Oat pa Rotkeeriel



HARDOSTAR

Appenzeller
Black Label
Osttyp Hardost
Mijolktyp Opastoriserad komjolk
Ursprung Schweiz
Fetthalt Helfet
Smak Kraftig
Gravid Kan vara okej

Appenzeller ar en schweizisk hard ost med kittyta. Osten gors pa opastoriserad komjolk. Namnet kommer av
att osten tillverkas i kantonen Appenzell i 6stra Schweiz. Osten har tillverkats i mer an 700 ar och har skyddad
ursprungsbeteckning

Appenzeller® ost ar en av de stora schweiziska ostspecialiteterna. Den viktigaste osten i Schweiz tillverkas
sedan mer an 700 ar hantverksmassigt enligt gamla traditioner. Landskapet med mjukt boljande kullar mellan
Bodensjon och Santismassivet med sitt halsosamma, rika 6rtgrds utgor en optimal grund for den naturligt rena
opastoriserade mjolk som Appenzeller®-osten. Det traditionella osthantverket i Appenzeller-omradet hor lika
mycket till de skyddade seder och bruk som man lever med som strakmusiken, strangmusiken och bondmale-
riet.

Det kraftigt begransade produktionsomradet garanterar att den kryddiga ostspecialiteten ar unik: Appenzeller®
osten far endast tillverkas enligt recept som gatt i arv i kantonerna Appenzell Inner- och Ausserrhoden samt

i delar av kantonerna St. Gallen och Thurgau. Dess unika kryddiga smak kan den tacka den tre manader langa
skotseln med ortlaken vars sammansattning ar en val bevarad hemlighet. Ostpasset pa varje ostblocks undersi-
da borgar for enastdende kvalitet.

Dansk Vesterhavsost

Osttyp Hardost

Mijolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung Danmark

Fetthalt Helfet

Smak Kraftig, Salt

Gravid Inga problem

Utsokt hardost till ostbrickan. En god nypon- eller kvittenmarmelad kan forhoja smakupplevelsen, undvik
frukttillbehor som t ex citrusfrukter da fruktsyran tenderar att tappa till smaklokarna. Sota frukter, torkad frukt
och notter ar bra tillbehor. Kex, knackebrod eller fruktbrod ar bra val men valj neutrala sorter, inte de saltade
eftersom det redan finns gott om salt i osten.

For basta resultat ska osten serveras rumstempererad. Smakforhojare i all sorts matlagning.



Vesterhavsosten ar en gul hardost med “terroir” praglad av de dynamiska naturforhallandena dar osten ar
lagrad. Med Bovbjerg fyr och det ddnande Vesterhavet som ndarmaste grannar, lagras Vesterhavsosten i unika
ostlager dar det via specialbyggda ventilationssystem tillfors havsluft hela lagringen igenom. Pa sa vis far osten
sin helt unika smak med inslag fran de salta havsvindarna.

Vesterhavsost gruvlagrad tar processen ett steg langre an originalosten. Efter 7 manaders lagring vid Vesterha-
vet, placeras ostarna i Thises kalkgruva i Hjerm och lagras ytterligare 3 manader. Har ligger ostarna i en kon-
stant temperatur pa runt + 8°C och med en luftfuktighet pa nastan 98%, vilket skapar idealiska forhallande for
lagring och utvecklar smaker som inte kan skapas under normala lagringsférhallanden. Ostarnas konsistens blir
"blotare” och frodigare eftersom vattnet inte avdunstar i samma grad som under vanlig lagring.

Osten har en fyllig ldng smak med fin syra, mera s6tma med inslag av notter och frukt. Konsistensen ar fast

med tat textur och den fina kristalliseringen bjuder pa ett angenamt knaster.

Fyrtornsost

extralagrad Dansk vesterhavsost

Osttyp Hardost

Mjolktyp Pastoriserad komjolk

Ursprung Danmark

Fetthalt Helfet

Smak Kraftig. Salt —
Gravid Inga problem

Fyrtornsost ar en gul hardost med “terroir” praglad av de dynamiska naturférhallandena dar osten ar lagrad.
Med Bovbjerg fyr och det danande Vesterhavet som narmaste grannar lagras Fyrtornsosten i unika ostlager dar
det via specialbyggda ventilationssystem tillfors havsluft hela lagringen igenom. Pa sa vis far osten sin helt
unika smak med inslag fran de salta havsvindarna.

ALl mjolk som anvands till Fyrtornsosten kommer fran mjolkgardar som alla ar placerade nara Vesterhavet.
Fyrtornsost ar i grund och botten en Vesterhavsost som ar speciellt utvald av ostmadstaren att extralagras tills
den nar en alder pa minst ett ar.

Osten har en djup ren smak med utsokt balans av s6tma och syra. Konsistensen ar fast med tat textur och den
fina kristalliseringen bjuder pd angenamt knaster.

Prima Donna

Maturo Rod

Osttyp Hardost

Mijolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung Holland

Fetthalt 45% i torrsubstans
Smak Kraftig

Gravid Inga problem




Den réda Primadonna ar extralagrad. Den ar en unik ost gjord pa skummjoélk med smak som inte liknar nagon
annan. | lugn och ro med stor omsorg och pa ett modernt satt lagras osten till den har fantastiska smaken.

Primadonna Maturo (Rod) extralagrad anvands som palagg och snacks, till dessert och matlagning. Den passar
till mat fran medelhavsomradet. Primadonnas unika smak andras hela tiden i munnen och paminner om hassel-
not, frukt, kola och med exempel fran ostvarlden: lite smak av grevé, parmesan och getmesost.

Servera Primadonna tillsammans med jordgubbsmarmelad, melon, paron och sharonfrukter. Primadonna kom-
mer fran Bodegraven i Holland.

Wyke Cheddar

Vintage reserve

Osttyp Hardost
Mjolktyp Pastoriserad komjolk i SHEESEUALERS ice
Ursprung Storbritannien
Fetthalt 35%

- ‘ S&0B VINTAGE RESERVE
Smak Kraftig ““>°  CcHEDDAR
Gravid Inga problem

Special Vintage Reserve ar fortfarande karleksfullt tillverkad enligt Grandmother Ivy Clothiers original-recept.

Dess kramiga smidighet och latta krisp gor denna ost till ett utomordentligt exempel av traditionell
ost-framstallning. Lagrad fran 15 till 18 manader.

Gruyeére

Osttyp Hardost

Mjolktyp Opastoriserad komjolk
Ursprung Schweiz

Fetthalt Helfet

Smak Medelkraftig

Gravid Kan vara okej

Gruyere ar en hardost liknande Emmentaler, med forhallandevis kraftig smak. Namnet kommer ursprungligen
fran regionen Gruyéere som ligger i kantonen Fribourg i Schweiz. Gruyere tillverkas av opastoriserad mjélk och
har tat eller finpipig textur.

Gruyere ar en mycket uppskattad gul hardost, tillverkad av komjolk. Gruyere ar uppkallad efter den lilla staden
Gruyeres i Schweiz. Den har sitt ursprung i kantonerna Fribourg, Vaud, Neuchatel,Jura och Bern. Fransk Gruyére
maste ha hal enligt franska jordbrukslagstiftningen medan hal vanligtvis inte forekommer i schweizisk Gruyere.
Fromalp Gruyere Reserve dr lagrad ca 10 manader. Den ar lika god att anvanda som matlagningsost, till exem-
pel i fransk loksoppa, men ar ocksa mycket uppskattad pa en lyxig ostbricka.



Parmigiano Reggiano
DOP min. 30 man lagring

Osttyp Hardost ’ -
Mjolktyp Opastoriserad komjolk

Ursprung Italien

Fetthalt 30% min.

Smak Kraftig

Gravid Kan vara okej

Parmigiano-Reggiano ar en klassisk italiensk hardost gjord pa komjolk, som fatt sitt namn av att osten forst
borjade tillverkas i omradet mellan staderna Parma och Reggio Emilia i Emilia-Romagna i norra Italien. Den ar
kanske den mest beromda av de italienska hdardostarna och en av varldens mest kanda ostar.

Tillverkningen ar idag strangt reglerad och far bara ske i vissa omraden. Bdde mjolkproduktionen, ost-
tillverkningen och lagringen av osten maste ske i provinserna Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna
vaster om floden Reno eller i Mantua soder om floden Po. Parmigiano-Reggiano tillverkas av opastori-
serad mjolk. Den enda tillatna tillsatsen ar salt, som osten tar upp nar den under 20 dagar forlagras i
saltlag.

Osten lagras normalt mellan 18 och 36 manader. Den genomsnittliga lagringstiden ar 24 manader.
Yngre ostar har en mjukare konsistens, medan ostar som lagrats langre blir fastare, torrare och be-
tydligt kraftigare i smaken. Efter tidigast 12 manaders lagring kontrolleras ostarna och klassas. De
som godkanns for langre lagring forses med ett brannmarke med texterna Parmigiano Reggiano och
Consorzio Tutela. Det gar aven att finna Parmigiano-Reggiano med tillnamn Mezzano, som endast
lagrats i 12 m&nader och framst anvands i matlagning. Aven ostar med tillnamn Export eller Extra
forekommer och star bagge for en extra hog kvalitet.

Manchego
DOP Unico min. 18 méan <
La Cueva
del Abuclo
Osttyp Hardost QUESS MANCHEGS
i1 UNI CO
Mjolktyp Termiserad farmjolk ‘\ =813
Ursprung Spanien )
Fetthalt 35%
Smak Kraftig
Gravid Inga problem

Traditionell La Mancha-ost, tillverkad enligt tradition, med naturlig yta och perfektion.
Denna ost har producerats under 6vervakning av Manchego Cheese Regulatory Council DOP.

Pressad farost, fast och latt att skara trots sin langa lagring. Smaklig och med en fruktig touch, som paminner
om torkad frukt som valnotter; ndgot kryddig. Det ar inte sarskilt salt, med en latt och trevlig fararom.



Almnas Tegel

av Gruyere typ
Osttyp Hardost A 4
Mijolktyp Opastoriserad komjolk
Ursprung SVERIGE
Fetthalt
Smak Medel
Gravid Kan vara okej

Almnas Tegel ar en hardpressad "skallad” ost inspirerad av det handslagna tegel som tillverkades vid Almnas
Bruk fran 1700-talets mitt och framat. Pa ytan finns sma barnafotter inpraglade. Motivet ar hamtat fran avtryck
funna i tegelgolvet pa vinden i Almnas Corps de Logi. Barnafoten stamplades in i sidan pa varje tegelsten som
tillverkades pa Almnas fram till 1976. Osten tvattas och borstas med saltvatten vilket gynnar en bakteriekultur
som heter Brevibacterium Linens, eller kittkultur,som ger den roda fargen.

Snittytan ar slat med enstaka mindre hal och av och till sma sprickor. Fargen varierar mellan elfenben och
halmfargad beroende pa sasong. Doften ar sot, fruktig och for tankarna till smorkola. Kanten doftar ibland
apelsin eller ananas. Smaken ar fruktig och munkanslan knastrig eller sandig. Lagringstiden kan variera mellan
16 - 22 manader.

Skallade ostar ar ovanliga i svensk tradition. Det innebar att man i slutet av processen hojer temperaturen till
over 50 grader vilket ger en viss karamelliserande effekt och gynnar en grupp av bakterier som kallas thermop-
hila, eller enklare uttryckt, youghurtbakterier. Manga av de stora ostarna i alperna som gruyére och parmesan ar
tillverkade enligt den tekniken.

Vid World Cheese Awards 2018 som holls i Bergen, Norge, forarades Almnads Tegel med Superguld. Av de 3472
ostar fran 41 lander kom osten pa 4:de plats. 2019 World Cheese Awards gav domarna ett Guld Till Almnas
Tegel. Denna vara ar klassificerad som Premium, dar kvalitet och smakupplevelse faller avgorandet.

Prastost
Lagrad 24-36 man

Osttyp Hardost -

Mjolktyp Pastoriserad komjolk

Ursprung SVERIGE v
Fetthalt 30% min. ?ﬁf ;
Smak Kraftig 5
Gravid Inga problem

Den forsta osten av typen Prast® gjordes i Smaland pa 1700-talet. Bonderna anvande osten som betalnings-
medel nar de skulle betala skatt. Skatten skulle utgora en tiondel av arsproduktion. Den finaste osten gavs till
prasten. Den var lite fetare an andra ostar och det berodde pa att man hallde en extra skvatt gradde i ystmjol-
ken for att gora prasten vanligt sinnad. Den dldre benamningen prastost ar ersatt med namnet Prast® efter att
osten registrerades som varumarke 2001.

Prast ar utmarkt att hyvla och lagga pa smorgdsen och passar aven pa ostbrickan och i matlagningen. Nar osten
ar val lagrad far den sotaktiga smaktoner och konsistensen kan vara lite knastrig. Det beror pa kristalliserat
protein som sitter i lufthalen. Prastost ar en svensk grynpipig hardost av komjolk, nara slakt med Svecia och
med 45-50 % fett i torrsubstansen. Ursprungligen brukade den tillverkas av tiondemjolk pa smaldandska prast-
gardar, varvid man till ystmjolken tillsatte aldre, syrad ostmassa.



KITTOSTAR

Morbier Reserve

Cremier

Osttyp Kittost

Mjolktyp Opastoriserad komjolk
Ursprung Frankrike

Fetthalt 28%

Smak Mild

Gravid Ska EJ atas

Morbier ar en halvhard ost fran Jura i Frankrike, som har ett lager av traaska i mitten. Forr anvande herdarna sot
fran ystkaret for att skilja morgon- och kvallsmjolken at, och detta blev sedan till den sa kallade Morbierosten.

Numera tillverkas inte osten pa detta satt, men osten delas fortfarande i tva delar och ett lager av aska och
salt tillsatts for att fa fram det karaktaristiska utseendet. Osten ar tillverkad av pastériserad eller opastériserad
komjolk. Den ar ganska mild i smaken, men fler smaker framtrader om den rumstempereras. Fetthalten ligger
pa 45 % i torrmassan.

Osten morbier ar uppkallad efter den lilla stad i Jura dar den forst tillverkades.
Osten har en svart rand av sot och salt som gar igenom mitten. Osten delas horisontellt pa mitten nar den har
borjat stabiliseras for att detta sotlager ska laggas till. Varje del tvattas for sig i saltlake innan de sammanfogas

igen. Sedan tvattas osten med vatten tva ganger i veckan i tva manader.

Morbier Reserve Cremiers kanter ar morkt gyllenfargade med vita flackar. Osten ar halvmjuk med en jastlik doft
och sot, fruktig smak.

Denna Morbier lagras i minst 80 dagar och kan inte jamforas med en pastoriserad typ.

i

Osttyp Kittost A 4

Mjolktyp Opastoriserad komjolk :

Ursprung SVERIGE i'; T\“‘(IRIO“I
Fetthalt ¥ o
Smak Mild

Gravid Ska EJ atas

Mijuk kittost av Vacherol-typ gjord pa opastoriserad komjolk. Osten har en mild men karakteristisk smak. Lagrad
ca 2 manader.



Paveras Brun

FRAN

Paveras SVERIGE
Osttyp Rod-kittost 4
Mjolktyp Opastoriserad komjolk
Ursprung SVERIGE
Fetthalt
Smak Mild
Gravid Ska EJ atas

Pa Paveras gardsmejeri gors denna halvmjuka Morbier-typ med sin askrand i mitten. Den ar gjord pa opastori-
serad komjolk fran Fleckviehkor pa en gdrd i Vilske-Kleva. Fleckviehkornas mjélk har en unik sammansattning
av fettsyror och omega-3, samt ett sarskilt protein som gor den mycket lamplig for osttillverkning. Osten har en
utpraglad doft och den ar underbart smakrik och kramig. Den ar dessutom suveran att smalta som en Raclette!
Lagringstiden ligger pa fem veckor till tre manader.

Osten belonades med ett Guld pa SM i Mathantverk 2010.
Paverds Gardsmejeri ags och drivs Elisabeth Andersson som har en gedigen erfarenhet och kunskap inom lant-
bruk och ystning. Bade hon och hennes ostar har vunnit flera utmarkelser och ar 2004 erhéll Elisabeth Vastra

Gastronomiska Akademiens stora pris. Elisabeth har dven tidigare varit ansvarig for mejeriverksamheten pa
Almnas Bruk.

WTMOGELOSTAR

Brie
President
Osttyp Vitmégelost 7 /\‘ﬁg‘j\\ N
Mjolk Pastori d komjolk 1’1 \ %K
jolktyp astoriserad komjo géfl jD)’LL@ \“ \hﬁg
Ursprung Frankrike ‘Qg PRESIDEN
i &i
Fetthalt ;}\ ;1’
N\ Y
Smak Mild \ A
Gravid Bor EJ atas

Brie ar en fransk vitmogelost. Brie ar lik camembert i smaken, men ar ofta nagot mildare. Brieost gors typiskt

i form av stora, platta tartor. Det finns ett flertal typer av Brieost, varav tva sorter, Brie de Meaux och Brie de
Melun, ar ursprungsskyddade i Frankrike. Dessa ostar far inte goras av pastoriserad mjolk, medan andra sorters
brie ofta ar gjorda pa pastoriserad mjolk.



Brie de meaux

Osttyp Vitmogelost

Mjolktyp Opastoriserad komjolk '

Ursprung Frankrike

Fetthalt 20% | | S 4
Smak Medel i
Gravid Ska EJ atas

Brie de Meaux ar en av de mest kanda dessertostarna i varlden. Den gors fortfarande pa traditionellt satt pa
opastoriserad mjolk och vitmdglet som man alltid har anvant nar man producerat brie. Osten far mogna minst
4 veckor i fuktiga kallare. Under mognadsprocessen kommer det vita moglet att bli ndgot tunnare och och det
kommer bli flackar av brunt med réda sma flackar. Mycket doft och smaken ar fyllig och kramig.

Camembert

Osttyp Vitmogelost
Camembert

Mjolktyp du Bocage

Ursprung Frankrike =, -

Fetthalt ol

Smak Medel-Kraftig

Gravid Ska EJ 4tas o

Camembert ar en fransk dessertost. Det ar en mjuk vitmogelost med vitt kittskal. Osten skall ha uppfunnits av
Marie Harel 1791 och ar uppkallad efter byn Camembert i Normandie. | osten anvands mogelsvamparna Peni-
cillium camemberti och Penicillium candida.

| Frankrike skiljer man ofta pa camembert gjord pa pastdriserad mjolk och sadan gjord pa opastoriserad mjolk
(camembert au lait cru). Den sistnamnda ar dyrare men kan vara betydligt smakrikare. | vissa lander ar det dock
forbjudet att salja ost gjord pa opastoriserad mjolk, da icke-pastoriserade mjolkprodukter kan innehadlla skadli-
ga bakterier. | Sverige ar i princip all camembert som saljs gjord pa pastoriserad mjolk. Den ost som gar under
namnet Camembert de Normandie ar ursprungsskyddad i Frankrike och mdste komma fran Normandie och vara
gjord pa opastoriserad mjolk.

En farsk Camembert ar mild, halvhard och har en smulig textur. Ung Camembert har en mjolkig och sotaktig
smak. | takt med att osten mognar blir innanmatet mjukare och rinnigare, och skalet antar den vita tonen som
ar typisk for Camembert. Mogen Camembert har en rik, smorig smak, och skalet ar extra smakrikt (och det ar
meningen att du ska ata skalet med resten av osten).



Brillat Savarin

Kriamig brietyp

Osttyp Vitmogelost
Mjolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung Frankrike

Fetthalt

Smak Mild

Gravid Bor EJ atas

Brillat Savarin ar en sa kallad triple cream-ost (superkramig ost dar gradde tillsatts till ostmassan) och har en
vit och mjuk skorpa och smorig konsistens. Denna graddiga men anda syrliga ost ar extremt fet och passar bra
med nastan vilket vin som helst — fran champagne till port. Avnjuts med fordel tillsammans med soltorkade
fikon eller en god honung. Osten ar uppkallad efter den franske statsmannen och forfattaren Jean Anthelme
Brillat-Savarin, som i sann fransk anda lar ha yttrat:” En dessert utan ost ar som en skonhet som saknar ett 6ga”

Pigan

Soldattorpets Mejeri

Osttyp Vitmdgelost v
Mjolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung SVERIGE

Fetthalt

Smak Mild

Gravid Bor EJ atas

En harligt kramig, rund liten Camemberttyp med mild champinjonsmak. Den gors av pastoriserad komjolk fran
Soldattorpets mejeri i Skane. Lagras i minst 6 veckor.

Camembert

Jiurs Mejeri

Osttyp Vitmogelost
Mjolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung Frankrike

Fetthalt

Smak Mild

Gravid Bor EJ atas

Camembert ar uppkallad efter en stad i Normandie och ostens historia gar tillbaka till slutet av 1700-talet da
en viss Marie Hariel sags ha uppfunnit den. Det har ar var variant av den klassiska franska vitmdgelosten. Den
kanns bade bekant och ny for dig som atit Camembert forr. Harligt kramig vitmogelost ystad av pastdriserad
ekologisk komjolk. Osten mognar utifran och in och har ett vitt kramigt innanmate vid full mognad. Doften for-
nimmer om svamp och fuktiga lov och smaken ar mild. Serveras val tempererad for en god smakupplevelse.



BLAMOGELOSTAR

Saint agiir

Osttyp Blamogelost
Mjolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung Frankrike

Fetthalt

Smak Mild

Gravid Bor EJ atas

Saint Agur skapades 1986 av det stora franska ostforetaget Bongrain. Den ar gjord av pastoriserad mjolk och
har en graddig och kramig textur och kryddig blamogelostsmak. Den ar mycket mildare an de flesta andra fran-
ska blamogelostar med blamadglet lika spritt i hela osten.

Saint Agur ar en blamdgelost fran byn Beauzac i Monts du Velay, del av den bergiga regionen Auvergne i centra-
la Frankrike. Saint Agur togs fram 1988 av osttillverkaren Bongrain. Osten gors pa pastoriserad komjolk, tillsatt
med gradde, och innehaller 60 % mjolkfett.

Osten ar kramig, vit och med olivgrona mogeladror. Konsistensen ar mjuk och fuktig med en subtil, kryddig
smak som paminner om en mildare och mjukare Roquefort. Saint Agur kallarlagras i 60 dagar for att utveck-
la sin karaktaristiska styrka och kryddighet. Saint Agur ar salt men inte fullt lika salt som annan blamdogelost,
det pikanta och det kramiga balanseras val for att undvika en alltfor skarp smak. Saint Agur tillverkas i okta-
gonform vilket gor den latt att skara i trekantiga bitar. Den har ingen kant och paketeras ibland i folie for att
forhindra att osten blir blaare.

Bla stjarna

FRAN
Soldattorpets Mejeri SVERIGE
Osttyp Blamogelost v
Mjolktyp Pastoriserad komjolk
Ursprung SVERIGE =

! 1 s A Balidatlorpets 1"

Fetthalt : | ..'.. g C’Tfﬁ:n
Smak Mild, Krémig '
Gravid Bor EJ atas

Bla stjarnan bldmogelost fran Soldattorpets Mejeri i Klagerup av pastoriserad mjolk. Bla stjarnan har en mild
och kramig smak med en balanserad salta. Osten ar lagrad i cirka en manad.
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Roquefort

Osttyp Blamogelost

Mjolktyp Opastoriserad farmjolk
Ursprung Frankrike

Fetthalt

Smak Kraftig

Gravid Bor EJ atas

Roquefort ar en fransk bldmogelost, uppkallad efter staden Roquefort i Frankrike. Roquefort gors av opastrise-
rad farmjolk och lagras i grottor med vaggar belagda med mdgelsvampen Penicillium roqueforti. Efter lagrings-
perioden, som varar mellan tre och nio manader, blir ostens smak kraftig med markerad salta. Enligt legenden
kom Roquefort till genom nar faraherde satt och at lite ost nar han sdag en vacker kvinna i fjarran som han ville
forfora. | all hast glomde han en ost i en grotta och nar han efter ett tag gick forbi grottan igen hittade han
osten som hade den forvandlats till en Roquefort.

Redan 1411 ska Roquefortosten ha blivit ursprungsskyddad av Karl VI av Frankrike nar han bestamde att osten
bara far goras i byn Roqueforts omnejd och 1925 fick den beteckningen AOC, vilket ar en fransk kvalitetsbeteck-
ning.

Roquefort ar en av fa bldmaogelostar som ar tillverkad av farmjolk — de flesta ar som bekant gjorda pa komjolk.
Roquefort ar en ofantligt popular fransk ost, som enligt sagnen var Charlemagnes absoluta favorit. | Frankrike
kallas osten “kungars och pavars ost”, vilket sdger en hel del om Roquefortens status i landet.

Roquefortost ar valdigt fuktig och bryts latt sonder i smabitar. Den ar fyllig, kramig och skarp, med en distinkt
syrlighet och en rejal salta. Den har ett vitt och kramigt innandome med kraftig bldmdgelmarmorering. Doften
ar patrangande och stark och smakupplevelsen ar bade djup och bred. Den beskrivs pd manga olika satt - allt
fran mild och sot till syrlig och salt, med toner av smalt socker och en latt metallisk ton i eftersmaken.

ANDRA OSTAR

Halloum

Grillost fran Nablus Gardsmejeri
0 Grill A 4 AABLDS

sttyp rillost ORI GI_N AKL%

Mjélktyp Pastériserad komjolk T e
Ursprung SVERIGE »
Fetthalt
Smak Mild, Kramig
Gravid Bor EJ atas

Nablus Orginal (foredetta Halloumost) ar en skansk tolkning av den populara halloumi-osten fran Cypern. Ett
alternativ till importerad halloumi som ar gjord pa skanska ravaror som producerats enligt etisk djurhallning
och fri fran antibiotika.



