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Test-
vinnare
’ sl nONIER
GASTRONOMIE
HFOR EVERY TASTE
SvD Mat&dryck:
JHB vaxeri Finland "I en klass for sig”
.o .o . . Toppbetyg for AG. Bergfalks signalkraf-
- fO rvarvar D oniler G astronomie tor som vann Svenska Dagbladets stora
JHB - Johan i Hallen & Bergfalk forstarker sin position som en av krafttest.
Nordens ledande specialister inom kétt, fisk och skaldjur genom
att kopa den finlindska livsmedelsgrossisten Donier Gastronomie. AG. Bergfalks kraftor tar hem
forstaplatseni SvD:s stora kraft-
JHB som varit verksamma i en stor del kommer fran egen test for tredje aret i rad. "Efter att
Finland sedan 2015 star som ny produktion. ha smakat och analyserat dessa
agare av den finska livsmedels- milda, mjélla och smakrika kraf-
grossisten Donier Gastronomie. Det finns ocksa stor kunskap tor vill ingen i panelen ga tillbaka
Donier ar val etablerade i den och en vaxande affar inom ost. till de andra”, SvD Mat&dryck.
"Gyllene Triangeln” som bestar Man har omkring 850 kunder
av Helsingfors, Tammerfors och varav de flesta ar verksamma Aven Bast i Test.se utsag
Abo i sydvéstra Finland. Féreta- inom restaurang, foretaget har AG. Bergfalks kréaftor till test-
get ar en erkénd specialist och 30 heltidsanstallda och omsatter vinnare. "Lattskalade och otroligt
leverantor av framst kott, dar 16 miljoner EUR. goda kraftor”, Bast i Test.
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. Mycket god tillgang . Mindre god tillgang
& God tillgang R Dalig tillgang
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Nu smakar
krabban
som bast

Aven om fisket ar tillatet &ret
runt r sdsongen som bast fran
september till december. Da ar
krabban fyllig efter att ha atit upp
sig under varen och sommaren.
Det &r en uppskattad tid for det
kustnara fisket pa vastkusten.
Krabborna fiskas med sma batar
och fangas vanligen med tinor
(burar) eller med garn. Trots att
fisket ar relativt smaskaligt
spelar det en betydande roll

i tillférseln av volym.

Langs med vastkusten har det fiskats krabbor
s lange vi kan minnas, och det var inte ovanligt
att de duktigaste fiskarna pa de smd orterna
fick namn s& som "Krabbe-Lasse” Skarhamn

. . eller "Krabbe-Ralf” Foto.
Utéver Sverige och Norge kom-

mer en stor del av de krabbor vi
ater fran Irlands vastkust. Till-
gangen och kvaliteten har ar mer
jamn over aret, men dven den
irlAndska krabban ar som bast
under hosten.

Kort om krabba

Krabban har ett stort, brunrott skal och en

Krabban lever pa alla typer av gulvit undersida. Skalet ar betydligt bredare .

bottnar men féredrar sten och an det ar 1angt, klorna ar kraftiga, och e Cancer pagurus

berg, de finns i strandnara mil- kannetecknas av de svarta Klospetsarna. — ppopigly: B

j6er och anda ned till 300-400 Den kan bli upp till 25 & gammal och hela  Basta sisong: ~ September - December
meters djup. Under vinterhalv- 30 centimeter bred, men den vanligaste Fangstredskap: Tinor eller gar

aret sOker sig de kdnsmogna storleken ligger runt 15 till 20 centimeter.  Ursprung: Sverige/Irland
krabborna ofta till djupare vatten.

Vara klassificeringar

Du hittar vara klassificeringar pa artiklarna i Var Varld

- VARA BASTA VAROR « UTVALT MED OMSORG - BRA

- HOGSTA KVALITET - HOG KVALITET « ENKELT

« UNIKA SMAKER « SMAK | FOKUS « TILLGANGLIGT
Det basta av det basta, dér kvalitet och Ett tryggt val med en hdg kvalitet och Vélkénda varor till ratt pris. Trygga pro-
smakupplevelse faller avgérandet. Fran smak for dig som vill ha nagot extra fran dukter som alltid finns pa lager for dig som
utvalda partners och var egen produktion. var egen produktion eller vara partners. vill arbeta mer fran grunden eller behover

ett enklare alternativ.



Ockerd i Géteborgs skargérd 4r ett fiskesamhalle med stark tradition, glédje och respekt for havets basta révaror.

JHB:s produktionsanlaggningen ligger bara ett stenkast fran de fargglada fiskebodarna i hamnen pé on.

Pa Ockero tar vi hand

om hela fisken

Visst later det logiskt att ta hand
om hela fisken, men faktum &r
att vid konventionell hantering
aterstar en betydande del av det
atbara pa fisken.

Genom en kombination av ny
teknik och gediget hantverk kan
vi pa var anlaggning pa Ockerd
ta hand om allt annat, alltsa det
som inte &r fina filéer. Fran det
produceras fars, fiskburgare och
fardiga portionsbitar.

Genom att ta vara pa de fina delarna som ar

tar vi vara pa hela fisken.

‘;_" % .

kvar och noggrant frigora dem frén ben,

Efter produktionen sker infrys-
ningen omedelbart med hjalp av
flytande kvave, en metod som
effektivt bevarar bade saftighet
och kvalitet i slutprodukten.

Vi arbetar uteslutande med
farska ravaror. All typ av fisk kan
portioneras, formas eller rokas,
men produktionen bestar till
stdrst del av torsk, kolja och lax.

Produktionsanlaggningen pa
Ockerd sag sitt ljus 2008 och
utdver farsproduktionen skapar
vi ocksa klassiska réror och sill-
inldggningar har. Sedan ett par ar
tillbaka har vi dessutom ett eget
rékeri.

#———_

ering aterstar en
ctydande del av det atbara pa fisken
- det foradlar vi pa Ockero.




WALLENBERGARE LAX & FETAOST
OCKERO
Stekta saftiga wallenbergare av lax, gradde och

smaksatt med fetaost och citron, losfrysta,
130g/st

Fryst Norge
52608 ca b kg/krt

WALLENBERGARE SKALDJUR
OCKERO

Stekta saftiga wallenbergare med vitfisk
kolja/torsk, rakor, gradde, citron och kryddor,
[osfrysta, 130g/st

Fryst ~ Norge
52610  ca b kg/krt

Farsen ar forpackad i rulle som bidrar
till minskad plastanvandning och
dessutom tinar snabbt och ar latt att
portionera genom att dela den i sin
forpackning.

LAXFARSRULLE
OCKERO

Laxfars av fin noggrant utvald norsk lax,
forpackad i rulle, 1,25 kg/st

Fryst  Norge
53824 22,5 kg/krt

TORSKFARS RIMMAD MSC
OCKERO

Rimmad torskfars av fisk frin MSC-certifierat
fiske, forpackad i rulle, 1,25 kg/st

Fryst ~ Norge
53828 22,5 kg/krt

KOLJAFARS RIMMAD MSC
OCKERD

Rimmad koljaférs av fisk fran MSC-certifierat
fiske, forpackad i rulle, 1,25 kg/st

Fryst Norge
53825 22,5 kg/krt

KALLROKT SASHIMIFARS AV LAX
OCKERO

Kallrokt sashimifars av noggrant utvald norsk
|ax, forpackad i rulle, Tkg/st

Fryst Norge
53816  1kg/st

LAXBURGARE
OCKERD ®

Laxburgare producerade av omsorgsfullt utvald
|ax, receptet ar utvecklat for att fa en saftig
burgare som héde smakar gott och ger ett fint
intryck pa tallriken, burgarna ar réa och vager
130 gram, levereras losfryst

Fryst ~ Norge
52602 ca b kg/krt

A3

VARMROKT JAGARBIFF LAX

OCKERO

Varmrokt kryddad jagarbiff av utvald pre-rigor-
|ax, farsen blandas forsiktigt, formas och
kryddas med bland annat paprika och vitlok for
att avslutningsvis varmrokas cver bokspan

ca 80-100g/st

Fryst Norge
52112 ca 2 kg/krt



RODSPATTA
STORLEK 1

Spattan ar en smakrik plattfisk med en touch av
skaldjur och kottet ar vitt till [jusgratt i fargen,
har inropad frn Goteborgs Fiskauktion till dig
som hel, eller klippt och flddd, storlek 1
(600-900 g)

64504 HEL .
64152  KLIPPT & FLADD

RODSPATTAFILE
STORLEK 1

Handskuren rodspattafilé av hel fisk som vager
600-900 g, smakrik plattfisk med en touch
av skaldjur och kottet ar vitt till ljusgratt i
fargen, fisken kops in dagligen frén Goteborgs
Fiskauktion

64505 120-180 g/st

BERGTUNGA

Bergtunga har ett delikat vitt kott som ar
ovanligt mjallt, den fiskas normalt i Nordsjon,
storlek 1 vilket innebar att fisken hel

vager 500 g eller mer

64101  HEL
64341  FILE, ca120 g/st

RODTUNGA @

Rodtunga pédminner om bergtunga i smak och
har ett vitt och latt skimmrande kott, fiskas

i Skagerak och Nordsjon med trél eller notar,
Danmark/Sverige, storlek 1 vilket innebar att
fisken hel vager 500 g eller mer

64120  HEL
64342  FILE, ca 120 g/st

RODSPATTA Pleuronectes platessa
Rodspatta tillhor en av vara mest populara
svenska plattfiskar. En utpraglad saltvat-
tenfisk som ar vanlig i Nordsjon, Skagerrak,
Kattegatt och sidra Ostersjn. P4 somma-
ren forekommer den pd grunda vatten for
att under vintern vandra ut till djupare vat-
ten, rodspattan kan ga ned till 250 meters
djup. Namnet har den efter sina rostroda
flackar pa ovansidan, undersidan ar vit.
Ynglen simmar fritt i havet men omvandlas
till plattfiskar nar de ar ca 15 mm langa och
lever resten av sitt liv pd botten Sasongen
ar bast under sommar och host.

HALLEFLUNDRAN
aren av vara storsta
plattfiskar. En rovfisk som
jagar langs med hotten i

 Skagerrak, Kattegat.

HALLEFLUNDRAFILE
MED SKINN

Vildfangad halleflundra som vi handskar till fina
filéer med skinn, vi koper huvudsakligen vér
halleflundra fran Norge, framst i storlekarna

20 till 40 kilo, men inget varar for evigt, under
slutet av december upphdr fisket i samband med
att lekperioden borjar, darefter finns den endast
som bifangst

Norge
64305 cab kg/st
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KRABBA KOKT
IRLAND

Mondikrabba, fiskas i Atlanten och kokas i Cork,

Irland, for att f3 till den goda svenska smaken
kokas och kyls krabban tillsammans med dill.
De kommer packade i hink om 3 till 4 krabbor.

Irland

10306 ca 2,2 kg/hink

R ——

KRABBA KOKT
SVERIGE

Krabba fran svenska fiskare, kokas hos 0ss pa
klassiskt vis, fisket sker utmed kuststrackan
Varberg till Tjorn och ut mot Laso, inom dessa
vatten anses den svenska krabban vara som bast

Sverige
70326  600-800 g/st
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KRAFTSASONG

SIGNALKRAFTOR
Signalkraftor fran svenska insjoar, som levande
eller kokta enligt véra klassiska recept

10202  KOKTA 3 kg/hink
10205  LEVANDE 10 kg/lada

KRONDILL
Farsk fin dill till dig som kokar sjalv eller vill
dekorera snyggt, knippe om 5 kg/st, Sverige

81500

5:::unl..
HKRAF "rl'-‘ill

SvD Mat&dryck:

”I en klass for sig”
Toppbetyg for AG. Bergfalks signalkraftor som vann
Svenska Dagbladets stora krafttest. for tredje aret i rad

SIGNALKRAFTOR KOKTA
AG.BERGFALK ®

Signalkréftor frdn svenska insjoar, kokta
i rikligt med dill p traditionellt vis

10204 1kg/hink

HAVSKRAFTOR KOKTA
MSC-CERTIFIERADE

Svenska nyfangade havskraftor, kokta hos oss
pé JHB, storlek: 6/10, Skagerak

70129  Storlek: 6/10
70131 Storlek: 11/20

HAVSKRAFTOR KOKTA
AG.BERGFALK @

Svenska nyfangade havskraftor — AG.Bergfalk,
kokta pa traditionellt vis, fran MSC-certifierat
fiske, Skagerak

10126 1kg/hink
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Faglarna p& Hackberga tillbringar merparten av sin tid utomhus, nar de valjer att vara inomhus
ar det pa halmbaddar i rymliga stallar med fri tillgang till vatten och foder.

Skansk Soderslattsanka

Soderslattsankan fods upp pa
Hackberga i Skane, vackert
belaget pa de vidstrackta vid-
derna mellan Malmé och Ystad.
Vi traffade Daniel Sernert som
tillsammans med sin bror
Oskar har bedrivit uppfédning
och produktion av pekinganka
har sedan 2012. Pekingankan
ar den vanligaste ankan nar
det kommer till livsmedelspro-
duktion, den kanns igen pa sin
vita farg med gul ndbb och gula
fotter.

Daniel Sernert driver uppfodningen
tillsammans med sin bror Oskar.
Utover den populara Soderslattsan-
kan foder de ocksa upp gas.

Ankorna strévar fritt pa halm-
baddar i rymliga stallar med
tillgang till foder och utevistelse
under storre delen av aret.
Ankorna vaxer till sig langsamt
och blir 14-16 veckor gamla.

Bréderna Sernert har hand om
hela processen, fran klackning
till slakt som sker pa ett eget
gardsslakteri bara nagra kilo-
meter fran uppfédningen.

ANKLAR
SODERSLATTSANKA @
Utskurna rda ankl3r pa ben av Gardsanka frén
Hackberga i Skdne, 500 g/st

Fryst

36430 calkg/pkt

ANKBROST
SODERSLATTSANKA @

Stora fina ankbrost av Gardsanka fran
Hackberga gard i Skane, ca 250 g/st

Fler
detaljer!

Vi har ocks4 hel anka,
vingar, hjarta, lever
och skrov.

Fryst

36429 calke/pkt

Faglarna fér ett val sammansatt och noga
utprovat vegetabiliskt foder som till storsta
delen bestar av vete men aven sojamjol,
rapsmjol, aminosyror och vitaminer.

Fodret ar fritt fran antibiotika, koccidiosta-
tika och hormoner.



PARLHONSBROST SUPREME

Filé med skinn och del av vingben, av Iangsamtvaxande gardsparlhona (94 dagar),
faglarna ar frigdende utomhus i en stressfri miljo, ca 350 g/pkt

Fryst Frankrike
36600 cab kg/krt

GARDSMAJSKYCKLING

HEL®

Hel gardsmajskyckling, fran
I&ngsamtvaxande fagel som &r frigdende
utomhus i mindre flockar

Frankrike
35114 cal5kg/st

BLODDUVA HEL
MED HUVUD OCH FOTTER @

Fransk blodduva med huvud och fotter, morkt
och mort kott med en tydlig viltsmak, fotter
och huvud Iamnades kvar betydligt oftare forr i
tiden, dels for att visa koparen att det var en hel
och frisk fagel som levt gott, och dels forsakra
densamme om att det var ratt typ av figel, idag
ar hel figel med huvud och fotter ett bra alter-
nativ for dig som vill I3ta den hanga en stund
fore tillagning eller forsaljning, ca 500 g/st

Frankrike
35900 4,8 kg/st

VAR VARLD #18 - FAGEL

VAKTEL HEL @

Hel vaktel fran Frankrike, figlarna ar frigednde
och fods upp p helt vegetabiliskt foder, 2 faglar
om 180 g/st per forpackning

Frankrike
35704 380 g/pkt

Delikat
smafagel

Vakteln ar ursprungligen en
viltfagel och kottet har darfor en
sublim viltsmak, samtidigt som
det har en fin och fast konsis-

tens. Ursprungligen kom vakteln
till europa som flyttfagel fran
Asien.

Hos oss koper du aven
sma vackra och utsokta
vaktelagg, forpackade
om 18 stycken per ask.
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LAGARTO styckas ut fran grisens
skuldra och rygg. En lang tunn
detalj med mycket insprangt fett.

Iberico lagarto

Alla férutsattningar att bli en
succé pa hostmenyn.

Lagarto ar en tunn och langsmal
detalj som styckas ut mellan
skuldra och rygg pa Iberico-
grisen. Forr togs de ofta om
hand av slaktaren sjalv, men
under senare tid har den vuxit
sig mycket popular fér sin smak
och morhet.

Namnet lagarto betyder orda-
grant ddla pa spanska och har
fatt ge namn till de smakrika
kottstrimlorna.

Det basta sattet att tillaga din
Iberico Lagarto ar att ge den
en hard stekyta och en latt rosa
snittyta.

Tillagningstips!

Pa grillen:

Grilla den hart och 13t den vila en
stund. Tillaga garna neutralt och
avsluta med peppar och rikligt med
salt. Fettet binder ihop kottet och
bidrar till en bade saftig och mor
kotthit.

P4 stekbordet:

Eftersom den ar ganska fet behovs
inget tillsatt fett vid stekning. Anvand
en het panna och 1at garna fettet ka-
ramelisera sig och hinda upp kottet.

SPETT Skar den i bitar om tre
centimeter och tra pa spett

TACO Tunt skuren i en taco
BOWL Anvand som topping i en bowl
RAGU Grilla den hel, skar upp efter

tillagning och vand dem snabbt i en
smakrik ragu



FLASKRACKS IBERICO

Flaskracks av spansk Ibericogris, smaken pa
kotletten framhavs och blir tydligare tack vare

benet, med benet kvar blir den dessutom visuellt

vacker att servera

Fryst Spanien
20704 ca 2,4 kg/st

LAGARTO IBERICO

Tunn och [3ngsmal detalj frdn den spansk
Ibericogrisen som styckas ut mellan skuldra
och rygg, tillagas ganska hart for att f3 vila
en stund, utmarkt p3 spett

Fryst Spanien
20725 ca 1 kg/pkt

Ll ~ VARVARLD #18 - KOTT
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FLASKKARRE
IBERICO ®

Flaskkarré av Iberico cebo, god mangd insprangt
och smakrikt fett som sétter sin karraktar pa
kottet

Fryst Spanien
20721 ca 1 kg/st

ABANICO IBERICO

Abanico ar en mor detalj mellan karrén och
kotletten, den har likvardiga egenskaper som
Secreto, men kan upplevas nagot morare

Fryst Spanien
20723 ca 1,2 kg/pkt

Wagyu fran Westholme

Westholme ar en av varldens mest erkanda och etablerade
producenter av Wagyukott utanfor Japan. Uppfodningen bestar

av sd kallad F1 Wagyu dar avelstjuren ar 100% fullblodswagyu
som korsas med den lokala rasen Mitchell, en ras som trivs i norra
Australien. Efter tva &r av fritt betande pa frodiga betesmarker
flyttas de till rymliga foderstationer dar de far utvald kost under
minst 330 dagar. Resultatet blir ett kott med fin marmorering,
god konsistens och en extraordinar smak, marmorering 4-5.

OXFILE WAGYU WESTHOLME
10163 ca 3 kg/st

FLANKSTEK WAGYU WESTHOLME
10725 ca 2 kg/st

RYGGBIFF WAGYU WESTHOLME
10242 ca 3 kg/st

ENTRECOTE WAGYU WESTHOLME
10339 ca 3 kg/st

ZABUTON WAGYU WESTHOLME
10726 ca 2 kg/st

PICANHA WAGYU WESTHOLME
10721 ca 3 kg/st
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Irish Beef - grasbeteskott
som far mora 14 dagar

Djuren pa Irland bestar bade av traditionella kdttraser som Hereford och
Angus till magrare kontinentala raser. Kéttrasdjur tillsammans med bra
forutsattningar och jamnt aldersspann ger ett naturligt smakrikt kott
med god marmorering och jamn kvalitet. Djuren betar ute aret om och
hjalper till att bibehalla markhalsan och den biologiska mangfalden.

Efter slakt méras kottet under 14 dagar i sin férpackning, en metod som
skyddar kottet mot odnskade bakterieangrepp. Det leder dessutom till
attingen vatska lamnar férpackningen och kottet behaller vikten.

Kottrasdjur av Hereford
eller Black Angus

Grashete, djuren betar
ute hela aret om

Morning, kottet moras
under minst 14 dagar
efter slakt

FLANKSTEK
IRISH BEEF

Flanken ar en smakrik tunn detalj som lampar
sig bast att grillas/stekas hel, av irlandska
grashetesdjur, Hereford/Black Angus, moras
under minst 14 dagar efter slakt

Irland
10716 ca 3 kg/pkt

ENTRECOTE - IRISH BEEF
En smakrik och fint marmorerad entrecdte, av
irlandska grasbetesdjur, Hereford/Black Angus,
kottet moras minst 14 dagar efter slakt

Irland
10360 ca 3 kg/st

RYGGBIFF MED KAPPA
IRISH BEEF ®

Klassisk latt marmorerad och smakrik ryggbiff
med kappa, av irlandska grasbetesdjur, Here-
ford/Black Angus, kottet moras minst 14 dagar
efter slakt

Irland
11257 ca 3 kg/st

OXFILE - IRISH BEEF

En stor oxfilé med jamn och hog kvalitet, ett sa-
kert kort helt enkelt, av irlandska grasbetesdjur,
Hereford/Black Angus, kottet moras

under minst 14 dagar efter slakt

Irland
10154 1,8 ke+/st

FLAP MEAT - IRISH BEEF
Marmorerad platt detalj med ndgot grovre
fibrer an flanksteken, en méngsidig detalj med
karaktaristisk och tydlig kottsmak, av irlandska
grashetesdjur, Hereford/Black Angus, kottet
moras minst 14 dagar efter slakt

Irland
11014 ca 3 kg/st
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Tillbaka till
det bekanta

Nar sommaren gar mot sitt slut
och semesterns latta maltider
ersatts med vardag, mérker vi att
langtan efter rutiner och klassisk
husmanskost atervander hos
restauranggasterna. Efter veckor
av grillkvallar och strandpick-
nickar valjer manga att njuta av
robusta, hemlagade ratter som
kottbullar, raggmunk och ka-
lops. Vi har samlat nagra av vara
lattlagade favoriter som passar
utmarkt for det.

PANNBIFF ITALIANO

STEKT @
Fardigstekt pannbiff smaksatt med
bland annat lok, ost och kryddor

tU
50800 3,2 kg/krt

SYRLIGA ISTERBAND
ROKTA

Klassiska isterhand efter eget recept, de far
bland annat lufttorkas for att f fram den fina
smaken fore de roks, 150 g/st

Sverige
51706 3 kg/pkt

WALLENBERGARE
STEKT @

Forstekt wallenbergare tillverkad av kalvfars
och gradde enligt klassiskt recept, 140 g/st

EU
92405  35kg/krt

STEKFLASK
NOTGRYTBITAR RIMMAT & SKIVAT @
AV HﬁGREV Rimmat och skivat sidflask som blir

fantastiskt gott nar det far stekas riktigt

Utskurna hogrevsgrytbetar 3x3 cm, Knaprigt, av EL-rivara

av EU-rdvara

EU Polen
11405 2,5 ke/pkt 21405 ca 800 g/pkt




VAR VARLD #18 - HAMBURGARE

Alltid sasong for hamburgare

Dags for hamburgare? Fran oss pa JHB koper du allt fran fardiga
I6spressade hamburgare av hégrev och bringa till smashpuckar
eller fars nar du vill géra slutjobbet sjalv.

LOSPRESSADE: Fardiga hamburgare
i olika storlekar och innehall. Har
sticker vara ldspressade varianter
ut som favoriter. 180 gram med
hogrev och bringa ar ett sakert
kort nér du behdver en bra bur-
gare pa menyn. EU-rdvara och
atmosfariskt forpackade i trag
med 12 burgare per paket.

SMASH: Genom att pressa I6st
sammansatt fars direkt pa det
heta stekbordet far man forut-
om en snabb beredning ocksa
en krispig och jdmn stekyta,
eftersom saften blir kvar i kottet
far man ocksa en forhojd smak.
Kommer i smashpuckar i stor-
lekarna 80 eller 100 gram styck

Lospressad favorit!

Bland alla‘hamburgare sticker vara
lospressade varianter ut som favoriter.
Malda p3 hogrev och bringa som 80,
100, 160 eller 180 gram. Ett sakert
kort nar.du 'behover en bra burgare

nd menyn.

vilket ar optimalt for en smashed
dar man ibland garna vill lagga tva
bitar kétt i burgaren.

FARS: Var fardiga hamburgerfars
ar en favorit bland kbken som
sjalva vill géra sina egna smashed
burger. Det finns en mangd olika
ursprung, malning och kottinne-
hall men favoriten ar var grovmal-
da hogrevsfars.

VEGAN: Optional Burger heter var
veganburgare med god smak och
en harlig textur. Grundreceptet
bestar av ett fatal komponenter
med artprotein som bas, naturlig
arom och en hérlig farg fran rod-
betspulver. Burgarna vager

113 gram.

Upptack
alla vara

Inga tillsatser
| véra hamburgare hittar du bara kott,
inga bindmedel eller konserveringsmedel

Lang héllbarhet

Forpackas i en modifierad atmosfar utan
syre vilket gor att vira hamburgare har
en hallbarhet pa hela 12 dagar

Bra ravara

Vilagger bara noga utvalt kott

i kvarnen, vra hamburgare innehaller
alltid 100% kott



MJOLK FRAN ALPBETANDE KOR
Comtéosten tillverkas av opastorise-
rad mjolk fran koraserna Montbéli-
arde och French Simmental. Djuren
betar i de franska alperna dar det far
finnas hogst en ko per 1,3 hektar.

De utfodras enbart med farskt foder
eller naturbete, vilket bidrar till
ostens unika arom, smak och kvalitet.

SMAKFORSTARKARE

Comtén ar med sin notiga, syrli-

ga och jordiga smak en utmarkt
smakhojare. Garna finriven over lite
hostinspirerande ratter med djupa
smaker som hostlamm och vilt.

COMTE D.0.P.®

Comte ar en fransk hérdost gjord pd opastorise-

rad komjolk fran regionen Franche-Comté
i nordostra Frankrike, korna'aralpbetande
och bidrar till ostens notiga och latt sota smak

Frankrike
80218 ca 2 kg/st

ITCHE BAI

Spansk héardost av mjolk fran get och far
som behandlas varsamt for hand for att
ge den en fin yta, notig och len smak

Spanien

80292 ca 2,5 kg/st

MANCHEGO

Spansk klassisk hardost av getmjolk fran den
spanska provinsen La Mancha, Iatt pikant och
och notig smak, lagrad i minst 9 ménader

Spanien
80733 cal5kg/st

BRIE®

Fransk klassisk mild vitmogelost

av pastoriserad'komijolk

Frankrike

80204 1 ke/st

—

VASTERBOTTENOST

Svensk klassisk hérdost frén Burtrask, unik och
fyllig smak, konsistensen ar sprod och saftig
med inslag av kristaller, ett svenskt hantverk
som gor sig lika bra som hordsost som smak-
sattare i matlagning

Sverige

80269 ca 2 kg/st

CHEDDAR
SERIOUSLY STRONG

En kraftfull cheddar lagrad i 18 manader, inten-
siv och fyllig smak med latt smulig konsistens,
fungerar lika fint pé ostbrickan som smakfor-
starkare i en sas eller ett skum, med sin utstick-
ande syrliga ton och djup ar den fantastisk att
rosta i ugn till flarn eller crunch

England

80294 ca 2,5 kg/st
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