Ostlvill Missen Kristianstad

FLODE VITLOK 33 %

En krédmig farskost smaksatt med vitlok. Passar utmarkt pa ostbrickan och aven i o Farskost

Lo matlagning, t.ex. pa varma mackor eller i pastasasen. o Komjolk
i ' “‘s“"’s’ * Pastdriserad

GETOST 25 %

il | Getost (chevré pa franska) ar en vitmogelost och framstalls, precis som det later av ® Getost
namnet, bara pa getmjolk. En krdmig och mild ost. Passar utmarkt till ostbrickan med e Getmjélk
marmelad och till matlagning. e Pastdriserad

Vitmogelost med hdg och jamn kvalité. En mild och fin smak, krémig konsistens nar o Vitmogel
den &r mogen. Frankrikes mest salda brie. 500 grams brien utan kérna. Var mest sdlda e Komjolk

Brie! o Pastdriserad
BRIE DE MEAUX 21 %

Vitmogelosten Brie de Meaux, “brien’s konung”, ar skyddad av franska ur- o Vitmogel

sprungsmarkningen AOC. Osten mognar utifran och in. Smaken &r notaktig, tryffel- o Komjolk

och champinjonlik samt luktar lite “stallaktigt” nér den & mogen. Ytan harenaning ¢ Qpastériserad
rostfargad ton med distinkta faror. Serveras rumstempererad. Serveras garna ensam,
eller till os6tad kex och lite frukt.
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VASENS GREVE® 28 %

Vasens Greve® &r en mellanlagrad ost med mycket fin nétkaraktar. Fér den som tycker ~ ® Mild

om Greve &r detta bland det basta. Mjolken kommer fran garden Vasen i Vetlanda. * Komjélk
e Pastdriserad
¢ Smaland
e Sverige

MAKAGARDENS HERRGARD® 28 %

Makagardens Herrgard® &r en véllagrad rundpipig svartvaxad ost som lagras under o Extralagrad
stor omsorg i 14-16 man. Smakrik och graddig med karakteristiska inslag av sétma o Komjolk
) % och hasseln6t. Den ar perfekt som palagg, inslag pa ostbrickan och som ingrediens i o Pastoriserad
/ varma och kalla ratter som graténger, varma mackor, pajer och sallader.  Svartvaxad
o Sverige

APPENZELLER EXTRA 31 %

Appenzeller &r en av Schweiz finaste ostar. Det ar en ytbehandlad ost med blank och ® Gourmet
smidig yta som tillverkas av opastériserad komjolk. Far sin unika distinkta smak under e Extralagrad
mognadsprocessen. Lagrad minst 10-12 manader, oftast langre. Den har en etikett i ® Komjolk
svart och guld. Baddas med vitt vin och cider med ett 20-tal kryddor. e Opastdriserad

Parmesan ar en hardost med en fyllig, skarp smak, hog sélta och med lang eftersmak.  ® Parmesan
Osten lagras normalt mellan 22 och 36 manader. Képer man en parmesan kan den o Extralagrad
hélla manader i kylen. Blir osten nagot torr, fukta en handduk och vira in osten. Den * Komjslk

blir sedan perfekt igen. Mest smak finns i ytterskorpan som man &ter eller river. Har « Opastoriserad
finns inget vax. Det tillverkas 3,5 miljoner hjul om ca 30-35 kg/ar, till detta kravs det
270.000 kor. Vecchio, stravecchio och stravecchione betyder 2, 3 eller 4 &rs lagring.
Finns dven en parmigiano vacce som kommer fran roda kor. Mycket séllsynt i Sverige
men anses ha en fylligare smak, lagrad i 2 ar.

SAINT AGUR 33 %

"Drottningen” av bldmdgelsostar. Var mest salda. Kramig och graddig som fa och den o Blémégel
ligger i styrkeklass medel. Den tillverkas pa pastériserad komjolk. Den ar lika god till « Komijolk
kex som till matlagning. Jattegod ihop med Lisas Paron & Fikonmarmelad. o Pastoriserad

ROQUEFORT LA COCINELLE 30 %

. "Kungen” av bldmdgelostar. Stark som &, mycket mdgel och gjord av opastériserad  Blamdgel
e farmjolk. Uppkallad efter staden Roquefort i Frankrike. Osten mognar fram i grottor o Farmjolk
‘ﬁ : med véggar belagda med mdgelsvamp. Det ar gott att bryta av osten med t.ex. fikon- o Opastériserad
EME"S # S B marmelad eftersom den upplevs som véldigt stark.
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