
brasserie • vinbar • ost & chark

Alejandro magna chorizo  
Mustig och söt

Ventricina piccante
Stark

Rossette de lyon  /neutral
Neutralt kryddad men smakrik

Fänkålssalami
Peppar och fänkål

Vildsvinssalami
Mustig med vilt inslag

Tryffelsalami
Svart tryffel

Cecina de léon
Lufttorkat oxkött med bra sälta

lardo di sinta
Framdelsfett från den finaste av italienska grisar

Parmaskinka ruliano 24mån
”Världens bästa Parma”

Grand Serrano
Mustig och nötig 

Lufttorkade lokala produkter
Älg och ren
Griskind

Härlig detalj med mycket fett

45:-/50 gr

Charkuteri zz

Iberico  
bellota

Cinco jotas
Svartfotsgris från sydvästra Spanien som frigående  

får äta ekollon under uppfödningen, vilket efter  
24 månader ger den ultimata smakupplevelsen.

Kött och fett förenas i en sällan skådad harmoni.  
Ansedd av de flesta som världens bästa skinka.

198:-/50 gr



brasserie • vinbar • ost & chark

Comté  
Frankrike

16 månaders lagring, ko

Gruyère  
Schweiz

18 månaders grottlagring, ko

pecorino  
Italien

6 månaders lagring, får

parmigiano Reggiano  
Italien

24 månaders lagring, ko

manchego  
Spanien

10 månaders lagring, får

Monte Enebro  
Spanien

3 månaders lagring, get

Sant mateu  
Spanien

3 månaders lagring, get

blenda  
Oviken, Sverige

4 månaders lagring, ko och får

boltjärn blå  
Strömmens mejeri, Sverige

3 månaders mognad, får

Fourme d’ambert  
Frankrike

1–2 månaders mognad, ko

Rossini 
Italien

3 månader + 3 månader i passito  
de pantilleria, ko

35:-/bit

Ostar zz
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