserter.

Druekonsentrat med fiken laget p& Negroa og Madwvhisira druer, som henger lengr
pa vinstokkene, som gjar at den blir sgtere.

Druemosten kokes ned til 20% og lagres deretteikedat i opp til 4 ar.

Vincotto har et vidunder av smaksnyanser.

Ingen tilsetningsstoffer. Til salater, kjgtt og kak

Vincotto m/appelsin
Art. nr. 931 I I 250ml

Druekoncentrat med appelsin fremstillet af Negraantgy Malvasia Nera druer,
som sidder lzengere tid end normalt pa vinstokkertbforsteerket sgdme til falge.
Druemosten koges ned til 20% og lagres her eftegedade i op til 4 ar. Vincotto
er et vidunder af speendende smagsnuancer og talédelbart til det kreative

i enhver kgkkenchef. Tilsat appelsinkoncentratjdi#éanden, salater og dessert.
Druekonsentrat med appelsin produsert av Negroaowmalvasia Nera druer,
som modner lengre enn normalt pa vi

Sgde sage
Konfekt, Chocolade

Chokolade
Art.nr. 7889 I I m/kaffebgnner 1 kg
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| Pruneige
Art. nr. F894
rt. nr I I ﬁl sveskechokolade 1 kg

Man tager en AGEN sveske, moser den, blander detsweske"eau de vie" og laver en
dejlig konfektmasse der daekkes af 65% chokoladdéoomélis. Pruneige betyder

"sne" sveske. En dejlig oplevelse hvor hver ingeadifar lov at brede sig i munden,
sukkeret, chokoladen, svesken og likgren. Prgv dan200 pr. pakke.

Pruneige,
sveskesjokolade 1509

Art. nr. F895 I I

Man tager en AGEN sveske, moser den, blander detsweske"eau de vie" og laver en
dejlig konfektmasse der daekkes af 65% chokoladéoogélis. Pruneige betyder

"sne" sveske. En dejlig oplevelse hvor hver inggadifar lov at brede sig i munden,
sukkeret, chokoladen, svesken og likgren. Prgv den!

Art. nr. F896 I I Valn_ﬂd, Catering
version 2,5kg

Deijlig ren smag af ngd og god chokolade. Herlidguéfiing pé et maltid, som
akkompagnement til en kop kaffe eller thé. Ellereaér man er lsekkersulten.
Ca. 180 stk./kg. Pakket Igst. lalt ca. 420 stk pkke.

At . 897 I I Egetite Périgord Gold 1

Dejlig ren smag af ngd og god chokolade. Herlifuéfing pa et maltid, som
akkompagnement til en kop kaffe eller thé. Ellereadr man er laekkersulten.
Pakket enketlvis. ca 200 stk. pr. pose.

Valngd, display med
Art. nr. F899 I I 49 x 3 stk

Deijlig ren smag af ngd og god chokolade. Herlidguéfiing pé et maltid,
som akkompagnement til en kop kaffe eller thé. udder 49 pakker a 3 stk.
Eller bare nar man er leekkersulten.

Art. nr. F902 I I Valngd display, 25stk

Dejlig ren smag af ngd og god chokolade. Herlifuéfing pa et maltid, som akkom-
pagnement til en kop kaffe eller thé. Eller bareman er laekkersulten.
Indeholder 25 pakker a 3 stk.
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Art. nr. F903 I I Arlequines 100 g

De leekre valngdder fra Perigord, grillede og ové&ket med mgrk chokolade.
En ren nydelse til en kop kaffe eller te, ellerebnér man er laekkersulten.

Art. nr. F904 I I Chocomango 120 g

Fra Perigord har de n u skabt en ny specialitet tmedde Mango
fra Asien og deres dejlige chokolade. En rigtigigéjombination der
giver lyste til endnu et stykke, tak!

At nr. F945 I I Noir Marbré Paere 8gO

Les Marbrés® En specialitet Yves Thuriés som arimdtionelt patenteret.
Mgrk 70% chokolade blandet med delikat hvid cho#telag tilsat naturlig
peere aroma.

Art. nr. 866 I I Poker bla 8 kg

Lys chokolade med hvid kerne. 6 kg. ca. 330 stk.
Lys sjokolade med hvit kjerne. 6 kg. ca. 330 stk.

Art. nr. 867 I I Poker bla 1 kg

Lys chokolade med hvid kerne.
Lys sjokolade med hvit kjerne. 1 kg.

Andre kager
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Art. nr. F891 I I Hasselnﬂddekagirs,g;o

Croquants. Dejlig sprgde hasselngddekager.
Tager man den fgrste er det sveert at stoppe. Té, kadéssert m.m.

Art. nr. F893 I I Eéunelge Catering 2,5

Man tager en AGEN sveske, moser den, blander detsweske"eau de vie" og laver en
dejlig konfektmasse der daekkes af 65% chokoladéoogélis. Pruneige betyder

"sne" sveske. En dejlig oplevelse hvor hver inggadifar lov at brede sig i munden,
sukkeret, chokoladen, svesken og likgren. Prgv cedb0 stk. pr pakke.

Cantuccini alla
Art. nr. 871
ha I I Mandorla, 250¢g

Fra Le Logge, i Masa Maritima i Toscana, Italier.llogge har valgt at fastholde de
aeldgamle Toskanske traditioner som et handveerk ageskyer form for industria-
lisering. Opskriften for disse Cantuccini er géati og beviser endnu engang hvor
godt det er at bruge de rigtige ravarer for atrf@yed smagsoplevelse. Der bliver
brugt 27% mandler til disse Cantuccini.

Cantuccini al
Art. nr. 872 )
- I I Cioccolato, 250g

Fra Le Logge, i Masa Maritima i Toscana, Italier.llogge har valgt at fastholde de
aeldgamle Toskanske traditioner som et handveerk ageskyer form for industria-
lisering. Opskriften for disse Cantuccini er gaati og beviser endnu engang hvor
godt det er at bruge de rigtige ravarer for atf@ed smagsoplevelse. Der bliver
brugt 25% chokolade til disse Cantuccini.

At nr. 873 I I Cantuccini all'arancia
250 g

Fra Le Logge, i Masa Maritima i Toscana, Italier.llogge har valgt at fastholde de
aeldgamle Toskanske traditioner som et handveerk ageskyer form for industria-
lisering. Opskriften for disse Cantuccini er géati og beviser endnu engang hvor
godt det er at bruge de rigtige ravarer for atrfyed smagsoplevelse. Der bliver
brugt % appelsin til disse Cantuccini.

Art. nr. 875 I I Cantuccini, 1 kg

Leverandgren Le Logge i Massa Marittima i Tosdaawavalgt at fastholde de aeld-
gamle toskanske traditioner som et handveerk ogyteeskver form for industria-
lisering. Opskriften for disse Cantuccini er gaati og beviser endnu engang hvor
godt det er at bruge de rigtige ravarer for atf@ed smagsoplevelse. Der bliver
brugt 27 % mandler til disse Cantuccini.
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Art. nr. 888 I I Panettone 1 kg

Panettone er en klassisk italiensk julekage bagtmsiner og lidt sukat.
Vor Panettone er bagt med smgr og smager rigtjtigde
Seesonvare.
Panettone er en klassisk italiensk julkake mecheysdg litt sukat.
Var panettone er bakt med smegr og skikkelig god.
Sesongvare.

Art. nr. 889 I I Pandoro 1 kg

Pandoro er ligeledes en klassiker fra Italien ggdr syns- og smagsmaessigt en
sandkage (men god!). | aesken er der en pose flander rystes med kagen,

sa den bliver ganske hvid - det er vel jul.

Saesonvare.

Pandoro er er ogsa en klassiker fra Italia og lignseende og smaksmessig
som en sandkake ( Men god ) | esken er det enrpelg, som drysses

over kaken sa den blir ganske hvit- det er vel jul.

Sesongvare.

Art. nr. 891 I I Panforte 100 gr

Ngdde - marcipankage med kandiserede frt
Konfektagtig bastant sag med pragtfuld smag.
Ngtte-marsipankake med kandiserte frul
Konfektaktig og kraftig med praktfull smak.

Art. nr. 898 I I Savoiardi 200 gr

Englefingre til Tiramisu.
Englefingre till tiramisu.

Art. nr. 899 I I Savoiardi 500 gr

Englefingre til Tiramisu.
Englefingre
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Honning, Marmelade, Mostarda

I
At nrEOLL Tomat marmelade 130
[ g

Dejlige spanske tomater (48%) som marmelade. Pesden anbefaler at spise det 1
sammen med gedeost, frisk ost, Foie Gras, Yougutil bagning og dessert toppings. m".f*ﬂ'*ﬁm“e«-”i'é'?
Ingen konserverings eller tilssetningsstoffer. =

Art.nr. E912 i Peberfrugt marmelade
I 130g

En dejlig blanding af peberfrugt og sukker.
Ingen konserverings eller tilseetningsstoffer.

I i
Ao EOLS Figen marmelade 130
[ g

Denne marmelade er lavet af en szerlig slags figagréro som er fra Extremadura i
Spanien. Der er blandet citronblomst honning i ne&ahken og det giver den en hel
speciel smag. Leverandgren anbefaler den til mongensom tilbehgr til ost, til
kadretter, desserter m.m. Ingen konserverings @leetningsstoffer.

Att.nrE927 & Kveedemarmelade 1,5
I kg.

En fantastisk oplevelse, marmelade i fast form bl@hmod ganen.
En specialitet der ophgjer gode ostes smag, deveer at
undveere, nar man farst har prgvet den.

WL Dider oty [

g -0 e

I
At E928 | Kvaeedemarmelade 240
[ gr.

En fantastisk oplevelse, marmelade i fast form bl@hmod ganen.
En specialitet der ophgjer gode ostes smag, dsveer at
undveere, nar man farst har prgvet den.
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Kveedemarmelade i

NFITUR

Di mer DESPELETIE

Art. nr. E929 A
rt. nr I glas 2909
Confit af
Art. nr. F443
rt. nr I I valmueblomst 250 gr

Confit af valmuer er kogt i en gammel kobberkar tapldet til et delikat
tilbehgr til alle salgs desserter, som tilbehgvitdt, foie gras eller anden form
for fierkrae og terriner.

Prgv " Confit de Coquelicot sauvages de Nemours."

Art. nr. F503 I I ﬁf Espelette Maggg%?e

Espelette Marmelade er en fransk frugtmarmeladediiisat det franske krydderi,
"Espelette Paprika"der har en neesten chiliagtig snagger at marmeladen farst
virker sgd, hvorefter der fremkommer en eftersnfagaark chili. Det ggr marme-
laden saerdeles velegnet til "kontrast”, som tilbeth@st, Foie Gras, til gstens
specialiteter etc. Skal smages, men lad veere nedefor meget fgrste gang.

!
P i
_

Art. nr. 700 I I Fersken marrriellgze

Fra Alba i Piemonte. Prunotto familien har lavetsgi marmelader i 3 generationer.
De har bare veeret forbeholdt italienere og ferstifor det sidste ar er man
begyndt at seelge til udlandet og vi har faet eeréoraiidle et produkt helt

uden farvestoffer og uden konserveringsmidler. Sdeagrene friske frugt
kombineret med ragrsukker!
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Art. nr. 701 I I Blomme marmelade
110 g

Fra Alba i Piemonte. Prunotto familien har lavetsgi marmelader i 3 generationer.
De har bare veeret forbeholdt italienere og farstifior det sidste ar er man
begyndt at saelge til udlandet og vi har faet seréoraiidle et produkt helt

uden farvestoffer og uden konserveringsmidler. Sdeagrene friske frugt
kombineret med rarsukker!

Blabaersmarmelade
Art. nr. 702
rt. nr I I 110 g

Fra Alba i Piemonte. Prunotto familien har lavetsgi marmelader i 3 generationer.
De har bare veeret forbeholdt italienere og ferstimfor det sidste ar er man
begyndt at seelge til udlandet og vi har faet eeréoraiidle et produkt helt

uden farvestoffer og uden konserveringsmidler. Sdegrene friske frugt
kombineret med ragrsukker!
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En specialitet fra Alba med en meget speciel smag.

De friske abrikoser som smager igennem og blandimnged
de kendte amaretto kager som er knus og blandet i.
Skal smages!

At . 708 I I flecl)a;ma di Moscato

Laves af muskatelledruer lige efter hgsten. 54% Karsukker og pektin tilkommer.
Ingen farvestoffer eller tilseetningsstoffer.
Producenten anbefaler den som tilbehgr til speféiedbste.

Gelatina di AB di
Art. nr. 709
L I I Modena 110g

Fra DOP certificeret Aceto Balsamico fra Modena $aglenne gelé.
Ingen tilsaetningsstoffer eller farvestoffer.
Producentent anbefaler den specielt til ParmigRReggiano ost.

Art. nr. 710 I I Leg kompot 110 g

Specialitet velegnet til at servere med bl. ostsHe
komeelksost eller extra lagrede fareoste med megag.sm
Kan ogsa bruges til sammenkogte retter og spraeiegtelgt kad.

Art. nr. 711 I I Figenkompot 110 g

Denne specialitet anbefales til blaskimmelostergldg oste m.m.
Kan ogsa bruges til vildt og fiskeretter.

post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700 21-01-B&le 110


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

i\

i
]
5
l

i

i

<

z\

AT WAL

o

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

Art. nr. 712 I I Cogna' all 'Albese

En helt speciel blanding fra Alba. Bruges megetlioga Polenta (majsmel)
Anbefales ogsa til al slags ost og til sammenkogfter samt kogt/spraengt
kad.

Art. nr. 720 I I Abnkosmarmzlz(c)lg

| Piemonte ligger Prunottos marker og frugten iskéd marmelader kommer fra egne
marker eller omkringliggende landbrug. Frugtenlarlagisk men rarsukkeret er ikke
derfor kan marmeladen ikke kaldes gkologisk. Degbs 1359 friske abrikoser til 100
af det faerdige produkt. Opbevares i kgleskab eftrind.

Uden pektin, konservering eller tilseetningsstoffer.

Art. nr. 721 I I Blomme marmelade
340 g

Confettura Extra di Prugne. Fra Prunottos egne mardkele omkringliggende
landbrug i Piemonte. Frugten er gkologisk men sigtler ikke, derfor kan
marmeladen ikke kaldes gkologisk. Der bruges 136gntmer til 100g marmelade.
Opbevares i kaleskab efter abning.

Uden pektin, konservering eller tilssetningsstoffer.

Art. nr. 725 I I Ferskenmarrré%Igcée

Confettura Extra di Pesche. Fra Prunottos egne magkde omkringliggende
landbrug i Piemonte. Frugten er gkologisk, men stédker ikke, og derfor kan
marmeladen ikke kaldes gkologisk. Der bruges 1afnderskner til 100 gram
marmelade. Opbevares i kagleskab efter abning.

Uden pektin, konservering eller tilssetningsstoffer.
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Art. nr. 726 I I Blommemarmelade
800g

Confettura Extra di Prugne. Fra Prunottos egne mardkele omkringliggende
landbrug i Piemonte. Frugten er gkologisk, men etitker ikke, og derfor kan
marmeladen ikke kaldes gkologisk. Der bruges 1&éhgslommer til 100 gram
marmelade. Opbevares i kaleskab efter abning.

Uden pektin, konservering eller tilseetningsstoffer.

Art. nr. 727 I I Abrikosmarmzlggg

| Piemonte ligger Prunottos marker, og frugtemlilse marmelader kommer fra egne

marker eller omkringliggende landbrug. Frugtenlaslagisk, men rgrsukkeret er ikke,

og derfor kan marmeladen ikke kaldes gkologisk. lages 135 gram friske abrikoser
til 100 gram af det feerdige produkt. Opbevares e&kab efter abning.

Uden pektin, konservering eller tilssetningsstoffer.

post@gastroimport.no www.gastro-import.com - TEL. +47 24119700


http://www.gastro-import.com/
mailto:post@gastroimport.no

C & E GASTRO IMPORT

DANMARK - NORGE - SVERIGE

Art. nr. 728 I I gggdgbaermarmelade

Confettura Extra di Fragole. Fra Prunottos egne arasg de omkringliggende
landbrug i Piemonte. Frugten er gkologisk, men stidker ikke, og derfor kan
marmeladen ikke kaldes gkologisk. Der bruges 1afhgordbeer til 100 gram
marmelade. Opbevares i kagleskab efter bning.

Uden pektin, konservering eller tilssetningsstoffer.

Figen/Amaretti
marmelade 120 g

Art. nr. 880 I I

En fantastisk kombination af 2 af Italiens leekreduikter. Meget velegnet til
ostebord, dessertbord m.m.

Figen i Aceto
Balsamico 120 gr

Art. nr. 881 I I

En dejlig kombination af figen med en god Aceto Bed&co giver denne marmelade
en rund fin smag som géar glimrende til oste, kddretlesserter m.m.

Mostarda, paere 800

Art. nr. 910 I I
ar.

Italiensk delikatesse fra Mantova. Serveres til ssi surt til fisk eller kad m.m.
Har sin helt specielle sur/sgde smag. Ingen koasegs eller tilseetningsstoffer
Oprindelsen kan spores helt tilbage til 1300 hvanrtaler om den breendende
saft. Saften faes fra kogning af vindrue og serswp giver senneps essens.
Mostarda fra Mantova laves af frisk frugt .

Italiensk delikatesse fra Mantova. Serveres til fiskt eller kjgtt-

Har sin spesielle sur-sgte smak. Ingen konservetirgtilsetningsstoffer.
Opprinnelsen kan spores helt tilbake til &r 1300rtnan snakker om den
brennende saft. Saften far man fra koking av viadrg sennep som gir sennep
essens.

Mostarda fra Mantova lages pa frisk frukt.

Art. nr. 939 I I

Akaciehonning m/
traffel 100gr

Akaciehonning med sommertrgffel. En delikatessénfrset Ferrari.
Gastronomisk specialitet som skal smages. Kan brtilggldgasebryst,
vildsvine bresaola, oste m.m. Helt unik smag.
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Art. nr. 940 I I Acaciahonning 1 kg

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og smadgerne summer.

Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkieierne summer.

Art. nr. 942 I I Kastanjehonning 1 kg

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og smadgerne summer.
Suverene smaker fra Piemonte. Dufter og smakeies& lsummer.

Art. nr. 943 I I Lindetreehonning 1 kg

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og sreadgerne summer.
Suverene smaker fra Piemonte. Dufter og smakeies& lsummer.

Akaciehonning
Art.nr. 945 I I m/trgfler 40g

Akaciehonning med sommertrgffel. En delikatessdérset Ferrari.
Gastronomisk specialitet som skal smages. Kan brtilgéldgasebryst,
vildsvine bresaola, oste m.m. Helt unik smag.
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At nr. 948 I I Kastanjehonning ZSrO

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og sreadgerne summer.
Suverne smaksbomber fra Piemonte. Dufter og sns#kbiene summer.

Art. nr. 981 I I Acacia honning 250gr.

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og seadgerne summer.
Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkisiene summer.
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Art. nr. 982 I I Rhod_odendron
honning 250 gr

Denne lyse og klare honning fra Rhododendrons néleiaen pragtfuld smag.
Nyd den som den er, pa brad eller i varme driklet. lBne velveere fra Piemor
Denne lyse og klare honning fra Rhododendron nddaaen praktfull smak.

Nyt den som den er, pa bragd eller i varme drikket rene velveere fra Piemor

Art. nr. 983 I I Qrppelsinhonning 250

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og smadgerne summer.
Tydelig smag fra appelsinlundene

Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkieiene summer.
Kraftig smak av appelsiner.

Lindetraehonning
Art. nr. 984 I I ﬁ@ @KO 250 gr

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og sreadgerne summer.
Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkieiene summer.

Arndl
Le Querce

Art. nr. 985 I I @ glggggsrhonning KO

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og seadgerne summer.
Pga af sin god smag er den meget velegnet til oste.

Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkisiene summer.
P.g.a. sin gode smak er den velegnet til oster.

Art. nr. 986 I I ;Ié)gglrng med solbaer

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og sreadgerne summer.
Dejlig smag af solbaer. Prgv den til de gode oste..

Ogsa pragtfuld til dessert

Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkieiene summer.
P.g.a. sin gode smak er den velegnet til osteresgatter.

God smak av solbeer.
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Art. nr. 987 I I Honning med ggaobgerr

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og smadgerne summer.
Mgrkebla farve. Kraftig smag af blabzer. Smager skisheks. ost.
Suverene smaksbomber fra Piemonte. Dufter og snsdkisiene summer.
Markebla farge. Kraftig smak av blabzer. Smaker bmster og desserter.

Honning med
Art. nr. 988 I I hasselngd 250 gr

Suveraene smagsbomber fra Piemonte. Dufter og smadgerne summer
Rigtig god til Grana oste.
Til brug som sgdemiddel til kaffe, ogsa god tikatere direkte pa brgdet.

Anden Kolonial
Mel

Art. nr. 561 I I Farina 00 mel 1 kg

Farina Tipo 00. Italiensk mel til brad & pizza.

Art. nr. 562 I I Farina 00 mel 25 kg

Farina Tipo 00. Italiensk mel til brad & pizza.

Art. nr. 563 I I Grano Duro mel 1 kg

Gran Duro. ltaliensk durum hvetemel til pasta &drg
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Art. nr. 564 I I Grano Duro mel 25 kg

Grana Duro. Italiensk durum hvetemel til pasta &dr

Art. nr. 565 I I grolenta maismel 500

POLENTA
ISTANTANEA

T YO

Forkokt maismel, ferdig pa 5 minutter.

tawe L

Pasta/ris
I ,

Art.nr. E570 i Bomba Paella ris 1 kg
I

Bomba ris fra Ebro deltaet. Bomba er en speciel tetalidarbejdet til den kraesne
kok som gerne vil servere en fydig ris. Som naamyder er det en ris

der suger meget vaeske til sig og giver en saftidldheor man kan smage alle
de lzekre ingredienser. Man ma prgve sig frem - liletristore portioner!

Art. nr. F410 I I Nids, fuglereder 250 gr

Pasta fra Alsace. 3. generation. Opskriften et &4l: Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan fa, kombineres til denne meget lgast@.

Disse fuglereder er bandpasta i 10 mm brede. Koge5 -8 min. i kogende vand
tilsat salt. Skal ikke skylles med koldt vand mem kave nogle draber olie og
serveres. Smag selv forskellen der kommer fraidkefreeg!

Art. nr. F411 I I Spatzle 250 gr.

Spatzle er en specialitet fra Alsace. Denne opskrifra 1671, det
er 3. generation fra den samme familie der prodarcer

Spatzle haeldes i kogende vand tilsat salt og kogj@sninutter
steg gerne et par minutter pa panden efter at deoge. Er meget
velegnet til vildt, kalvekad, fisk m.m.
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Art. nr. F412 I I Tagliatelles, 250 gr

Pasta fra Alsace. 3. generation. Opskriften et &3l: Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan fa kombineres til denne meget |@dse.

Disse snoede bandstykker koges ca. 5 -8 min. eikig vand

tilsat salt. Skal ikke skylles med koldt vand mem kave nogle draber olie og
serveres. Smag selv forskellen der kommer fraidiefieeg!

At . EAL3 I I Cheveux d'Ange S?O

Pasta fra Alsace. 3. generation. Opskriften et &3l: Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan f&, kombineres til denne meget |@hsta.

Disse fuglereder er direkte oversat "englehar" Bgels ca. 3 min. i kogende vand
tilsat salt. Skal ikke skylles med koldt vand mem kave nogle draber olie og
serveres. Smag selv forskellen der kommer fraidkefreeg!

Art. nr. F414 I I Spaghetti 250 g

Spaghetti lavet af durmmel og friske aeg (30%). Kiog@tmin.

Fra det traditionsrige Alsace pasta produktion Hbeirger.

Er meget velegnet til buffet og pastaretter. Sneg forskellen

der kommer fra de friske aeg der bruges til frenistjn af pastaen.

Art. nr. F420 I I 3 farvet Nids 500 gr.

Pasta fra Alsace. 3. generation. Opskriften et &3l: Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan fa, kombineres til denne meget lg@dst@a. Smuk 3-farvet.

Disse fuglereder koges ca. 5 -8 min. i kogendwldsat salt.

Skal ikke skylles med koldt vand men kun have nolgéber olie og

serveres. Smag selv forskellen der kommer fraidiefieeg!
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Art. nr. F422 I I Pepinettes 250 g

Pasta fra Alsace. 3. generation. Opskriften et &al: Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan fa, kombineres til denne meget l@dsta. Disse "riskorn” koges
ca. 5-8 min. i vand tilsat salt Skal ikke skylfesd koldt vand men kun have nogle
dréber olie og serveres. Meget velegnet til budteh pastasalat . Smag selv
forskellen der kommer fra de friske aeg!

Art. nr. F427 I I Spirales 5 kg

Pasta fra Alsace. 3. generation. Opskriften et &4l: Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan fa, kombineres til denne meget Ig@dsta. Spiraleformet

pasta koges ca. 5 -8 min. i kogende vand tilat Aborberer godt saucen.

Skal ikke skylles med koldt vand men kun have nolgéber olie og

serveres. Smag selv forskellen der kommer fraidkefieeg!
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Art. nr. F428 I I Papardelles 5 kg

Pasta fra Alsace 3. generation. Opskriften er &&l1 Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan fa, kombineres til denne meget l@dst@a. Brede Papardelle
koges ca. 5 -8 min. i kogende vand tilsat salsdkberer saucen godt. Skal ikke
skylles med koldt vand men kun have nogle dratierag serveres. Smag selv
forskellen der kommer fra de friske aeg!

Art. nr. F429 I I Spaghetti 25cm, 5kg

Pasta fra Alsace 3. generation. Opskriften er &&l1 Friske seg 30% og den bedste
semulje man kan f&, kombineres til denne meget l@hsta.Spaghetti 25 cm

koges ca. 5 -8 min. i kogende vand tilsat salsdkberer saucen godt. Skal ikke
skylles med koldt vand men kun have nogle drakerag serveres. Smag selv
forskellen der kommer fra de friske aeg!

Art. nr. 519 I I ﬁl Gnocchi 500 gr

Potet -"pasta”. Mange muligheter for spennenderrett
Be oss om oppskrifter, og eller idéer.

Potet "pasta” med mange spennende muligheter.
Be oss om oppskrifter og ideer.

Art. nr. 520 I I Linguine, 500 g

Linguine er smal bandpasta, som ligger foldet igpos. Lavet efter den
eeldgamle metode, hvor man tgrrer pastaen over kabybeen del af
familien Ferraris tradition. At tarre pastaen paterrar gar, at melets
kvalitet og naeringsvaerdier bevares.

Art. nr. 524 I I Gigli 3 colori 500 gr.

"Snodd " pasta i 3 farver. Handlaget etter de garalienske tradisjoner.
GIGLI betyr lilje, formen kan minne litt om blomste
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Art. nr. 526 I I

Handlaget sort bandpasta. Farget med blekksprkblek

Tagliolini di Seppia
500 gr

Art. nr. 527 I I

Papardelle er bred bandpasta som er rullet i emézgter.
Lavet av familien Ferrari som bruker den eldgamaeisjon hvor man tarker
pastaen over kobber rar.

Art. nr. 528 I I

Fra var pasta leverandgr Andalini. Catering pakiketfor en "god" pris.
Tarrpasta av hgy kvalitet. Form som sma "grer".

Papardelle, 500 gr.

Orecchiette 5kg

Penne Rigate 3 kg

Art. nr. 529 I I

Fra var pastaleverandgr Andalini. Catering pakketfod "god" pris.
Penne Rigatte er den form av pasta som anvendes stedtjgkken.

o LINEA CATERING
Antica Teadizione

PASTA ALLUOVO

A

AERTEIGWAREN AUS HARTWEIZENGRIES

PRl Andalini
_ Giotno di Festa
PASTA ALL'UGVO SELEZIONE SPECIALE

EGG PASTA = PATES AUX OFUFS + EERTEIGWAREN ALIS HARTWEIZENGRIER

Side 110 21-01-16

At 1. 531 I I Tagliatelle Mezzaril(;5

Tagliatelle Mezzane fra Andailini
Bandpasta med egg.

Garganelli 6 kg

Art. nr. 532 I I

Garganelli fra Andalini
Rullet rgrpasta med egg
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Art. nr. 534 I I Mezanelle 5 kg

Tybb flat pasta med egg rullet som fuglereder. Eflamting mellom
Finissime og Mezzane.Fra produsent Andalini.

Paccheri Rigati
Art. nr. 536 I I Caserecci 5009

Paccheri Rigati Caserecci= Stribede hjemmelavedeCanélloni. Pastaen er en
del af traditionen i Puglia og vi har fundet enagyspeaendende version. Trukket
over koberrgr efter de gamle traditioner. Kogetal: 13 minutter.

Art. nr. 571 I I Arborio ris 1 kg

Riso di Arborio. En italiensk ris, velegnet til Rismt

At . 572 I I E;rnaroll risottoris 1

Riso di Carnaroli er italiensk luksus ris til Risotto

@vrig kolonial

Art.nr. E571 i Blekk 500 gr.
I

Et naturligt produkt der kan bruges i mange follghelretter.
Nogle af de store spanske og italienske "chefdetaier

Til saucer i fiske og skaldyrsretter, til sort fitgoeller sort paella,
sort pasta, sort pizza, eller sort brgd (smagsbede), is eller
kager. Brug fantasien til denne 100% natur produkt.
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— .
Art.nr. E572 i Blekk display 25 x

— 4x4gr

Et naturligt produkt der kan bruges i mange follgjelretter.

Nogle af de store spanske og italienske "chefevétaier

Til saucer i fiske og skaldyrsretter, til sort figoeller sort paella,

sort pasta, sort pizza, eller sort brgd (smagseede), is eller

kager. Brug fantasien til denne 100% natur prod2fktsma pakker med 4 poser i hver.

Art.nr. E573 i Bllekk 16 gr 4x4 gr
I

Et naturligt produkt der kan bruges i mange follghelretter.

Nogle af de store spanske og italienske "chefdetaier

Til saucer i fiske og skaldyrsretter, til sort fitgoeller sort paella,

sort pasta, sort pizza, eller sort brgd (smagsbede), is eller

kager. Brug fantasien til denne 100% natur prodligakke med 4 poser a 4qr.

Art. nr. E952 i Chips, XV olivenolie
I 1509

Den spanske tradition for Chips er meget anderleddslem vi kender fra andre lande
Smag den tynde kartoffel og den subtile smag afoshekstra jomfru olivenolie.
En ny oplevelse.

I .
Art. nr. E953 i Chips, sort traffel,
I 125¢g

Den spanske tradition for Chips er meget anderleddslem vi kender fra andre lande
Her er en variant med sommer trgffel (tuber aestivitt).
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Chips, XV olivenolie

——
Art. nr. E954 A
— 50g

Den spanske tradition for Chips er meget anderleddsiem vi kender fra andre lande
Smag den tynde kartoffel og den subtile smag afoshekstra jomfru olivenolie.
En ny oplevelse.

Art. nr. E955

]
i Chips, sort tragffel, 40g
I

Den spanske tradition for Chips er meget anderleddslem vi kender fra andre lande
Her er en variant med sommer trgffel (tuber aestivitt).
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Art.nr. E959 i Chips, middelhavssalt
[ 1509

Vores kendte Chips fra Torres Selecta har en ny kuatibn:
Chips og middelhavssalt.

Vi lancerer samtidigt Chips med Kaviar og minderger de andre
kendte: Chips med XV olivenolie og med trgfler.

Art. nr. F430 I I Dijon sennep 200 g

Reine de Dijon har produceret sennep siden 1840.
Denne sennep betegnes som blgd med den spidshed der
kendetegnet for Dijon sennep. Harmonisk og udemé#gis

Art. nr. F431 I I Grov sennep 200 g

Reine de Dijon har produceret sennep siden 1840.
Denne sennep betegnes som "tyk" med nogle helepsfia.
Duft af vinedikken og krydderierne. Behagelig, hanis&.

Art. nr. F440 I I Dijon sennep 1 kg

Reine de Dijon har produceret sennep siden 1840.
Denne sennep betegnes som blgd med den spidshed der
kendetegnet for Dijon sennep. Harmonisk og udemé&dis

Art. nr. F441 I I Grov sennep 1 kg

Reine de Dijon har produceret sennep siden 1840.
Denne sennep betegnes som "tyk" med nogle helepsfia.
Duft af vinedikken og krydderierne. Behagelig, hanis&.

Art. nr. F605 I I Snegle,Helix Lucorum - ,
XL |E GOTS

N SNAILS
&, n

Ekstra store negle 96 stk
Vaegt 800g Draenet veegt 5009
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Art. nr. F606 I I Sneglehuse 36 stk XL

Disse sneglehuse er specielt beregnet til Bourgegaglene XL.
Starrelsen pa sneglehuset skal passe til snediemslse.
Prgv varenummer F605

At nr. 567 I I FINT MiddelhavssaLtgl

Naturlig salt utvinnet fra Sicil

ARIND FIND

Art. nr. 568 I I Middelhavssalt 1 kg,
groft

Naturlig utvinnet salt fra Sicili

I
Art.nr. E600 i ﬁf Gazpacho, 11
I

Gazpacho er en af de kendte retter fra Spaniemt&xger, krydderier
og olivenolie. En fantastisk oplevelse.

Serveres koldt og der hakkes grentsager der serivened skale for at
bruges som fyld i suppen.

En ren energibombe.

Ngdder og Kerner

Art.nr. E659 i Pinjekerner, 5009
—

Den naturligste process hvor man plukker kogleretlam december og april,
opbevarer dem, og nar sommeren kommer, bliver koglspredt ud p& markerne indtil
de &bner sig ved solens straler og slipper kerrfeicne

De er naturligt modnede pa denne made og far enetravid farve og en intens smag
som man sjeeldent finder ved forceret eller frempkevet abning af koglen.
Oprindelsesland: Pakistan
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At E932 Cashew ristet og saltet
— 1 kg

Store Cashew ngdder fra Indien, stagrrelse W240)(Saitet og ristet i Spanien

I
At E935 Marcona Mandel,
saltet 1 kg

Den spanske Marcona mandel anses for den bedstédn; Den har en dyb
smag. Denne er sorteret, afskallet, ristet/grdtgsaltet.
Duft og smag er en forngjelse.

Art.nr.E936 i Marcona mandel
I naturel 1 kg

Blancherede r& Marcona mandler kaliber 16

Krydderi

Art.nr. E499 i Colorante, gul 1 kg
I

Bruges til bl.a. paella, aeg, i diverse spanske ogleticvsretter

)
for at give gul farve. :

I
At ES00 | Safran Selecto 1. kval. -
I 1gr.

St

Selecto er det bedste safran man kan fa fra fdigkelprindelseslande sdsom Iran,
Graekenland og Spanien (ikke Mancha). En rigtig gaitet. Leveres i plastaeske.
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I
At nr ES0L Safran Mancha 1.

I kval. 1 gr

Den aegte spanske safran, i absolut topkvalitetL&fdancha med
D.O. certifikat. Leveres i plasteeske.

‘IIIIIIIl'"||||||||||||||m||m

At nr. E502 —k Pimentén Dulce s6t 70
[ ar

Sammenkogte retter, til grillen om sommeren badesk og kad, il
ovnbagte kartoffler etc.

Attnr E503 | Pimentdn Dulce (s@d)
E— 370 gr

Sammenkogte retter, til grillen om sommeren b&desk og kad, til
ovnbagte kartoffler etc.

TR

At ESO4 Pimentdn Agridulce 70
I g su/sg

Denne version er velegnet til det moderne fusiokisém, wok, kinesisk m.m.
Ogsa til dressing til salat (olie/edikke+pimenton).

WENTON DE 1
wﬂ m,mn oe nm-
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At ES05 Pimenton Agridulce
I

370 g su/sg
Denne version er velegnet til det moderne fusioklsém, wok, kinesisk m.m.
Ogsa til dressing til salat (olie/edikke+pimentdn).
Art.nr. ES06 i Pimenton Picante 70 g
I (steerk)

Version af spansk paprika med chili, meget steerkegfet til salsa, grillede
retter m.m.
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Atnr E507 Pimentdn Picante 370

— g (steerk)

Version af spansk paprika med chili, meget steerkegfet til salsa, grillede
retter m.m.

Art. nr. F500 I I Espelette Paprika, 45 g

Paprikaen haenges pa snor lige efter plukningen.heaarger pa husfacaderne i
2 maneder for at opna den farste tgrring. Der&fiexmer den i ovn for at
dehydrere (afvandes). Stgdes i varmeovn for at dgn&ette hardhed.

Meget rost af store kokke for dens enestaende sgéghagelige chilismag.
Erstatter nemt peber eller cayenne.

Espelette Paprika
.nr. F50
Art. nr. F505 I I AOP 30g

Paprikaen haenges pa snor lige efter plukningen Haemger p& husfacaderne i
2 maneder for at opna den farste terring. Der&fiermer den i ovn for at b e piment o kepctc
dehydrere (afvandes). Stgdes i varmeovn for at dgn&ette hardhed. M
Meget rost af store kokke for dens enestaende sgéghagelige chilismag. =
Erstatter nemt peber eller cayenne.

Salt med
Art. nr. F774
- I I sommertrgffel 459

Groft havsalt med 1% trgffel. Tuber Aestivum vit ftalien.
Fra huset Pebeyre i Cahors.

Art. nr. FO16 I I Vanilie, Tahiti 250 gr

Vanilla Tahitensis har veeret dyrket pa Tahiti i menel 200 ar. Den er meget
forskellig fra Fragans vanilje (ogsé kendt som Bourlanilje), forskellen ligger i
bade duften og smagen som er mere udtalt i Tadnitiljen. Den bliver ogsa plukket
senere pa Tahiti for at f& denne mere runde ogetsntag og duft.

Art. nr. F917 I I Vanilje, 2 steenger i rar
12 gr

Vanilla Tahitensis har veeret dyrket pa Tahiti i menel 200 ar. Den er meget
forskellig fra Fragans vanille (ogsa kendt som Bourkanille) bade nar det gaelder
duft og smag som er mere udtalt i Tahiti vanillBen bliver ogsa plukket senere
pa Tahiti for at fA denne mere runde og tunge smgagduft. ca 12gr.
Sglvmedaljevinder i Salon de l'agriculture 2008dgw2007.
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N L7
Art. nr. GB500 Fleur de Sel, 1,5kg
2 [N

Handhgstet salt fra kysterne ved Cornwall i det egtlige Storbritannien.
Saltet er kvalitetstestet (GRADE A) hvilket betydevandet er sa rent sa
man kan spise fisk og skaldyr direkte fra vandet .

Vi har valgt at praesentere Fleur de Sel og saltfleég@agen er unik.

seasalt

FLAKES

CORNISH

sall

N L7
Art. nr. GB501 Sea Salt Flakes, 1 kg
2N

Handhgstet salt fra kysterne ved Cornwall i det egtlige Storbritannien.
Saltet er kvalitetstestet (GRADE A) hvilket betydéwvandet er sa rent s&
man kan spise fisk og skaldyr direkte fra vandet .

Saltflagerne er naturligt tarret og i ujeevne brud.

Vi har valgt at praesentere Fleur de Sel og saltfl&g@agen er unik.

| L Fleur de Sel 225¢g
2| N poser

Art. nr. GB510

Handhgstet salt fra kysterne ved Cornwall i det sgtlige Storbritannien.
Saltet er kvalitetstestet (GRADE A) hvilket betydéwvandet er sa rent s&
man kan spise fisk og skaldyr direkte fra vandet .

Vi har valgt at praesentere Fleur de Sel og saltfl&g®agen er unik.

| L Sea Salt Flakes, 225¢g
2 [N poser

Art. nr. GB511

Handhgstet salt fra kysterne ved Cornwall i det egtlige Storbritannien.
Saltet er kvalitetstestet (GRADE A) hvilket betyd¢vandet er sa rent sa
man kan spise fisk og skaldyr direkte fra vandet .

Saltflagerne er naturligt tgrret og i ujeevne brud.

Vi har valgt at praesentere Fleur de Sel og saltfleég@agen er unik.
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N L7 Fleur de Sel 2259

Art. nr. GB520
2§ beger

Handhgstet salt fra kysterne ved Cornwall i det sgtlige Storbritannien.
Saltet er kvalitetstestet (GRADE A) hvilket betydéwvandet er sa rent s&
man kan spise fisk og skaldyr direkte fra vandet .

Vi har valgt at praesentere Fleur de Sel og saltfl&g@agen er unik.

™ L Sea Salt Flakes, 1509

Art. nr. GB521
2 [N beger

Handhgstet salt fra kysterne ved Cornwall i det egtlige Storbritannien.
Saltet er kvalitetstestet (GRADE A) hvilket betyd¢vandet er sa rent sa
man kan spise fisk og skaldyr direkte fra vandet .

Saltflagerne er naturligt tgrret og i ujeevne brud.

Vi har valgt at praesentere Fleur de Sel og saltfleég@agen er unik.
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Mini saltelli
Art.nr. 577 I I m/rosmarin 100g
Art. nr. 580 I I Grissini m/fibre 100 g

Spaltet og heevet grissini med fibre og typisk breatsm
Velegnet til den lille sult, som snack eller tilemjtif.

—— I I Grissini m/fiber 300 gr

Anderledes "hjembakt" grissini med masser av fiRerstikt utseende, god smak.

Mini Crostini
Art. nr. 584 .
- I I m/rosmarin 200 g

Mini crostini med rosmarin. Utrolig hva man kan keugrt brad til.
Men de smaker fortreffelig.

Art. nir. 585 I I Saltelli 250 gr

Anderledes "hjembakte" grissini med salt. Deiligealativ til de bekjente
saltkringler.
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Art. nr. 595 I I Mini Lingue 150 gr

Mini Lingue betyder mini tunger. Det henviser tirfnen af denne "kiks"
Velegent til aperitif, som ostekiks, til kanapéberbare snacks.

Et handveerks produkt 100% efter gamle traditiomi@nunogen form for
konservering, uden farvestof og uden tilseetningfestof

Art. nr. 596 I I Bruschettine 150 g

Sma mini toast efter traditionnel gammel italiengskrift for Middelhavet.
Brad, olivenolie, soltgrret tomat og oregano i faldmce. Ingen tilsaetningsstoffer,
Ingen farvestoffer, ingen konserveringsmidler. 10@8advaerksprodukt.

Art. nr. 597 I I Mini Bruschette 150 g

Sma mini toast efter traditionnel gammel italiengiskrift for Middelhavet.
Brad, olivenolie, soltgrret tomat og oregano i faldmce. Ingen tilsaetningsstoffer,
Ingen farvestoffer, ingen konserveringsmidler. 10@8advaerksprodukt.

Non Food

@vria Non-Food

Art.nr. E971 i Skinkeholder, Serrano
[

Holder til lufttarrede skinker

Art. nr. 968 I I Skinkeholder, Parma

Holder til lufttarrede skinker
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Art. nr. 969 I I Parmesan kniv

Original italiensk kniv til udskaeringe af Parmesan
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