Brillat Savarin
Brillat-Savarin‘ar en fet, krémig ost tillverkad av komjslk och gradde. Den &r uppkallad
efter den franske statsmannen och férfattaren Jean Anthelme Brillat-Savarin. Osten
upp]corms pd 1930-talet av Henri Androuét som daven grundoJr de ostbutiker som finns i

Stockholm, Paris och London, kéanda fér sina fina franska gérdsostar.

Tomme Boudanne

Tomme de Savoie dr en av de &ldsta o||oos+orno och har funnits i Savojen i flera hundra

&r. Forr gjordes den ofta p& den mjolk som blev kvar efter att man tagit gradden ftill
smor, vilket gav den en naturligt lagre fetthalt. Varje by och gé&rd hade sin egen variant,

sd smak och karaktar kunde skiljo sig &t mellan dalarna. Osten lagrades i svala
bergskd“ore och blev en enkel vordogsoer for |ol<o||oe1(o|l<ningen, till skillnad fran de mer
exklusiva ostar som saldes vidare.
Lagras 10 veckor i grottor dar den borstas och vands for att moglet p& skorpan skall

utvecklas.

Comté Alpage 2023
Nastan alla ostalskare haller Comté hégt om inte allra hégst. Tillverkas i Jura-regionen och
till varje ost om 35 kg gdar det at 500 liter opastériserad mjslk. Denna Comté gérs just nu
p& sommarmijslk frédn sommaren 2023, Alpage innebé&r &dven att den gérs hégre upp i
bergen i mindre skala nar kossorna s|dpps ut och far beta pd Q|pdngarno under

sommaren.

Gruyere, AOP, 18 ménader
Gruyere &r kronjuvelen av alla de fantastiska schweiziska hardostarna och har tillverkats
dnda sedan medeltiden. Denna Gruyére goérs av Cavern Mifroma och gro+’r|ogros i 18

mdénader.

Wréngebdack, SUB
Nordens férsta ost med skyddod ursprungsbeJreckmng - SUB
Wréngebdcksosfen ar en klassisk svensk hardost som tillverkas efter samma recept som
man gjorde p& Almndas Bruk redan p& 1880-talet och anda fram till 1961. | aldre litteratur
kan man lésa att Wréngebdacksosten var urtypen fér det som kom att kallas “storpipig
herregérdsosfu.

Varumérket ”\)\/réngebdck Sweden, som ocksd sedan dess pressats in p& ostens sida,

registrerades den 8 april 1889. Wrangebdcksosten &r dérmed Sveriges &ldsta registrerade

ostvarumédarke.

Comté, AOP, 16 manader - Marcel Petite
Comté ar en av Frankrikes mest alskade ostar, med anor som stracker sig dver tusen ar
tillbaka i tiden. Den kommer fran Jurabergen i 6stra Frankrike och &r skyddad av AOP
(Appe“o’rion d'Origine Pro+égée), vilket garanterar traditionell Jri||verl<r1ing med mijolk fran
Montbéliard- och Pie Rouge-kor som betar i regionens h(’ngr be|dgno o|pdngor.



Gran Serrano 24 man
Serrano fran Monte Nevados topplinje av lufttorkade skinkor. Saltad och
lufttorkad en|ig+ traditionella spcmsko foreskrifter och darefter lufttorkad i ca
24 mé&nader i den friska luften p& hogslatterna i Segovia. Utsedd till Spaniens

basta Serrano flera gdnger, senast nu 2025.

Rosette de Lyon
Rosette de Lyon ar en lufttorkad kattrik naturell korv gjord pd& flask och
lufttorkad i 50 dagar. Denna Rosette de Lyon &r producerad av en av

Frankrikes ledande korvtillverkare, Broceliande.

Fankalssalami
Fanké&lssalami med bade fankalsfro och fankalsblomma innan den lufttorkas i
minst 30 dogor. Det ar Sdpori della Valdichiana, som startade som en liten
slaktare pd det lokala torget Monte San Savino 1960, som har producero+

denna salami.



