Vill du hjdlpa vart lag?

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

Prosciutto Crudo
Vikt: ca 300g
Pris till kund: 160 kronor.

Tunnskivad lufttorkad skinka, gjord pa
utvalda grislar som saltats och lagrats 1 ca
1 ar. Passar perfekt till charkbrickan
(antipasto), men dven som smakhdgjare i
matlagning.

Olivolja Anfosso
Ligurien

Pris till kund: 180 kronor
051

Anfossos sirskilt utvalda extra
Jungfruolivolja fran Ligurien. Den
liguriska olivoljan kinnetecknas
avsinmilda, mjuka, fruktigasmak
och arom. Dennahirligaolivolja
framstéllsav 100% vilmogna
taggiasca-oliver som kallpressats
direkt efter skird. Olivoljan
passar bra till milda ritter sasom
fisksoppor, gratinger och till
sallader.

Ostmix

Vikt: 450¢
Pris till kund: 180 kronor

Pecorino Romano DOP 150g
Hard farost lagrad i minst 8 manader. Smaken ér lite
stark, pepprig och nagot salt. [ sodra Italien anvinds
den i stillet for Parmigiano Reggiano, oftast riven
pa pasta. Den passar vildigt bra till saser med t ex
vitlok eller spansk peppar.

Quattrocento 11 man 150g

En klassisk italiensk héirdost lagrad 1 minst

11 méanader och tillverkad enligt genuin italiensk
tradition och osthantverk. Fyllig och aromatisk

smak med en fin konsistens. Passar bra pa ostbrickan,

att riva 6ver pasta, risotto eller sallad.

Parmigano Reggiano DOP 12 min 150g

Den "iikta" parmesanosten kallas i Ttalien for
"Ostarnas Kung". Oumbirlig 1 italiensk matlagning,
riven till pasta, gronsaker, gratinger. Prova den till
smorfrist spenat eller ligg den pa ostbrickan
tillsammans med fikonmarmelad.

Quattrocento
Vikt: ca 950g
Pris till kund: 240 kronor

En klassisk italiensk hardost lagrad i minst
11 ménader och tillverkad enligt genuin
italiensk tradition och osthantverk. Fyllig
och aromatisk smak med en fin konsistens.
Passar bra pa ostbrickan, att riva éver
pasta, risotto eller sallad.

Parmigiano P A
: g FA

Reggiano Premium %é |

Lagrad i ca 36 minader. | % §

Ca Ikg.
Pris till kund 380 kronor

Den hir parmesanosten ér lagrad hela 36
ménader. Den gérs pa mjélk fran kor som
alla uppféds 1 omradet "den
gyllenetriangeln” dvs Parma-Modena-
Reggio-Emilia. Smaken #r stark och
unik. Den hiir parmesanosten dr for den
som vill at en kraftig smak, lyxa till det
och ha en ost som riicker linge.

Parmigiano Reggiano

Lagrad 7 minst 24 mdnader. Ca500g
Pris till kund: 240 kronor

Den "ikta” parmesanosten somiltalien
kallas for ostarnas kung. Gjord pa
komyolk, lagrad 12 ar. Enligtméanga den
ultimata lagringstiden. Smaken ér kraftig,
lite n6tig men har samtidigt en underbar
mjukhet. I italiensk matlagning anvinds
den somriven till pasta, gronsaker och
gratinger. Eller varfor inte baranjutaaven
bit till ett gott glas vin?
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