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BRYGGERIETS GRADDOST

Utmarkt mathantverkstradition fran Skaraborg

Ingredienser

Obehandlad koMJOLK,
bakteriekultur, [6pe, salt

Naringsvarde
Naringsvarde per 100 g:
Energi 1760 kJ/420 kcal
Fett 38¢g

varav mattat 24 g

Kolhydrat 0g

varav socker 0g

Protein 229

Salt 1,89

Osten ar en kylvara.

Produktfakta .
................................................ Hemosten blev graddost

Bryggeriets Graddost ar en
helfet smaost av opastoriserad
komjdlk. Fetthalten i osten &r under arhundraden. Mjolkbénderna gick tidigt samman
38%. Osten mognadslagras i
minst 10 manader, vilket ger
osten i det lilla formatet tid att
utvecklas. Osten &r graddig, var storre an behovet. Graddosten kom nagot senare nar
nagot torr med en tydlig sélta. man bland en stérre allménhet hade rad att att producera
For riktigt festligt tillfalle
servera i bit med ett gott glas

| Skaraborg har den svenska osttraditionen utvecklats

for att investera i ett gemensamt bymejeri déar man kunde

hjalpas at att gora ost och smor nér tillgangen pa mjolk

ost inte bara av helmjolk, utan med tillsatt gradde som

mousserande vin. Eller till gav en kramigare ost med tydlig smdrsmak. Bryggeriets

varma scones med frisk graddost produceras pa Paveras gardsmejeri av
citrusmarmelad. opastoériserad mjolk fran en enda gard som haller
Formatet &r smaost om ca Simmenthalkor. Grundosten haller en mycket hog kvalitet
450 g ytbehandling ar vax. och utvecklar en angenam och éverraskande bade smak
SR SE TS och textur vid langlagring. Bryggeriet lagrar osten minst
10 manader och uppat. Den vaxas for att efter lagring

behalla smak och smidighet.
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