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Is er blevet trendy, og lzekre isbarer skyder op overalt i byen. S& hvordan far man alligevel folk til at kere fra Osterbro til Amager for at kebe is?

Ifelge ismager Kim Simonsen er svaret enkelt:
Frisk mcelk, frugt og m f kcerlighed aU .aIS
risk moelk, frugt og masser af koerlighe I
Folk star i ke lige fra Ismageriet &bner. Mange kommer kerende fra den anden ende af byen
for at spise en iskage, hente bokse med is eller en af Ismageriets flotte islagkager. Kims egen

forklaring pé succesen er enkel: - Vi gor et stort nummer ud af, at det skal vaere den bedste Wassim Hallal. Som bare 30-4rig stir han med to forretninger med masser af gaster, anmeldere der falder i svime og
kvalitet. At det skal vare si frisk som muligt. Men i virkeligheden skyldes succesen nok sim- adskillige vundne konkurrencer. Kalu besogte ham pa restaurant Frederikhgj i Arhus,
pelthen, at folk kan smage, at det er lavet med keerlighed.

frlige révarer Rovarer Skenhed. Eksplosmn

Inspireret af italiensk is’ lethed og gode smag laver Kim sin
is pa gkologisk sedmelk eller yoghurt og frisk frugt. Isen
bliver lavet labende hele dagen, sa der altid er frisk is, og
Kim gar aldrig pa kompromis med smagen eller kvaliteten
af rdvarerne.

Midt i en skensom blanding af kolonihaver, muremestervillaer og Orestadens arkitekttegnede hgjhuse har Kim Tevlesg Simonsen sléet sig ned som ismager i et
gammelt bageri fra 50’erne.

- Her er lidt provinsielt, selvom det er sa tet pa byen. Jeg synes, det er skent at kunne mikse storby og kolonihaver. Her kommer alle slags mennesker, bernefami-
lierne, politifolkene, hjemmehjzlperne, selv de seje drenge pa den tunede knallert. Det er det, jeg elsker, ved at have denne her butik.

Jomfruhummer. Sort treffel. Grenkal. S enkel - Jeg kom i leere og blev bidt
lyder en ret pa Frederikshgajs deluxe menu. af at lave mad. Men da jeg
Da vi far den serveret, ser den knap s enkel ud. i slutningen af min laeretid ;
Et vertikalt kunstvaerk bygget pa et bledt grent manglede udfordringer pa den L

FJ = »
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- Révarerne skal vare s friske og @rlige som muligt. Vi leje i form af pureret gronkal med jomfruhum-  lokale restauration, fik jeg
laver alt fra grunden, ogsa vores toppings. Vi bruger frugter mer og trefler ovenpi, toppet med sprode, mulighed for at tilbringe de

i seeson, hvor det er muligt, men her i vinter- og forars- gyldne, sprede triade af kartoffel. sidste seks méneder pd Formel
saesonen bruger vi for eksempel frosne jordbeer, fordi de Prov at lave det derhjemme! B hos Nikolaj Kirk, fortzeller
bliver plukket, lige nar de er allerbedst. For mig er det den Retten siger meget om kokken Wassim Hallal. Wassim.

gode smag, der er det vigtigste. Som bare 30-arig er han en dansk eksplosion, en For ham var det en fed

stjernekok pa den gastronomiske himmel. Ogidag  oplevelse at stifte bekendtskab
star han med to forretninger med fantastisk mad pA ~ med et ambitiost kekken med
menuen, rosende anmeldelser og frem for alt masser  skarptslebne knive og super

Til de mere eksotiske smagsvarianter bruger Kim frugt-
puréer fra Les Vergers Boiron. Puréerne er et godt alternativ
til den friske frugt, som kan veere sver at {4 fat i herhjemme

i en ordentlig kvalitet. af gaester. Ifolge Wassim skyldes hans succes rdvarer.

- Puréerne er nemme at arbejde med, og de har en autentisk, hans egen malrettethed. 12000 bestod Wassim

god smag. Og sé er de lavet af rigtig frugt. Boiron rejser jo - Jeg kigger altld frem mod mine mal. Det er af mine kendetegn, at nar jeg gdr ~ kokkeuddannelsen med den hgjeste udmarkelse, som er en sglvmedalje.

rundt og finder de modne frugter i Indien og andre steder. efter noget, s udforer jeg det 100 % og giver alt, hvad jeg har. og som leder, PAll W :

. . h . . - . alle og assim
De er det mellemled, der skal til for at f de bedste frugter andler det for mig om, at man skal vare der, nar det gér skaevt, og altid have ; . . .
’ : . - Palle Enevoldsen og jeg har kendt hinanden i mange éar og havde lenge talt
og den bedste smag. en plan, siger Wassim. ; o
o om, at vi skulle lave noget sammen. Vi ville lave et stort sted. Palle havde haft

EkSTrOVCIgCInTe ravarer og skenhed Frederikshej i nogle ar, og en dag var der mulighed for, at jeg kunne komme ind.
- Jeg kan godt lide ekstravagante ravarer, forteeller Wassim. I dag ejer de to restauranter: Frederikshej og Varna Paleet.

Prover du Frederikshgjs deluxe menu, vil du opleve value for money med Frederikshgj er gourmetrestauranten med fokus pad maden og detaljen, mens
trofler, hummer, kaviar Varna primeert skal danne

og foie gras prasenteret rammen om en god fest. Og

pa din tallerken som smé begge forretninger er ifolge
velsmagende kunstverker. Wassim “sindssygt velfunge-
Madens udseende er rende”.

noget, som Wassim gér Men hvordan far man to
meget hejt op i. Han kan gourmetkokkes egoer til at ga
lide at sammensatte sa godt i spaend?

retterne i farver, sa det - Hemmeligheden bag mit og
ser smukt ud Palles gode partnerskab er nok,
— for ifelge Wassim tager at vi ikke gar op og ned af

det 30 % af smagen, hvis hinanden hver dag. Vi har

, " Nye puréer fra Boiron
bOII’Oh‘ Tomat, agurk og red peberfrugt.

Les Vergers Boiron har laenge arbejdet med en ny produktserie til det salte kekken,
og nu er den her endelig! Tre gronsagspuréer er det blevet til i forste omgang, tomat, agurk og red peberfrugt.

Ligesom Boirons frosne frugtpuréer er de fremstillet uden kunstige tilsetningsstoffer,
smagsforsterkere, farvestoffer og konserveringsmidler. Nul kompromis 100% smag.

. ikke det ser appetitligt ud. [EUSES ' Foie gras. Due. Z£0I6R wfruhUmmer. Sort reffel. ¢ 4l. | fordelt rollerne sédan, at Palle
L ,ﬂ Hele histori star for det administrative og
. ele nistorien tjenerstaben, mens jeg star i spidsen for kek- kenet. Visionerne er vi felles om.

Og hvordan gik det sa til, at Wassim Hallal endte som stjernekok pa den o

gastronomiske himmel? De nceste mal

I Vesles, Thy var Wassims familie den eneste af anden etnisk herkomst. Deres ~ Det er svert at skrive om Wassim uden at nevne

anderledes kultur og mentalitet gav dem en serstatus, og noget af det, som gav  konkurrencer. Han har vundet en del. Herunder Arets | S favoritter fra Kalu:

?ﬁelggl)gs1 r;rrcw)er?ye, kerende [EMIAZOTS

seerlig pote hos kammeraterne, var det varme maltid mad, som blev serveret restaurant, Arets forret og dessert. Trofler
d b ! d F O O D B A |_ A N C E hos familien Halal hver eftermiddag. Men han mangler den vigtigste af dem alle. Duer,
I | Ie Gr eJ e re H k .l. - Men jeg var ikke specielt interesseret i mad dengang. For mig var det jo bare - Jeg er et konkurrencemenneske, og Bocuse d’Or er Foie gras,
Vi har héndplukket to nye, dygtlge folk til vores salgsteam: u S O re S Lammeﬁlet, morkler, gulel‘ﬂdder naturligt, at ('161' stod varm mad pé menuen. da fortsat jcn del af'min ambition. Boirons puréer
Jette Damgaard, som kerer til restauranter og kantinero pa Sjl- STO re til 3-4 personer: Men fia han.1 9. klasse fik sporgsmélet: “Hvad laver du om ti 4r?”, valgte Men det vigtigste lige nu er dog mine forretninger. Pata negra svineked
land, og Mads Lauridsen, som kerer til restauranter pa Fyn og han sit yndlingsfag hjemkundskab, og efter sommerferien startede han pé Og jeg vil keempe for, at Frederikshgj bliver kéret til
i Jylland. Vi héber, at I vil tage godt imod dem. f@d eVO re— 400 g lammefilet kokkeskolen i Thisted. Arets bedste restaurant 2012.
. Jette Damgaard startede i Kalu rapsolie til sautering
1. december 2010 og er vores nye I | Iesse 50-75 g morkler
kerende s&lger pa Sjalland. ! smor til steonin
Hun har arbejdet med salg og indkeb | Be | |O C e nTer 4 gulergddegr & -|- | | k k
i mere end 12 &r, bl.a. i Gastro-Import I e - s
og som konsulent for restauranter, SO nd Og ; di gulerodsaft y ; Med guldet takker Rasmus Kofoed af fra
. . . g agar-agar : Bocuse d’Or med manér. Hans navn vil
}fantmer 08 dellkatessefoFetnlpger. den 27 . febI’UOI’ -l-l | R O S m u S O C O ! fremover lyse pa guldpladen foran Paul
Jeg elske.r at lege med. go.de révarer i kok- _I_il ONs d q Forvarm ovnen til 160 grader. Brun lammefileten Bocuses restaurant.
keneF, og i](eg glader mlgltli( at k?mme 1.1d,og g godt af pa en pande i rapsolie, og st den i ovnen For tredje gang deltog Rasmus Kofoed i verdensmesterskaberne for . Kalu har sponsoreret Rasmus Kofoeds
begejstre kunderne med lzekre ravarer, idéer og de N 2 ma rTS 20 ] ] i cirka 8 minutter. Tag den ud, vend den rundt, kokke, Bocuse d’Or 2011, i Lyon, og ligesom i eventyrene var tredje deltagelse og traening, og vi ensker
nye spaendende produkter.” . . . ’ > o Rasmus, Frederik og hele holdet et stort
og giv den cirka 5 minutter mere. Borst eller skyl gang lykkens gang: Guldmedaljen kom pa Rasmus Kofoeds hander. : tillykke med sejren!
Mads Lauridsen started_e 1. januar i Tilmeld dig pa morklerne, skaer rodenden fra, og steg dem pa en Med knusende ro gennemforte Rasmus og hans assistent Frederik “
ar og er vores nye mand i Jylland og www.tema2011.dk pande i lidt smer i 2 minutter. Rudkjebing det stramme, fem timer lange konkurrenceprogram til
pa Fyn. Han kender fodevarebranchen INDEN tirsdae den 8. februar Kog guleredderne i 5 Min., stik dem ud som lange mindste detalje og praesenterede en fiskeret og en kedret for dom-
%ndefra efter at have slaet SInNe folder = " cylindre og halver dem pa langs eller skeer dem i merne, der overbevisende fejede modstanderne af banen.
i den gastronomiske verden i godt 12 og kom GRATIS ind! , . L .
r, bade som kok og kekkenchef. firekanter. Bocuse d’Or 2011 blev i det hele taget et bevis pa, at nordisk koge-
De seneste ar har han desuden afbej— Kog guléro%ssaften op med agar-agar, og st pi kunst er i verdensklasse. Sejrspodiet var besat af skandinaver: bronze
det med salg. Du finder Kalu bagepapir pa en bageplade. Stivner med det samme. til Norge, selv til Sverige og guld til Danmark. Det er til at blive helt
"Jeg satter kvalitet og service i hojszdet og sammen med Dansk Cater Pé fotoet er doer en masse huller i gulerodsgeleen. regionalpatriotisk af.
gleder mig til at komme ud og mede alle mine 4 stand nr. 010. Hal C3 Man kan ogsé bare servere den uden. Skar geleen Kalu har sponsoreret Rasmus Kofoeds deltagelse og traening, og vi
nye kunder.” p ud i passende stykker. Anret som pa billedet. onsker Rasmus, Frederik og hele holdet et stort tillykke med sejren!
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frd V| | |O n | Kalu er bygget pa franske kyllinger. Maine frilands kylling “Label Y Tll a | |e Tlder
. o Ja, ikke sadan at der ligger kyllinger ' Rouge” Y. % Mange forbinder lam med pasken. Paskelammet er
For at imedekomme det store behov for allergivenlige : under betonen i kaelderen. Men en af - Kyllingerne fra Maine er landkyllinger, som Ll oprindeligt en jedisk tradition, hvor man mindes, at
fodevarer har vores leverandor af italiensk de forste varer, Som Kalu importerede lever i Maine-departementet og har adgang g | jederne i Egypten smurte blodet fra et daggammelt lam
topkvalitetscharcuteri, Villani, lanceret tre salamier og slog sit navn fast med i Danmarks til frisk luft pa indhegnede arealer hele deres e 44 pa derstolperne og dermed undgik Egyptens 10. plage,

helt uder.l mzelkestoffer: Det sidste nye skud I.)ﬁ den ﬁnere gastronomiske kredse, var den franske bressekylling. liv. Det har de det sé godt med, at de er blevet _ den forstefodtes dod. Senere overtog den kristne kirke
meelkefri stamme er Milano-salamien, som lige er _ 4 dekoreret med det fornemme “Label Rouge”, som kun traditionen med (offer-)lammet som et symbol pé Jesu
kommet pi markedet. Derfor har vi i Kalu et helt sarligt forhold til franske ' tildeles landbrugsprodukter af den allerbedste kvalitet.

selvopofrelse og ded.

Men det er forst i nyere tid, at det er blevet almindeligt at
spise lam til paske i Danmark. Far lemmer om foréret, og
der er ikke dansk tradition for at spise speedlam. Tidligere
var lam derfor en s&sonvare, som man kun kunne fa fra

Villani, der er en mere end 100 4r gammel virksomhed, kyllinger, og dem vil vi gerne sl et slag for her i foréret. N B i L ST oM B A o

satte for fem ar siden, gang i et eksperiment, der skulle 3 A P e L iic. LIvor | Levetid: min. 81 dage .
vise sig at blive en succes. De ville lave en salami helt F e rk r % By trf dition foJr k. avie hen o he
uden malkestoffer. '

mod industrikyllinger, der vokser hurtigere ' T | Natur & Respekt

En stigende del af verdens voksne befolkning '11der af (o) bl bt il : ¥ Natur & Respekt er en ny frﬂands}(ylhng fra b . §ommer£nanederne og hen over efteraret, og det var pa
overfolsomhed over for malkesukker, laktoseintolerans. o . v franske SNV. De forste 28 dage gér kyllingerne =~ [/ ingen made en allemandsspise.

. . . . som et af de eneste lande i i verden bibeholdt " 3 )
Ogsa malkeallergi, allergi over for malkeproteiner, i rummelige stalde, for at de kan fa tilstreek-

er et stigende problem, isa@r blandt bern. Traditionelt
tilseetter man salamikedet maelkepulver for at fremme
modningsprocessen og forlenge holdbarheden.
Mzalkesyrebakterierne beskytter nemlig salamien mod
andre, skadelige bakterier, sd den kan fa lov at modne 1
fred.

Med den nye melkeftri produktion skulle hele
produktionsprocessen gentenkes. Det kraevede nye
opskrifter, ny produktionsteknologi og @&ndringer i

A i De naste minimum 28 dage gar kyllingerne . ) o
mere smag og struktur i kedet, for slet ikke at ] uden for med god plads omkring sig. Natur & = [ Forst i charterrejsernes storhedstid i 1970’erne og

tale om en langt bedre dyrevelferd. .  Respekt-kyllingerne fra SNV er en krydsning 1980’erne blev lam populart hos den brede befolkning.
m O d e Det er klart, at den langsommere produktion ] : mellem en langsomtvoksende og en hurtigtvoksende race. Familien Danmark valfartede til Sydeuropa, og sam-
ogsa vil afspejle sig i prisen. For et par ge? . / Opdret og produktion er underlagt kontrol og folger EU- men med retsina og “handmalet” keramik kom middel-
rationer siden var kylling sendagsmad, noget vi spiste, nar vi skulle forkale i reglerne for frilandsfjerkree. Levetid: min. 56 dage havskekkenets lammeretter med hjem i kufferten. Den
lidt — og sddan er det stadig i Frankrig. En franskmand med respekt for sig selv ’ klassiske lammekrydring i de danske kekkener, hvidleg
ville aldrig dromme om at servere en indeklemt burhene for sin familie. Den / & og rosmarin, vidner om lammets fortid som “’souvenir”.

en stor produktion af langsomtvoksende ' _ ; L .
er n S ke frilandsfjerkre. Det giver kyllinger med langt kelig fierdragt til afldmne klare sig udendors. | oy I_O Mm e'l' sOMm souvenir

modninesorocessen. Malet var at lave en melkefii skal veere keodfuld, stor og saftig, og det kan den kun blive, hvis den har faet i, Okologisk landkylling fra Bodin I Danmark har vi en lille men god produktion af lam. For

lami i Ir) S ud ‘ mat Vmin d t\lli « 53 oodt som dens ) noget ordentligt at spise og har levet et godt liv. Det er da sund fornuft, ikke? _ 1o Bodins ekologiske frilandskyllinger lever | S at kunne opfylde behovet importerer vi friske lam fra
sa‘ami, det 53 uc¢ og smagle S HEe sa 8 3 \ by RN i flokke pa 2000-4000 dyr med god plads 4 blandt andet Irland og New Zealand. Det har gjort det mu-
melkeholdige forgenger — og det lykkedes! Du betaler kun for det, du fir at spise : ol bade indendors og udenders. Kyllingerne . . . . e

o ) . . 4 ! X . o _ Y e ligt at nyde frisk lam hele aret, ogsé til paske.

Forst med Cacciatori-salamien, siden med Fiocco Ud over at de franske kyllinger opdraettes med omhu, bliver de ogsa luftterret | i ¥ har naturligvis adgang til store friarealer og
Delicato, og i januar kom sé endelig Milano-salamien i efter slagtning. Pa den made afgiver kedet det vand, det skal, og vaegten pa . - ! { !y kan sege ly i opstillede huse. Bodin produc-
en helt melkefri version — alle til den samme pris som - ' emballagen er kyllingens faktiske vagt. Nar du tilbereder den, er det altsa ikke L ' = - erer okologisk fjerkrz ud fra et princip om

AreTs gang

forgengerne med malk! . enlille, indterret spurv, der kommer ud af det, men den store, saftige fugl, du S - } produktion som et éuuikgt i FW st Sigei(ai all.ek v | |
o ) ] . iasbetdlt 1O ; faser af fjerkraeproduktionen er integreret i et skologis
P4 sigt vil Villani helt fjerne malkestoffer fra salami- s e B 1 > system, hvor der fores fuld kontrol med hele processen po o Q
produktionen, sa alle kan nyde Villanis laekre salamier. & Hvad er en god kylling? \ d e 9 R o — fra dyrkning og salg af gkologisk foder over opdret til
I ovrigt er alle Villanis produkter glutenfri. ' Nar man vurderer kvaliteten af fjerkre, er der tre kvalitetsmarkerer, man skal i ( : slagtning og pakning. Levetid: min. 81 dage Forar: P4 Vallg gods lemmer farene om foraret i godsets

kigge efter: ' ' r A 4 store stalde. Foréret er ogsé der, hvor de sidste lam fra aret
VI ~ ‘"‘L”K ¢ Levetid . A A . . . . §é 4 for bliver slagtet eller taget fra til moderfar.
/l- N . . Jo lengere levetid en kylling har, jo mere smag og struktur far den. Ifelge | - A _ Bressekylling — efl kylling langt ud ‘[ o) | Deres muskulese ked har en dejlig, fyldig lammesmag.
L EU’s regler skal en frilandskylling minimum leve 56 dage. I Frankrig er det =07 ] Sl over det_szedvanllge : j w i, & Sommer: Lammene bliver sat ud som naturpleje pi
dog normen, at frilandskyllingerne lever mellem 81 og 91 dage. AL IS : ' Eg?f:;?;g:gﬁi:gf;ﬁagjZgﬁgﬁ:ﬁwh . : strandenge rundt omkring pa Sjelland sammen med deres
II\;::'E;'IIIIlll(lar o ERARNY B g ) ) fornemste fierkrae i verden. Kyllingen er - mgdre, hvor de. spiser sig tykke og laekre. Stran(oiengenes
gerne har bedre plads omkring sig og méske endda gir ude og en speciel race, som gér frit rundt i Bour- AT stride beplantning er guf for de drovtyggende fér. Fra
far naturligt foder, bliver musklerne staerkere, hvilket igen giver kedet mere ‘ gognes friske luft og lever fortrinsvis af 4 omkring august bliver de forste lam slagtet. Kedet fra
struktur, spaendstighed og smag. Sygdomme og bakterier spreder sig ikke sd A . majs- og kornprodukter. De sidste 14 dage ok sommerlammene er mert med en mild lammesmag.

‘hurtigt, og det giver sunde dyr, der far mindre medicin end mdustrlelt opdret- ¢ % ' inden slagtni ar kylli 3 stal o . )
Er ISR 1y 4 . ; ; inden b gebugecy Sic Ky e pasiald Efterar:Efteraret har traditionelt veaeret hgjsason for

tede kyllinger. .l \ . for at leegge sig huld til, og foderet bliver ) . .
: _ s | 1 X . . suppleret med mlkeprodukter for at give /' lammekad. Vallglammene bliver taget hjem til Vallg

Race: A \ . kedet morhed og smag. - gods, hvor de grasser pa godsets frograsmarker. Det er
Racen spiller en rolle for kylhngens levedygtighed. Det er ikke alle racer, \ YN = ' g Produktionen af bressekyllinger foregar under streng ' pa denne tid, man fér noget af det bedste, mest delikate
der kan holde til at leve over 80 dage. Mange industrikyllingeracer ville for %, TAR E kontrol, og allerede i 1930 fik Bresse sin egen AOC-status [F5° danske lammekad.
ek__sempel knezekke benene, fordi de vokser for hurtigt. Racen har ogsa stor i r ; som det _gneste fjerkree i verden. Levetid 120 dage. Vinter: Omkring juletid kommer lammene pa stald og
betydning for kedets smag, struktur og udseende. ? / ' bliver klippet.

o R Y ?.,; et ™ ke 100 & T LR Y X ) /i " O SIS NI RS ., De lam, der slagtes i vintermanederne og de tidligste

' df = - A T R T | y . : : i ‘

forarsmaneder, har en god, fyldig lammesmag. Er man
lamme-aficionado, er det nu, man skal sla til!

‘Min spanske barndom” edefl

Olmeda Origenes inviterer dig med pa en rejse til en lille, N u e n d n u m e re Sm O g
spansk landsby i en ikke sa fjern fortid. Her flimrer luften let
af varme og vejstev, der hvirvles op af leende berns tagfat Of S pC] n Ie n I
BQ 1’ Gabomt ind og ud melloem husene. Byens “marujas” — snaksag{ige' Nu bliver det endnu nemmere at genskabe den gode,
122 p husmedre — slar en sludder af med naboen, barberen far sig autentiske smag af Spaniens kekken.
en kop kaffe pa baenken ved siden af den red- og hvidstribede Kalu udvider nemlig sortimentet af Olmeda Origenes’
Nu kan du fé leekre, gkologiske oste barbersgjle, og rynkede gamlinge slikker sol pé byens torv. I spanske lzekkerier.
lavet pa jersey- og gedemelk fra det kekkenet damper det fra den store, sorte jerngryde, og en vi- .
lille, familieejede gardmejeri Bernard dunderlig blanding af dufte eksploderer i naeseborene: nybagt o De nye medlemmer af familien er:
Gaborit i Maulévrier i det vestlige bred, krydret paprika, frisk hvidleg, sede, solmodne tomater Groenne manzanilla-oliven m/sten fra Granada,
Frankrig. Gaboritfamilien har produc- og den svage, men umiskendelige aroma af god, kraftig glas med 354 g eller med 3,95 kg
eret jersey- melkeprodukter i mere end olivenolie.
30 &r. De fremstiller ostene sé skansomt Velkommen til Jesus Pelaez” fars barndomsland i byen Olme- Pimenton (reget paprika), staerk ca. 75 g/stk
som muligt for dyreges og miljeets da de las Fuentes. Her tager man sig tid til at nyde de't gode Pimentén, mild ca. 75 g/stk
skyld, men sa sandelig ogsa for sma- maltid, mens man vender verdenssituationen og far sig et glas
gens. Dyrene lever af gras, korn og ho vin. Maden tilberedes uden de store armsving og dikkedarer, Koldpresset ekstra jomfruolivenolie, 250 ml/fl.
fra lokalomrédet, s malken far unikke men blot med enkle, @rlige ravarer. Olien passer i design og smag til den populare sherryvin- Vallelammene szlges som hele lam
smagsnoter fra netop det omrade. Med produktserien Olmeda Origenes har Jesus Pelaez sogt . eddike fra Olmeda Origenes. eller grovparterede.
Maelker} homggenlseres 1k}<e, meno tilbage til redderne gennem sin fars barndomsmmder for at Eddikemarinerede ansjosfileter, boquerones en vinagre Har du brug for detailudskzringer,
pasteuriseres i Vand.bad.. Pa der} méde genskabe den enkle, rustikke velsmag, som er sjelen i det - en klassiker blandt spanske tapas! 150 g/pk anbefaler vi det dejlige ferske, irske
bevares melkens vitaminer, mineraler spanske keokken. lammeked fra Irish Countrv Meat
og smagsstoffer bedst muligt. Ravarerne er udvalgt og forarbejdet med omhu og kaerlighed Modnede sardinfileter, handfileterede, saltede og modnede, y )
Tilsammen giver det en rackke oste med til den gode smag. 150 g/pk
stor smagrigdom.




