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Ny for-
packning

Vad ar i sasong?

Hall koll pé vilken fisk som géller
med var sasongsbarometer.

NOVEMBER  DECEMBER JANUARI

LUBB . ) - ) - )
LANGA - 9 -
KUMMEL D D D
KREI .
° 5 ‘. : o Mindre plast
UER . .
e ) 2 J  Langre hallbarhet
RODTUNGA ‘ J . ° Tar milldl'e plats
BERGTUNGA D D -
S J Y ) Vara korvar fran Johans far en ny
- % forpackning. Den innehéller mindre
HALLEFLUNDRA 9 » plast och korvarna fér langre hallbar-
het. Pdsen tar dessutom mindre plats
. Mycket god tillgang ' Mindre god tillgang UCh hllr enk|are att frysa in.
& God tillgang B D3lig tilgéng

Vara klassificeringar

Du hittar vara klassificeringar pa artiklarna i Var Varld

- VARA BASTA VAROR « UTVALT MED OMSORG - BRA

- HOGSTA KVALITET - HOG KVALITET o ENKELT

« UNIKA SMAKER - SMAK | FOKUS « TILLGANGLIGT
Det bésta av det bésta, dér kvalitet och Ett tryggt val med en hdg kvalitet och Vélkénda varor till ratt pris. Trygga pro-
smakupplevelse féller avgorandet. 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 behéver

ett enklare alternativ.
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" Hall kol

[ borjan av januari startar det
norska skreifisket, tillgéngen ar
som bast under februari och mars
for att upphora under april

pa skrei! §

I ° o
Ideer till nyar
Pa jakt efter gott till nyar?

Vi har samlat alla vara favoriter
till nyarsmenyn pa ett och sam-
ma stélle.

Of40

"
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VAR VARLD #20 - SASONG

Lubb - bra att ha koll pa

Vi tycker det ar dags att beratta mer om Lubb. Med sitt fasta,
vita kott och milda smak ar lubben ett utmarkt alternativ till
fiskar som torsk och kolja. Smaken ar fyllig med en latt subtil
sOtma. Kottet har en fin och fast textur aven efter tillagning.

Lubb ar en kraftigt byggd fisk
som aterfinns pa djupa harda
bottnar. Det ar en djuphavsfisk
som kan leva &nda ner till 1000
meters djup, men mindre fiskar
forekommer pa grundare vatten.

Lubben lever ensam elleri sméa
grupper som ofta stannar pa
samma plats under hela sina liv.

Den rér sig vid botten som garna
ar stenig och kosten bestar
frdmst av sndckor, musslor och
diverse sma skaldjur.

Den aterfinns i kalla kustnara
vatten langs Kanada, Grénland,
Island, Norge, Danmark och den
svenska vastkusten. Sdsongen
for lubb stracker sig 6ver hela
aret och den féorekommer framst
som bifangst till annat fiske.
Aven om tillg&ngen &r relativt
jamn innebar det att vi ibland far
in storre partier lubb och manga
ganger till ett attraktivt pris i
forhallande till sin fina kvalitet.
Sa hall utkik efter lubb, ett fint
alternativ till Skreitorsken.
(illustration:; Sjomatsframjandet)

Lubb kan bli hela 120 centimeter lang
och vaga 20 kilo, men vanligen har den
en storlek pé cirka 50-60 centimeter
och vager mellan 2-6 kilo.



VAR VARLD #20 - TRYFFEI._VF,

TRYFFEL ar en svamp som-vaxer underjorden. Det ar forstnar
de ar mogna som de avger-sin karaktaristiska doft for att lata
Sig spridas-av-dagedjur som graver upp dem som-foda. Idag
anvands framst tryffelhundar for att lokalisera lackerheterna,
de ar-mer precisa ochenklare att jobba med till skilland frén
tryffelsvin som riskerar att-hoka upp och forstora tryffeln.
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Sasong for tryffel

Italiensk tryffel handlas i stort sett hela aret med reservation for att
det kan vara lite brist vid for kallt vader under januari. Den mest popu-
lara karaktaristiska vita tryffeln har sdsong fran oktober till december.
Den storsta delen av italiensk vit tryffel ar ursprungligen fran Alba i
Piemonte varfor den manga ganger kallas for Albatryffel. Fran mitten
av januari till slutet av april ersatts den av den mildare vita vartryffeln.
Den svarta tryffeln &r som bast fran november till mars. Svart som-
martryffel (maj-december) och svart hdsttryffel (oktober-januari).

* TRYFFELTAPENADE i-’igi
TARTUFATA SVART SALSA®

Smakrik tryffeltapenade av 3\/ Martryffel
(Tuber aestivum) \ 5

80572 430 glburk N
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VIT TRYFFEL ®

Farsk vit italiensk tryffel (Tuber magnatum),

Den eftertraktade Albatryffeln ar kand for sin
intensiva arom och smak, sasongen ar under

hdsten och vintern, idealisk som smaksattare
till pasta, risotto eller pd en tartar

81404 10 g+/st

SVART TRYFFEL®

Svart italiensk hosttryffel (Tuber Uncinatum
Chatin), harligt doftande svart tryffel med
intensiv och tydlig smak och en fint melerad
kirna

81402 10 g+/st

TRYFFELTAPENADE
TARTUFATA SVART SALSA ®

Smakrik tryffeltapenade av svart sommartryffel
(Tuber aestivum)

81403 500 g/burk

i l

TRYFFBLBRISU
SKIVAD®
Sklvad t;yffel i oIJa,
1) ‘l ! "‘1" :

8 405%“?150 g/tfurk*




VAR VARLD #20 - KOTT

RYGGBIFF WAGYU

WESTHOLME @
Fint marmorerad rygghiff med kappa,
marmoreringsgrad 4-5

Australien
10242  ca 3kg/st

PICANHA WAGYU
WESTHOLME ®
Rosthifflock med kappa, marmoreringsgrad 4-5

Australien
10721 ca 3 kg/st

OXFILE WAGYU
WESTHOLME @

Fantastiskt mor och fin stor oxfilé,
marmoreringsgrad 4-5

Australien

10163 ca 3 kg/st

Wagyu fran Westholme

Westholme ar en av varldens mest erkanda och etablerade producenter av Wagyukott
utanfor Japan. Uppfodningen bestar av sé kallad F1 Wagyu dar avelstjuren ar 100%
fullblodswagyu som korsas med den lokala rasen Mitchell, en ras som trivs i norra
Australien. Efter tvd &r av fritt betande pé 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.

.—.;:.-" ;m;:;mkxk )
R L NN ENTRECOTE WAGYU A5
/ : -wu‘h‘f R s _"x..} KAGOSH'MA®

Japansk fullblodswagyu, fran betrodda produk-
tionsgardar i prefekturen Kagoshima, Akune
Gold Selection innebar att detaljerna selecteras
for att alltid kunna leverera hogsta kvalitet,
marmoreringen ar 10+ pd den Japanska skalan
som gar mellan 3 till 12, alltsa far du har ett
oerhort marmorerat och mort kott

Japan
10320  ca 2 kg/st



VAR VARLD #20 - KOTT

Vi samarbetar med-Snellman, ett familjeforetag i Jakobstad med dver70 ars
erfarenhet av kott- och charkproduktion. Srellman arbetar nara lokafa uppfadare: .
och familjeagda gardar framst i Osterbotten, alla med ett djupt engagemang for

god'djurhalsa och respekt for naturen.

it it hangmora ar ett sakert satt att
fordjupa‘'smaken‘oeh f& ett morare kott. Det
som hander ar att-kottets egna enzymer bryter
ner proteineroch hindvav i kottet som darfor
blir morare. Det tappar ocksé vatska vilket gor
smaken mer koncentrerad.

Notkott fran Finland

Notproduktionen i vart grannland i 6st liknar mangt och mycket

den vi har har i Sverige. Stdrsta delen av slakten kommer via mejeri-
produktionen, det vill sdga mjélkkor, uppfédda tjur- och kvigkalvar
av mjdlkraserna Ayrshire och Holstein. Denna del utgér cirka 65
procent av den totala finska n6tkodttsproduktionen.

Resterande del &r korsningar av biffdjur eller renrasiga biffdjur.

De vanligaste raserna ar Limousin, Simmental, Charolais och Here-
ford. Renrasiga biffdjur utgér omkring 13 procent av Finlands slakt
av not. Pa JHB finns en stor bredd av finskt utvalt kott, allt fran
fardiga styckningsdetaljer till kott pa ben som far moras till
perfektion i vara klimatkammare.

ENTRECOTE 3 KG+ ®

Marmorerad entrecote

Finland
10338 3 kg+/st

CLUBSTEK HANGMORAD @ ,

Hangmarad biff p4 ben, sigad i OXFILE 1,8 KG+
portionsbitar om 400-500 g Stor fin oxfilé

Finland .

11801 ca 450 g/st Finland

10108 1,8 kg+/st

T-BENSTEK HANGMORAD @

Hangmorad biff pa ben, sigad i RYGGBlFF MED KAPPA
portionshitar om 400-500 g Fint marmorerad ryggbiff med kappa
Finland Finland

11820  ca 450 g/st 10209  ca b5 kg/st
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Ren fran Norrbottens fjalltrakter

Norrbotten ar speciellt kdnt for sina stora renbetesomraden
- har bedriver manga samebyar renskotsel som en viktig del

av sin forsérjning och kultur.

Renndringen ar som stoérst i de
nordligaste delarna av Sverige,
sarskilt i Norrbotten och Vaster-
bottens lan, men aveni delar av
Jamtland och Vasternorrlands
lan.

De stérsta omradena for renna-
ringen finns i fjdlltrakterna och
skogslandet, dar renarna har
tillgang till stora betesmarker
under olika sdsonger. Fédan
bestar framst av lavar, gréas,
buskar och svamp.

Renar ror sig i flockar, sa kallade
"tokar”, vars storlek varierar fran
nagra fa individer till hundratals
hornprydda djur.

) Tiink pal

Typiskt for renar ar att de vand-
rar langa strackor varje dag for
att hitta nya betesmarker.
Renslakten sker under hésten
och tidiga vintern. Denna tid ar
renarna ofta som mest valmaen-
de efter att ha atit upp sig under
sommaren och tidiga hosten da
betet ar rikligt. Djuren ar ocksa
enklare att samla ihop eftersom
de naturligt rér sig ndrmare vin-
terbetesmarkerna.

Genom att minska antalet djur

i hjorden forbattras ocksa forut-
sattningarna for att de atersta-
ende renarna har tillrackligt med
resurser for att klara sig genom
den sndérika och kalla vintern.

Ren ar ett magert och mort kott som kraver en varsam behandling for att
hehdlla sin saftighet och morhet. Sikta pd karntemperatur 55-56 grader.

RENINNANLAR

Fryst Sverige
30203 ca 600 g/st

RENYTTERFILE SKINNAD
Ytterfilé med varsamt

bortputsad silverhinna

Fryst  Sverige

30212 calkg/st

RENROSTBIFF
Utskuren rostbiff

Fryst  Sverige
30206 ca600 g/st

RENINNERFILE

Enligt de flesta ar innerfilén den finaste detaljen
pa renen, otroligt mor och med en balanserad
viltsmak

Fryst ~ Sverige
30223 ca 600 g/st

RENSKAV

Losfryst renskav av bog

Fryst  Sverige
30207 5 kg/krt



VAR VARLD #20 - FISK & SKALDJUR

Kalixrom i tre varianter

Fisket av kalixrom ar férenat med tradition och en stor portion hantverk.
Viarbetar tilsammans med tre leverantérer som alla har riktigt fin rom,
men som ocksa kan skilja sig nagot at i karraktar.

BD FISK ar ett av Norrbottens
aldsta foretag och formades fér
6ver 90 ar sedan. BD Fisk &gs av
yrkesfiskare langs Norrbottens-
kusten och har blivit en stor leve-
rantor av Kalixléjrom. Hit kommer
rommen fardig fran fiskarna och
efter att ha kontrollerats noga
paketeras den varsamt i BD Fisks
burkar.

NIKKALA [6jrom, en smaskalig
produktion som skbts av Arne
Luthstrém tillsammans med frun
Seija. Haparanda hamni den lilla
byn Nikkala utgér hemmahamn
och fisket sker i norra delarna av
Bottenviken. Har anses I6jromen
fa en nagot rodare fargton. For
Arne ar det viktigt att inte ta upp
mer fisk &n vad de kan ta hand
om. De arbetar smaskaligt och
producerar cirka 800-1000 kilo
per sasong. Arne och Seija har

full koll pa hela processen och
Seija ar den som bereder rom-
men genom att réra och salta for
hand. Med stor erfarenhet har de
hittat ratt balans med skéljning,
hantering och torkning, en I6jrom
vard att prova.

BRODERNA PERSSON har eta-
blerat sig som en valdigt upp-
skattad leverantor pa markna-
den. Foretaget bestar av de tva
bréderna Christer och Magnus.
Tillsammans innehar bréderna
tva av de 36 licenser som finns
pa marknaden och de fiskar i par.
Under processen vid framstall-
ning av rommen ar teamet un-
gefar 45 personer varje ar. 2023
tilldelades Bréderna Perssons
I6jrom 5 plus av Aftonbladets
bast i test, och deras Kalixrom
har tidigare serverats pa Nobel-
festen.

LOJROM KALIX - 2024
BRODERNA PERSSON @

Ursprungsskyddad Kalixlojrom frén érets fiske
Fryst
74203 1kg/st

LOJROM KALIX - 2024
BD FISK®

Ursprungsskyddad Kalixlojrom frén rets fiske
Fryst
74201 500 g/st

LOJROM KALIX - 2024
NIKKALA @

Ursprungsskyddad KalixIojrom fran arets fiske
Fryst
14216 1kg/st




UERFILE MED SKINN
Fjallad filé med skinn, skérs for hand hos
0ss pé JHB, fangstmetod nat/garn

65135  200-400 g/st

Ostron fran Navarre i Normandie

Huitres Navarre ar ett litet familjedgt foretag med endast 6-8 anstallda som skoter allt sjalva,

frén odling till export. De har ett stort urval av exklusiva ostron som odlas utanfor Gouvilles kust

i Normandie. Ostronen odlas mellan 12 till 24 manader for att darefter avslutas med en lang affinage
(6 till 24 manader), dar de far vila i pasar vid kustremsan under 1ang tid. Har far de vaxa och formas
med basta mojliga forutsattningar och pasarna vands dagligen under en kort lucka nar tidvattnet

dragit sig tillbaka.

OSTRON ANTILOPE
NO 3

Ett elegant ostron med kramig och fet konsis-
tens, smaken ar sot och blommig med lang
eftersmak, odlas i 24 manader med 12 mana-
ders avslutning i affinage

Frankrike
70629 12 st/krt

OSTRON SPECIAL HENRI IV
NO4®

Premiumostron som odlas 24 ménader och
avslutas med hela 24 manader affinage, ett
ostron fyllt till bredden dar no4 kan upplevas
som en no3, lent och mjallt ostron dar smaken
ar komplex och man hittar sotma, blommighet,
smorighet och elegans.

Frankrike

10697 24 st/krt

OSTRON FINE NORMANDIE
NO4®

Exklusiva ostron som odlas utanfor Gouvilles
kust i Normandie, odlas i 24 ménader och avslu-
tas med 6 manader affinage, salt och l4tt sotma

Frankrike
70605 100 st/krt

VAR VARLD #20 - FISK & SKALDJUR

KUMMELRYGG STOR
MED SKINN — MSC

Stora fina ryggbitar av kummel, skars pa plats
hos oss pa JHB, frn MSC-certifierat fiske

62433 calkg/st

KUMMELFILE
MED SKINN — MSC

Kummel har ett vitt fast kott och ar idealisk
att steka, frAn MSC-certifierat fiske

62206 ca b kg/krt

LUBBFILE MED BEN - MSC
Lubb paminner om en kort 1anga, kottet ar fast
och smaken ger en hint av skaldjur, ca Tkg/st

62306 calkg/st

LANGARYGG MED SKINN
LAngarygg med skinn som handskars hos
0ss pa JHB till fina ryggfiléer

62459 calkg/st

.;i "Il brod 1 . =" F L
OSTRON FINE DE CLAIRE NO 3
AG.BERGFALK @

Smakrika, klassiska ostron odlade i de kalla
och naringsrika vattnen utanfor Marennes pa
franska atlantkusten, 6 ostron per kagge i stor-
lek 3, levereras tillsammans med en ostronkniv

Frankrike
70673 6 st/krt + kniv



varsamt med tinor pa djupa vatten.

Lé&ngs med kusten utanfor
Trondheim ligger 6arna Hiitra
och Froya, fisket i dessa vatten
ar sedan lange uppskattat for sin
goda tillgdng och hdga kvalitet.
Det &r djupa och kalla vattnen
som bidrar till idealiska férut-
sattningar for havskréaftor. Fisket
sker pa traditionellt och skon-
samt vis med tinor. Det leder

Norska havskraftor
pa 200 meters djup

Utanfor 6n Fréya vid Trondelagskusten fiskas havskraftorna

dels till att man bevarar bestan-
det av kraftor samtidigt som man
inte forstor havsbotten.

Fisket sker s6ndag till mandag
och kraftorna levereras till JHB
pa onsdag morgon. Fran oss kan
du fa dem levande eller fardig-
kokta. Storleken ar 4/7, alltsa
fyra till sju stycken per kilo.

HAVSKBKFTUR STORA
4/1 FRAN NORGE ®

Stora fina havskraftor, varsamt fiskade
med tinor pé djupa och kalla vatten
: utanfor Hiitra och Froya i Norge

10111 KOKTA
10101 LEVANDE

Dags for hummer?

Sasongen ar har, vi koper lopande in svensk,
kanadensisk och fransk hummer. Fran oss

koper du dem styckvis levande eller kokta.

.-l'""l

KAMTJIATKAKRABBA BEN
KOKT @

Kokta ben av kungskrabba fran Norge, med fast
tradigt kott, burfangade, 800-1000 g/st

Norge  Fryst
10337  cabkg/krt

KAMTJATKAKRABBA BEN

RAA @

Kokta ben av kungskrabba fran Norge, med fast
tradigt kott, burfdngade, 1000-1300 g/st

Norge  Fryst
70303  ca b kg/krt



TORSKFILE - MSC
Torskfilé frin MSC-certifierat fiske,
200-400 g/st,

Fryst
62315  ca b kg/krt

KAPKUMMELFILE
UTAN SKINN — MSC

Kapkummelfilé utan skinn, frn MSC-certifierat
fiske, 110-170 g/st, sjofryst

Fryst
62319  ca 7 kg/krt

et .
ASC-certifierad odlad norsk fax

LAXFILE GRAVAD SKIVAD - ASC ®

Fardigskivad gravad lax, filén gravas under fem

dagar i en traditionell kryddblandning av socker,

salt, vitpeppar och dill for att darefter skivas,
av D-trim

61370  Kyld

61371 Fryst

LAXFILE KALLROKT
SKIVAD - ASC

Fardigskivad kallrokt lax, av D-trim, varsamt
rokt med bokspan

61364  Kyld
61360  Fryst

STILLAHAVSSPATTAFILE
UTAN SKINN — MSC

Popular matfisk, pAminner om Rodspattan i
smak och utseende, 80-120 g/st

Fryst

64322 cabke/krt

REGNBAGSFILE C-TRIM

Norsk regnhagsfilé, c-trim, vilket innebar att
ryggrad, bukben och krage ar bortskurna samt
att den ar pinndragen, 0,5-2 kg/st

Fryst

60389 ca10 kg/krt

> ‘_ -

LAXFILE RODBETSGRAVAD
BUFFESKIVAD - ASC

Rodbetsgravad lax med kummin och dill, av
D-trim, bufféskivad vertikalt for en snyggare
presentation och 4tt hantering pa buffén
Fryst

60215 ca13 kg/st

LAXFILE VARMROKT - ASC

Varmrokt laxfilé, producerad av D-trimmad
ASC-certiferad ravara,, ca 1,4kg/st

61360  Kyld
61361  Fryst

VAR VARLD #20 - FISK & SKALDJUR

Sakert alternativ
med fryst i januari

| borjan pa dret kan tillgangen pé
farsk fisk vara begransad. De forsta
veckorna i januari ar det generellt sett
farre batar ute. Den enkla forklaring-
en till det ar att ménga fiskare valjer
att ta semester. Under denna period
kan det vara god idé att sakra upp
med fryst eller odlad fisk.

= = -D T O
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Putsningsgraden D-trim
innebér att &ven rygg- och
bukfett pa laxfilén &r
noggrant bortputsat

I.AXFI!.E GINGRAVAD
BUFFESKIVAD — ASC

Gingravad lax smaksatt med timutpeppar och
grape, av D-trim, bufféskivad for en snyggare
presentation och |4tt hantering pa buffén
Fryst

60218 ca1,3 kg/st

LAXFILE NAJADROKT
BUFFESKIVAD — ASC

Kallrokt och gravad laxfilé, bufféskivad for en
snyggare presentation och latt hantering

Fryst
60219  ca1,3 kg/st
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ANKBROST
SODERSLATTSANKA @

Stora fina ankbrost av Gardsanka fran
Hackberga gérd i Skéne, ca 250 g/st
Fryst

36429 calkg/pkt

ANKLAR - KLUBBFILE
SODERSLATTSANKA @

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

36432 calkg/pkt

_ ANKLAR ~ 3
SODERSLATTSANKA @
Utskurna'rda anklar pa-ben-av Gardsanka
fran Hackberga i Skane, 500 g/st

Fryst
36430 . calkg/pkt

Faglarna p& Hackberga tillbringar merparten av sin tid utomhus, nar de valjer att vara inne

ar det pa halmbaddar i rymliga stallar med fri tillgéng till vatten och foder. De fér ett noga
utprovat vegetabiliskt foder som til storsta delen bestar av vete, men aven sojamjol, rapsmjol,
aminosyror och vitaminer. Fodret ar fritt fran antibiotika, koccidiostatika och hormoner.

VAKTELFILE MED SKINN @

Sm4 delikata filéer av vaktel, skinnet kvar for
extra smak, varie filé vager 25-30 g och ar
forpackade 10 st/pkt

Fryst Frankrike
36701  ca 280 g/pkt

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

KALKON HEL ADELSASEN

Frn Adelsdsen utanfor Vara i Véstergotland,
ett litet familjeforetag, som fott upp kalkoner
i over 40 ar

Sverige

35300 cabkg/st

KALKONBROST ADELSASEN

Kalkonbrost med skinn, frén Adelsasen
i Vara, 2 brost per forpackning

Fryst  Sverige
36302 ca 3 kg/pkt



R vinLo 20 ¢ FAGEL

Anklever fran
Toque Blanche

All anklever fran Toque Blan-

che ar A-klassad, vilket betyder
hogsta kvalitet med slat och fin
konsistens. Uppfédningen sker

i sbdra och sydvastra Frankrike,
ankorna har tillgang till utevistel-
se och blir minst 84 dagar gamla.
Spannmalet djuren far ar egen-
producerat pa gardarna och helt
fritt fran GMO.

FOIE GIOAS DE CAMARD O

200 sbenlaps)

ANKLEVER FOIE GRAS ANKLEVER SKIVAD ANKLEVERTERRINE

TOQUE BLANCHE @ TOQUE BLANCHE @ Anklever, plockad, rensad och bakad

Fin fransk vendragen anklever Skivad, ré anklever, forpackningen i formﬂ, klar att skiva upp och servera.
innehaller 20 bitar, 40-60 g/st Innehdller 30% hela bitar

Fryst  Frankrike Fryst Frankrike Frankrike

36400 500 g/st 36433 500 g/st 36407 1kg/st

ANKBROST AV MAJSANKA &
Barbarieanka uppfodd i Bourgogne runt insjon
La Dombes under minst 84 dagar, fodret bestar
av GMO-fritt fullkornsmajs som ger den dess
karaktiristiska gula farg i kottet, varfor inte
skriva "Majsanka Bourguignon” p& menyn?
Frankrike

36420 300-400 g/st

ANKBROST CANETTE — HONA®

Canette ar utplockade honor, filén ar ndgot
mindre och anses sarskillt mor och saftig,
varje filé vager 180-220 g och det ligger
2 brost per paket

Frankrike
36409 ca 400 g/pkt




Enkelt
fran oss:

FUET PICCANTE - SVERIGE
Lufttorkad korv med ursprunglig fran
Spanien, har som svensk variant fran JHB,
smaksatt med bland annat peppar, vitlok
och het chili

Sverige
44133 100 g/st

SALAMI AL TARTUFO
Liten italiensk salami, smaksatt med svart
tryffel, skivas med fordel for hand med kniv

[talien
44119 250 g/st

JAMON IBERICO BELLOTTA
PATA NEGRA ®

Tunt skivad lufttorkad spansk skinka av rasen
Iberico, lagrad i 48 manader, pata negra

kan direktoversattas till "svart fot” som ar
karakteristiskt for Ibericogrisen som bland
annat atit ekollon under sin uppvaxt vilket ger
en fin notig smak

Spanien
40201 100 g/pkt

ANSJOVIS BOQUERONES - MSC ®
Sardeller fran Pujadd Solano, handfiléade

och darefter marinerade i vinager,
forpackade med olivolja och havssalt

Spanien
66822 50 g/frp

ANKLEVERTERRIN ,t%”-* \ - I
Stro over lite farinsocker, brann av - o~
hastigt och servera med lattsaltade

krutonger och en bjornbarskompott OSTRON PICO DE GALLO

(36407)

Skapa en upplevelse

medan gasterna vantar

ERBJUD NAGOT LATT OCH LOCKANDE UNDER TIDEN GASTEN VANTAR.
Gor vantan till en del av upplevelsen med ndgot snabbt och enkelt, som ett par
ostron, lite charkuterier, marconamandlar eller en latt aptitretare.

Manga génger missas mojligheten att salja in ndgot litet och delikat da gasten
vantar pa sitt bord eller tittar igenom menyn. Hitta er egen signaturservering och
borja stalla frdgan - gasterna kommer att uppskatta den extra omtanken, och det
lyfter helhetsupplevelsen och ger er en hogre snittnota och med battre marginal

Ostron toppade med en het

PANKOPANERADE ASIATISKA
LAXBOLLAR o
Tillsammans med en sot.=
sesam- och sojadipp-{/4

P




ALMNAS WRANGEBACK
EXTRA LAGRAD ®

Klassisk svensk hardost som tillverkas efter
samma recept som man gjorde pa Almnas redan «
pé 1880-talet, lagringstid mellan 10-15 mana-

|att syrlig och komplex

—smakay umani )
—~Sverige = B
80385 1,5 kg/st S

VAR VARLD #20 - OST

ALMNAS TEGELOST @

Almnas Tegel ar en hardpressad "skallad”
ost inspirerad av det handslagna tegel som
tillverkades vid Almnas Bruk frén 1700-talets

mitt och framat
Sverige L
80389 ca 15 kg/st W

SORMLANDSADEL
JURS MEJERI @

En smakrik bldmogelost, relativt mjuk, ganska
syrlig och med latt salta, lagras 3 till 5 mnader,
men kan med fordel lagras ytterligare flera
manader beroende pa hur stark man vill ha den,
av komjolk

Sverige

80265 ca 3 kg/st

DELICE DE BOURGOGNE @

Delikat farskost fran Bourgogne i Frankrike,
tillverkas pastoriserad komjolk och man
tillsatter creme fraiche for att gora osten riktigt
kramig

Frankrike
- 80290 250 g/st

Mer ost
fran oss:

P4 vér e-handel
hittar du all var ost

GRANBARKSOST
JURS MEJERI @

Granbarksosten ar en speciell ost med aroma-
tisk kitt- och vitmogelyta, den kan aven ha in-
slag av vildmogel, den skall smaltas i ugnen och
atas ungefar pa samma satt som en ostfondue,
runt osten ar det lindat en tunn ring granbark
som fungerar som form nar osten varms i ugnen,
tillverkad av komjolk

Sverige
80227

450 g/st



JHB® - Specialisten inom
kott, fisk & delikatesser

RESTAURANG: 010-45508 21

KEDJEKUNDER: 010-455 08 22 Of0
BUTIK: 010-455 08 23 :
E-HANDEL: www.jhb.se [=]

Vihar alltid oppet i var e-handel.
Las mer och borja handla pA www jhb.se

Bild framsida fran Carbon, Géteborg, foto: Jean Paul Bastiaans



