Vill du hjalpa var klass?

Kép den italienska kvalitetsosten Parmigiano Reggiano
eller n&gra av véra andra produkter direkt frén Italien!

Parmigiano Reggiano
Lagrad 7 minst 24 manader. Ca500g
Pris till kund: 195 kronor.

Den ”dkta” parmesanosten somi Italien
kallas for ostarnas kung. Gjord pa
komjolk, lagradi2 &r. Enligtmangaden
ultimata lagringstiden. Smaken dr kraftig,
lite n6tig men har samtidigt en underbar
mjukhet. I italiensk matlagning anvénds
den somriven till pasta, gronsakeroch
gratanger. Eller varfor inte baranjutaaven
bit till ett gott glas vin?

Bryggkaffe
Vikt:400g
Pris till kund: 100kr

Ett klassiskt mellanmorkt

balanserat med viss syrlighet.
Kaffet &r fylligt och kramigt,
vilket passar de flesta.

Blandningen bestar av bonor fran

Mexiko, Peru o Tanzania. Vart

kaffe &r hantverksmaéssigt rostat pa

Jdrna Rosteri.
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bryggkaffe, med italiensk ton och

Grana Padano
Lagrad i ca 14 madnader.
Ca 1kg.

Pris till kund: 200 kronor.

En klassisk italiensk hardost tillverkad i
Po-dalen i norra Italien. Gjord pa
komjolk, lagrad i 14 ménader. Distinkt
men mild i smaken. En trotjdnare i
italiensk matlagning. Riv den till pasta,
gronsaker eller gratéinger. Prova den till
smorfrist spenat eller 14gg den pa
ostbrickan. Bitarna &r ca 1000g och
passar utmérkt till den lite storre festen
eller storkonsumenten.

Italiensk Salami
Vikt:3x200g/ Pris till kund: 170kr

Tva olikasorter dkta taliensk salamia200g/st, fran Veroni. Salamin r tillverkad enligt traditionen frén
regionen Kampanien, lagrad i minst 20 dagar och kan forvaras utom kyla. Passar perfekt till antipasto
eller som smorgaspéldgg.

Ostmix
Vikt: 570g LA
Pris till kund: 170 kronor. Q‘

Quattrocento 100g
Quattrocento &r en helt ny italiensk hardost,
tillverkad pa samma sdtt som en parmesanost.

Pecorino Romano DOP 170g

Hard farost lagrad i minst 8§ manader. Smaken ar lite
stark, pepprig och nagot salt. I sddra Italien anvénds
den i stillet for Parmigiano Reggiano, oftast riven
pé pasta. Den passar vildigt bra till sdser med t ex
vitlok eller spansk peppar.

Grana Padano DOP 10 man 150g

Hardost som tillverkas i Po-dalen, i norra Italien.
Smaken ér distinkt, stark men &dnda rund. Anvénds
med fordel riven till pasta och gratédnger, men passar
dven pa ostbrickan.

Parmigano Reggiano DOP 12 mén 150g

Den "#kta" parmesanosten kallas i Italien for
"Ostarnas Kung". Oumbdrlig i italiensk matlagning,
riven till pasta, gronsaker, gratdnger. Prova den till
smorfrast spenat eller 1dgg den pa ostbrickan
tillsammans med fikonmarmelad.

Parmigiano
Reggiano Premium

Lagrad i ca 36 mdnader.

Ca 1kg.
Pris till kund: 350 kronor.

Den hér parmesanosten dr lagrad hela 36
manader. Den gors pa mjolk fran kor som
alla uppfdds i omradet "den
gyllenetriangeln" dvs Parma-Modena-
Reggio-Emilia. Smaken é&r stark och
unik. Den hir parmesanosten ar for den
som vill &t en kraftig smak, lyxa till det
och ha en ost som récker lidnge.

Olivolja Anfosso
Ligurien

Pris till kund: 150 kronor.  [&=
0,51

Anfossos sirskilt utvalda extra
jungfruolivolja fran Ligurien. Den
liguriska olivoljan kénnetecknas
avsinmilda, mjuka, fruktiga smak
och arom.Dennahirligaolivolja
framstdllsav100% vdlmogna
taggiasca-oliver som kallpressats
direkt efter skord. Olivoljan
passarbratillmildarétter sisom
fisksoppor, gratinger och till
sallader.
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Bestall har!
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