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Svineheldige

sorttodsgrise...

Rotunden byder velkommen til de ypperste
fodevarer fra Frankrig — mere end 30 auten-
tiske og eksklusive producenter har meldt
deres ankomst.

Disse fodevarer er ikke til stede i super-
markederne i Frankrig, men findes kun i
de bedste delikatessebutikker - eller som
de siger... en francais: Epiceries.

Smag fx pa ked fra den eftertragtede sorte
gris “Noir de la Bigorre” fra Pyrernaerne.
Prov selveste Maison Ferbers marmelade
fra Alsace, som flere 3-stjernet Michelin
restauranter sveerger til. Eller hvad med et
par skiver af den naensomt regede polse,
guldvinderen Saucisse de Montbéliard?

' Le Noir de Bigorre er det kooperativ af dedikerede landmznd, der Sortfo dS gris
Om fredagen byder vi ogsa pa ostersbar og genoplivede den nasten uddede race af sorte grise i Pyrenzerne. 24 mdr. pr. 100 g

champagnesmagning — foruden et veloplagt

udvalg af de franske draber fra vinafdelingen. Kooperativet, kendt som Collectif Padouen, arbejdede teet sammen

for at bevare den autentiske opdretsmetode og har fort til at de nu
nyder beskyttelse under de to Appellation d’Origine Protégée (AOP)

Sidst, men ikke mindst, vil vi have flere . . . .
’ ’ marker: ”Porc Noir de Bigorre” og ”’Jambon Noir de Bigorre”.

konkurrencer, hvor man kan vinde varer

fra ovenstaende producenter og landmeend, Kodet fra Le Noir de Bigorre udmarker sig ved sin saftighed og .
sd hold oje med vores profil pa Instagram rige smag, hvilket skyldes grisens langsomme vakst og det naturlige Ferske UdSk%rlngef

og Facebook. foder, som grisene selv finder i skovene og bakkerne omkring af Sor tfodsgris
Tarbes. Det inkluderer greas, agern, kastanjer og ikke mindst de i
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Vi sorger for stemning, smagninger 1-2 kg vilde krydderurter om dagen, som grisen gn‘asker sig igen- \(}F@ #‘da::w
og det gode selskab. nem. Altsammen medvirkende til at skabe noget af det mest &i..‘j‘ = ¥

,‘-f Koteletter
Torsdag den 23. oktober kl. 15-19 i’sf 100 g-
Fredag den 24. oktober kl. 15-19 4
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Bienvenue a la cuisine francais... e e A M CREEE Motbrad
: Pr. 100 g. 55,-

Rillettes eller
B Terrine Naturel
Pétales - Kronblade Le Noir de Bigorre’s Sortfodsgris T Pr. glas 90 g. 49;-
af Sortfodsgris svar pa en pancetta 24 mdr. skaret ,
skiveskaret Ventreche i hele skiver
*Salg og udskenkning af alkohol sker i henhold til geldende dansk lovgivning. 80 g. pr. pakke 179,- 120 g. pr. pakke 69,- 80 g. pr. pakke 159,-
Personer skal vare fyldt 18 ar. Butikken kan bede om legitimation ved tvivl.

LE NOIR DE BIGORRE
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Kaerhghede til marmelade

“-Christine Ferber
Chef Patissier

‘*““&*'m

Maison Ferber blev grundlagt i 1959 af Maurice
Ferber i den lille landsby Niedermorschwihr

i Alsace. Kort efter begyndte Maurice’ datter,
Christine at arbejde sammen med sin far og lere
handverket.

Christine mindes: Mz forste marmelade i 80 erne var
Kirsebar-marmelade, lavet for at pynte i butikken. En kun-
de ville kobe et par glas, og det var sadan, jeg begyndte at lave
marmelade derlyjenme, pracis som mor og bedstemor, med
kun en kobbergryde, en treaske, en skummer og en ose...

Maison Ferber
' Marmelade
i Fenbé Pr. glas 220 g.

Framboiie ol

e 130,-

I dag fortsetter “Reine Christine”, som de lokale 1
Alsace kalder hende med at fremstille marmelade pa
traditionel vis med kobbergryder pa fire liter, hvilket
resulterer i sma partier. 80% af frugterne kommer
fra Alsace, mens de resterende 20% kommer fra de
bedste kilder, fx mango og vanilje fra Madagaskar
og citrus fra Marokko.

I dag er hun internationalt anerkendt som en af de
bedste dessertkokke fra Frankrig, Sd kom forbi og
smag... lad dig forfore af den =gte karlighed for
syltetoj & marmelader.

De dedikerede tilhangere
Alain Ducasse, 3-stjernet Michelin kok

Le Maison Troisgros, 3-stjernet Michelin restaurant, Lyon

Hotel de Crillon, 5-stjernet hotel, Patis
Four Seasons Hotel Georg V, 5-stjernet hotel, Paris
The Connaught, 5-stjernet hotel, London

e Solv « Bronze

Maison Barbier har sine redder 1 1970, hvor det begyndte som en slagterforretning med et godt omdemme,
drevet af familien Rouhier indtil 1989. Herefter overtog familien Barbier og begyndte at udvikle
et udvalg af rogede kvalitetsprodukter.

Handvarket er blevet overleveret gennem artier fra far til son, men ogsa til de lerlinge 1 charcuteri og slagter,

der uddannes hvert ar. Omdemmet og kvaliteten er konstant vokset, og i 2000’erne blev et stort produktionslaboratorium
opfort sammen med konstruktionen af den traditionelle rogeovn, kaldet “tuyé” for at viderefore traditionen

med rogning af fyrretrae fra Franche-Comte-regionen.

Guldmedalje
Paris 2015

Hos Maison Barbier er bygningen
muret op 1 bunden og slutter

af med en lille treepyramide pa
toppen af den 14 meter hoje
rogovn. Den specielle form giver
en langsom regning
af polserne og de
andre rogvarer, hvor
smagen af rog net-
op ikke er kraftig,
men kun delikat
antydet.

Bronzemedalje
Concours Général
Agricole 2023

Saucisse de Montbéliard polse
Polse af 100% fransk svinekod.
Fodret med valle og langsomt reget
over fyrretre efter Franche-Comtés
traditioner. Kendetegnet ved sin
gyldne farve og en roget aroma med
noter af peber og kommen. Perfekt
bdde varm og kold med gron salat,
kartofler eller surkal.

Pris pr. kg. 240,-

Saucisse de Morteau polse
Bronzemedalje SIA 2017

Den agte Saucisse de Morteau stammer
fra middelalderlige traditioner i Haut-
Doubs. Lavet af 100 % fransk svinekod
fra Franche-Comtés, roges den langsomt i

48 timer over fyrretrassavsmuld og er kende-
tegnet ved sit bogetrasspyd. Simr den i

45 minutter uden at stikke hul, og nyd den
varm eller kold med en frisk salat til.

Pris pr. kg. 240,-

Saucisse de Montbéliard
Concours
Général Agricole de Paris
Guldmedalje 2013
og bronzemedalje 2023

Saucisse de Morteau
Guldmedalje 1998, 1999, 2010

. Pattegrisrillette
og bronzemedalje 2011, 2017

Bisonrillette
Pr. glas 190 g. 130,-

Saucisse de Montbéliard
Selvmedalje 2011

og guldmedalje 2015 Ferdigretter flere varianter!

Choucroute Garnie
Linser med Montbeliard
Cassoulet med Morteau
Pr. glas 380 g. 130,-

Regional Label of Franche-Comté
Guldmedalje 2011

1. Konkurrence

for Saucisse de Motteau
Selvmedalje 2011

MAISON BARBIER



eller en laekker mg)k;f’@L

Siden 1932 har ILa Belle-Tloise tilbudt fiskekonserves med
exceptionelle smagsoplevelser direkte fra Quiberon. Med
et konstant fokus pa kvalitet og innovation er La Belle-
Iloise en familieejet virksomhed, der kombinerer de fine-
ste ingredienser og fisk, som er forberedt med et hiand-
vark, der er gaet 1 arv gennem generationer.

La Belle-Tloise, der ledes af Caroline Hilliet L.e Branchu,
barnebarn af grundlaggeren, er stadig tro mod sine
rodder. Virksomheden veagter respekt og kvalitet hojt og
fortsetter dag efter dag med at bringe gleden ved god
mad videre til sine kundet.

Virksomheden er iser kendt for sine sardiner, som fanges
triske ved Quiberon og hindpakkes med stor omhu.
De konserverer dagligt og dette sikrer, at sardinerne
bevarer deres friskhed, fine ked og rige nzringsindhold,
herunder calcium og omega-3.

La Belle-Iloise er stolte af deres arv, deres produkter
og af at vare en uathengig familievirksomhed, der varner
om det gode handvark og den rene smag,

LA BELLE-ILOISE

La Belle-Iloise
Sardiner
Pr. dase 115 g. 69-79,-
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La Belle-Iloise
Makrelfileter
Pr. dase 112,5-118 g. 69,-

Valg
imellem
flere
variantet!

Terrine Doumbéa

— en terrine med tradition

Terriner Doumbea er et charcuteri-varksted i
Paris, der leverer terriner med zxgte handvark og
karakter. Alle terriner laves af kvalitetskod og
traditionelle opskrifter, der afspejler fransk smag
og charme. Terrinerne passer perfekt som forret
eller som dekorativ del af et charcuteri-bret.

Doumbea vagter naturlig smag og hindvaerk
over masseproduktion. Hver portion tilberedes
med omhu. Kodets oprindelse spores tilbage til
gode leverandoerer med ansvarlig produktion.
Resultatet er en terrine med tradition, smag og
visuel appel, som inviterer til at blive delt.

Vzlg mellem
* Terrine med Piment d’Espelette
* Med Gron Peber

* Campagne

* Kylling med Citron
* Kanin med sennep
* Provienciale

Pr. stk. ca. 300 g. 90,-

TERRINER DOUMBEA



Christian Favre
Master Artisanal Charcutier

Den helt rigtige
folelse...

Mont Charvin er en virksomhed, der er dybt forankret i den
savoyardiske tradition og dedikeret til at producere kvalitets-
produkter, der bade respekterer naturen, traditionerne og
menneskene. Grundlagt i 1989 i Doussard, Haute-Savoie,
tet pa Annecy-soen og bjergkaden Aravis, er Mont Charvin
1 dag en stolt reprasentant for regionens gastronomiske arv.

Fra begyndelsen har Mont Charvin varet drevet af en simpel,
men kraftfuld vision: At skabe produkter, der bade er smukke
og velsmagende, samtidig med at man bevarer handvarks-
traditionerne. Denne tilgang har fort til udviklingen af

’Le Rougeot du Charvin”, en lokal svinerace, der sikrer,

at al svinekod, der bruges i produktionen, stammer fra den
bedste kvalitet og ofte lokale kilder.

Mont Charvin er ikke bare en virksomhed; det er ogsa histo-
rien om Christian Favre, en passioneret Mesterhandvarker
(Maitre Artisan) i charcuteri. Efter at have tilsluttet sig virk-
somheden i 1992, blev han hurtigt en negleperson i udvik- d’Espelette.
lingen af Mont Charvin. I 1993 blev han anerkendt som
Mesterhandvarker, og 1 2009 overtog han virksomheden,

r. 100 g. 40,-
hvilket har fort til en ny @ra af vakst og innovation. s 55

Coppa — torret nakkekam af svin

Man kender den fra Korsika og Italien

— men her kan du preve Mont Charvin’s Coppal

Torsaltet, og hengt 1 lang tid giver den enestaende bledhed.
Coppa pr. pakke 100 g. 40,-

n MONT CHARVIN

Spzndende smagsvarianter
Kantarel, Katl Johan, Comté, Pistacie,
Mortkel, Figen, Hasselned, Valned,

3 Peber, Fines Herbes og Piment

Halve eller hele polser

Flere

varianter!

Frankrigs bedste and
..og maske verdens?

Virksomheden Burgaud, beliggende i Chal- store ude.nd(ars arealer‘ med gras og traeet,
lans (Vendée), har gennem fire generationer hvilket giver dem mulighed for at vokse i
bevaret traditionen for slagtning af challan- ro og mag, langt fra stress.

dais-ender. Denne lille familieejede slagteri-
virksomhed beskaftiger 11 personer og
opretholder stadig en handvaerksmassig og
manuel tilgang til arbejdet. De sma produk-
tionsmengder gor det muligt at fokusere pa
kvalitet frem for kvantitet.

Burgaud-enderne serveres dagligt pa nogle
af de mest anerkendte restauranter 1 Paris.
Disse restauranter har haft tillid til Burgaud-
huset i mange ar — én af dem har endda
samarbejdet med Burgaud i over 70 ar.

12011 blev Burgaud-anderne hadret ved

) ; ; ; Chefs-middagen pa Chateau de Versailles,
Challans-omradet giver optimale betingelser hvor UNESCO’s optagelse af det franske
for endernes vakst. Opdratningsperioden

varer 7-8 uger, hvor @nderne fodres med en

Det milde klima og de sumpede jorder 1

gastronomiske maltid pa den immaterielle
kulturarvsliste blev fejret. Det er umuligt

specielt kotnbaseret kost (uden kemi og ikke at nzvne restauranten La Tour de

naturligvis helt uden GMO). Burgaud lagger
stor vegt pa dyrevelfzerd og har forpligtet sig
til at respektere dyret gennem hele processen,
fra opdreat til slagtning, Anderne nyder

Argent, som opfandt retten ”Canard a la
Presse” og de bruger stadig i dag kun znder
fra Maison Burgaud.

Restaurant La Tour d’Argent var
ejet i 1890’erne af Frédéric Delair,
som begyndte traditionen med at
overrekke et nummereret certi-
fikat til enhver gzest, der spiste
restaurantens signaturret, presset
and. Pr. den 5. oktober 2023 er
der blevet serveret 1.178.727
af den beromte Challans and.
Nr. 112.151 gik til den ame-
rikanske president Franklin
Delano Roosevelt, nt. 203.728
gik til Matlene Dietrich, og
nr. 253.652 gik til Chatrlie
Chaplin.

yotre Canard
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Fersk hel and Challans ca. 2,5 kg. T““Eﬁ&&&‘ﬁ

Pr. kg. 299,- .

MAISON BURGAUD



De vimlde kaniner
med meget laaange grer

Loeul og Piriot er en familiedrevet virksomhed med dybe rodder
1 traditionen for at forarbejde kaninked. Siden 1906 har virksom-
heden forfinet sin ekspertise, og 1 dag leverer de kvalitetskod til
det franske marked.

Kanin er en sund og velsmagende kilde til protein. Det er et
magert kod med lavt fedtindhold, som samtidig er rig pa vigtige
vitaminer og mineraler som B3, B12, fosfor og selen.

Kaninked har en fremragende balance af sunde fedtsyrer, iser
omega-3, hvilket gor det til et sundere valg end mange andre
typer kod. Smagen er som kylling, bare betydeligt mere mort.

Hos Loeul og Piriot tilbyder de kaninked af den hojeste kvalitet.
Deres kaniner far en 100% vegetabilsk kost uden GMO, hvilket
sikrer, at man far et produkt, der er bade velsmagende og sikkert.

Kaninryg pa ben
4 stk. 650 g.
159,-

Kaninfilet

4 stk. 250 g.
' 139,-

LOEUL ET PIRIOT

1 1866 blev Marie-Louise Bernard fodt ind i en kebmands-
familie i Thouars i Deux Sevres. Marie-Louise fik familie-
virtksomheden til at trives og ledede virksomheden frem til
sin dod i 1949. Her foran familiens butik ca. 1900.

— en rejse gennem tradition og passion

I hjertet af Alleégre-les-Fumades, ved foden
af Cévennerne, finder man Les Fumades
Nougaterie. Grundlagt af @gteparret Sylvie
og Philippe Dura, begge mestre i handvear-
ket, har de dedikeret deres liv til kunsten at
fremstille autentisk fransk nougat.

Deres rejse begyndte i Boisson, hvor de i
2003 etablerede deres forste lille fabrik i
kalderen af deres hjem. Efter 12 drs dedike-
ret arbejde og voksende popularitet flyttede
de 1 2016 til den tidligere vin-kooperativkeal-
der fra 1937 i Auzon. Denne historiske byg-
ning blev nensomt restaureret for at bevare
dens oprindelige charme og historie.

I dag byder Les Fumades Nougaterie besog-
ende velkommen 1 deres imponerende facili-

teter med 11 meter hoje lofter og en
atmosfzre fyldt med duften af ristede
mandler, honning, karamel og pistacienadder.
Besogende har mulighed for at fa et ind-
blik 1 den traditionelle fremstillingsproces
og, hvis de er heldige, smage

frisklavet, varm nougat direkte

fra gryden — en uforglemmelig

oplevelse for smagslogene. e

Sylvie og Philippe Dura’s pas-
sion og engagement har gjort
Les Fumades Nougaterie til et
fyrtarn for nougatelskere, hvor

tradiion meder innovation 1 @- [

hver eneste bid.

:-f—r-u -

Fransk nougat 50 g. pr. stk. 39,-
Flere varianter!

LES FUMADES NOUGATERIE



SAVEL-eventyret er frem
for alt en historie om liden-
skab, overfort fra generation
til generation og her ses
Gabriel og Madeleine Leon
med detes born, Marc,
Jean-Christophe, Caroline
og Julien.

..pére, mére et enfants

Savel er en rigtig historie om dedikation og kvalitet, drevet af en passion for fjerkraavl, der er blevet ovetleveret
fra generation til generation. Grundlagt i 1968 af Madeleine og Gabriel Leon, har Savel udviklet sig
til en af de mest anerkendte producenter inden for sin branche.

Savel har altid haft en klar vision for sin fjerkreproduktion. Som specialist i haner, perlehene og gul kylling
arbejder virksomheden kun med det formal at levere produkter af hej kvalitet, ernaering og smag.
Selvtolgelig med en stark lokal forankring og en forpligtelse til beredygtighed.

Perlehgnen

Fuglen har med sin oprindelse i Afrika
bevaret sin autentiske karakter. Den betrag-
tes som et unikt produkt fra terroiret oger .
kendt for sin nemme tilberedning. Kedet
er mort og minder om kylling, der kom-
bineres med vildtets serlige karakter.
Levetiden er minimum 90 dage, den gar Hel Perlehgne Label Rouge
frit i Bretagne og far GMO-frit foder. Pr. stk. ca. 1,4 kg. 199,-

Den gule frilandskylling

Man genkender nemt den gule kylling pa dens
skind. Opdrzettet pd majs stammer den fra
en langsomt voksende race, hvilket giver
et modent og velsmagende kod. Den gule === :
kylling svinder meget lidt under stegning =
og giver genergse portioner, men uden
et overdrevent fedtindhold. Minimum 56 leve-  Gul Frilandskylling
dage i naturen og far GMO-frit foder. Pr. stk. ca. 1,3 kg. 109,-

T,
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Kyllingebryst m/skind
2 stk. ca. 230 g. 89,-

Kyllingelar
2 stk. ca. 430 g. 59,-

2 stk. ca. 230 g. 89,-

SAVEL

MLAESOMN
MARC
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Cornichoner Malossol
Pr. glas 440 g. 130,-

LA SRS
MARC

Cornichoner Extra Fins
Pr. glas 210 g. 130,-

[To——
Extra-Firis

Sprode bid og intens smag

Siden 1952 har familien Jeannequin dyrket sylte-
agurker pa markerne omkring Chemilly-sur
-Yonne, nord for Auxerre. Bedstefar Marc lagde
grundstenen med sin opskrift — helt fri for
konserveringsmidler og tilsatningsstoffer — en
sjeldenhed pa dagens marked for cornichoner.

11975 overtager sonnen Florent og fortsatter
arbejdet med samme passion. Da de franske
sylteagurkeproducenter omkring 2009 star over
for pres fra asiatiske leverandorer, der presser
priserne i bund, beslutter Florent sig for at holde
fast og fortsztte dyrkningen 1 Frankrig, som den
eneste tilbagevarende drueagurkdyrker i landet.

I 2012 overtager barnebarnet Henri samtidig
med en stigende interesse for "Made in France”
produkter. Derfor beslutter han sig, udover

"li
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Velouté — smagen af flgjlsblad velour...

dyrkningen af agurkerne, for at genetablere
konserveringen og produktionen af cornichoner
1 Frankrig, Navnet "Marc” opstar som en hyldest
til bedstefaderen, da det bliver valgt til den
nyoprettede konservesfabrik.

Florent Jeannequin

Henri Jeannequin
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Flere
varianter!

Alle grontsager er dyrket uden herbicider eller insekticider, de plukkes i handen og bliver pakket lokalt i Chemilly sur-
Yonne. Deres veloutéer tilberedes uden tilsztningsstoffer, konserveringsmidler eller fortykningsmidler. De damp-
koger ved en lav temperatur for at veloutéen bevarer smagen, teksturen og alle de ernzringsmassige kvaliteter

fra grontsagerne. Intet gar tabt — alt forbliver i den fantastiske smag, Perfekt som sauce til retten eller

spad op med piskeflode og servér som suppe.
Pr. flaske 75 cl. 120,-

MAISON MARC



Deter srn@rt, der gorlet 125 ar med =gte konditortradition
_ o0osd i Prankrig! = =

Pamplie er et beromt fransk mejeri, der specialiserer sig 1 produktion af smer og yoghurt af hej kvalitet.
Mejeriet blev grundlagt 1 1905 i det vestlige Frankrig, nar byen Niort, og har gennem drene opnaet
anerkendelse for sit traditionelle handvark og udsegte produkter.

Pamplie-smorret er kendt for sin fremragende kvalitet, hvilket skyldes det traditionelle produktionsmetode,
hvor frisk malk fra lokale garde anvendes. Smeorret bliver fremstillet ved en langsom karning, der resulterer i en rigere
smag og en finere tekstur. Dette smor er ogsa AOP-certificeret (Appellation d’Origine Protégée), hvilket sikrer,
at det lever op til de strenge krav til oprindelse og fremstillingsmetode.

Pamplie-smor bruges ofte af gourmetkokke i Frankrig savel som internationalt pa grund af dets rige smag,
der tilfojer dybde til en bred vifte af retter, fra bagverk til delikate saucer. Deres smor er kendt for at have en dyb
gul farve og en dejlig cremet konsistens, der gor det ideelt til bade madlavning og til at smoere pa brodet.

ﬂ' [ Yoghurt 125 ml.
- Flete varianter!

| 2tk 25,-

Maison Colibri
Maison Colibri har siden 1896 for- Madeleinekager

kalet smagslogene med deres
udsogte mad.elemekager? skabt ; ?.'; ‘ 1"‘ - ?'ﬁ"_; -
med en passion for kvalitet ! o=V = f . ‘-:“‘“H _ .’é
og godt handverk. I hjertet Wpasyern . ' -

L | il "6

af Charente-Maritime, i deres
historiske varksted i Pons, P
fremstiller de hver dag deres A )\
lzekre kager med omhu og . i -
keerlighed. . &
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Demi-saltet pa ramaelk Ramelk og havsalt fra Ile de Ré
Pr. stk. 250 g. 55,-

) CITRON
Hver madeleine er lavet af

noje udvalgte ingredienser

som franske xg fra fritgdende hons
og fint salt fra Ile de Ré. Maison Mork Chokolade

Colibri har en stolt tradition for at Lys Chokolade & Hasselngdder
fremstille kager uden farvestoffer Citron

og palmeolie, hvilket gor deres Pistacie

produkter til en ren nydelse for Naturel med smor

bade smag og samvittighed.

Den forste Pamplie-fabrik
Indsamlingsomradet udvides i
1930 til en radius af 30 km om-
kring mejeriet, hvilket muliggor
indsamling af 2 millioner liter
melk arligt. Varevogne erstatter
gradvist heste og muldyr til meal-
keindsamling. Mejeriet fortsetter
med at sende sin maelk til

Les Halles i Paris og til adskillige
kebmandsforretninger i Paris-
regionen og Lille.

Pr. pose 150-180 g. 49,-

Deres signatur er den unikke
chokoladeskal, der smelter perfekt
sammen med den blede madeleine.

PAMPLIE MAISON COLIBRI g§




Nyons Oliven varianter

£ ' T -

Ren natur pa glas

Oprettet allerede 1 1923, samler Vignolis kooperativet i dag over
650 producenter. Som en af de forende producenter af AOC
Nyons-oliven og olivenolie 1 Frankrig, opsamler og forarbejder
de oliven fra 600 hektar olivenlunde. Alle oliven er hand-

plukket, sorteret og graderet. De storste oliven bevares

til konsum, mens de mindre bruges til olivenolie. For at

opna AOC-godkendelse skal olivenene overholde strenge
regler, inklusiv en minimumssterrelse og en produktion
uden kemikalier eller konserveringsmidler.

Sorte Oliven

Sorte Oliven
m/Herbes de Provence

Olivenene opbevares i lufttaette beholdere og forarbejdes ved kold-
presning for at bevare smag og naringsstoffer. Den traditionelle

Sorte Oliven
m/Herbes de Provence
& Piment d’Espelette

Pr. glas 210 g. 90,-

metode sikrer olivenens kvalitet og fremhzver deres karakteristiske
morkebrune farve og dybe smag,

...den buttede dej

Pate feuilletée Francois er en anerkendt fransk producent,
der har specialiseret sig i handlavet butterdej siden 1986.
De tilbyder en raekke produkter, herunder klassisk butter-
dej, omvendt butterdej, mordej og sod merdej, som er
skabt til at opfylde de hojeste standarder for bade profes-
sionelle kokke og hjemmekokke. Francois’ produkter
skiller sig ud ved brugen af ekstra fin smor fra Charente,
leveret af Pamplie, som er kendt for deres exceptionelle
smorkvalitet. Denne noje udvalgelse af ravarer sikrer en
smag og tekstur, der opfylder de hojeste kulinariske krav.

Francois verdsatter traditionelt hind-

veerk, og hver dej er lavet med omhu for at opna
de bedste resultater i bade smag og konsistens.
Virksomhedens filosofi bygger pa en dyb re-
spekt for de autentiske franske bagertraditioner,
hvilket gor deres butterdej til et foretrukket valg
blandt konditorer og bagere over hele verden.

Pl
Feuillelée

Butterdej 33% smor
Pr. pakke ca. 400 g. 69,-

VIGNOLIS NYONS / SARL FRANCIOS

Saucer med
smag og kant

Etablissements J. C. David blev grundlagt
af Marcelle David, der i 1922 begyndte sin
karriere i en saltnings- og regningvirksom-
hed i Boulogne-sur-Mer. Hun leerte de tra-
ditionelle teknikker til saltning og regning
af fisk og videreforte disse metoder til sin
son, Jean-Claude. Deres dedikation til kva-
litet og tradition har gjort virksomheden til
en af de forende producenter af franske
specialiteter.

Den unikke sauce fra J. C. David

I Danmark vil vi starte med at introducere
deres saucer, som er udviklet med noje
udvalgte ingredienser og traditionelle
opskrifter, der fremhaver smagen af

fisk og skaldyr. De er perfekte til at

; o

lofte enhver ret med deres velafbalancerede
smag og dybde. Sagt pa godt dansk, dette er
en sauce, ikke sovs, sa der er altid for lidt.

En forpligtelse til kvalitet

J. C. David prioriterer beredygtighed og
arbejder tzet sammen med lokale leverandorer
for at sikre de bedste ravarer.

Oplev den unikke smag af J. C. Davids saucer
og ansjoser — en xgte fransk delikatesse,
der bringer gastronomi til nye hojder.

Valg mellem:
Sauce Beurre Citron

] Sauce Beurre Blanc
Sauce Hollandaise
J Sauce Bearnaise
Havesyre Sauce
Sauce Americaine

’ ' Pr. pose 200 g. 49,-

J. C. DAVID
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Hasselngddecreme

it FRANCIS MIOT

Francis Miot, fodt 1 Paui 1948, blev
Frankrigs mest beromte marmela-
defabrikant, kendt for sine mange
priser, sin entusiasme og sit ikoniske
overskag, Kaldet "marmeladepaven”
grundlagde han Maison Francis Miot,
som fortsat reprasenterer autenticitet,
kreativitet og ekspertise 1 dag;

Inspireret af sin bedstemors bagning
begyndte Miots passion for smag
allerede i barndommen. Han tilbragte
mange timer ved hendes side og solgte
hjemmelavede blabartarter pa lokale
markeder, hvor han opdagede utallige
smagsvarianter, farver og aromaer, der
inspirerede hans fremtidige karriere.

. Efter at have udforsket andre kartie-
" reveje vendte han 1 1985 tilbage til sin

oprindelige passion og lancerede ”’La
Galette aux Myrtilles”, som udviklede
sig til fremstilling af marmelader.

Marmelade varianter
Hindber, Figen, Jord-
ber, Blomme, Appelsin,
Blabaer, Abrikos, Korsika
Klementin, Rabarber,
Mango-Vanilje

Pr. glas 220 g. 59,-

Hans unikke metode til at fremstille
marmelade forte til national anerken-
delse 1 1987, da han vandt prisen for
bedste marmeladefabrikant i Frankrig
ved Gesvres internationale festival.
Miot blev tredobbelt verdensmester,
kendt for sin ekspertise i at valge
kvalitetsfrugt og bevare deres smage
gennem kort kogetid. Hans evne til at
kombinere traditionelle metoder med
innovation gjorde hans marmelader
seerligt eftertragtede.

Hans arv af innovation, ekspertise og
keerlighed til smag lever videre gennem
hans dedikerede team og de produk-
ter, de fortsat skaber. Gennem sin
karriere satte han en ny standard for
kvalitet og kreativitet i bade marmela-
de og konfekture, hvilket sikrer hans
plads som en legende inden for fransk
gastronomi.

L’Oulibo er et kooperativ, som er stor gruppe af passionerede
mennesker, der deler en dyb karlighed til oliven, traditioner

og velsmag. Grundlagt pa solidaritet, stotter kooperativet lokale
producenter fra Aude, Hérault og Pyrénées-Orientales,

som leverer 100% regionale oliven.

Med nasten 1000 medlemmer arbejder I’Oulibo ud fra strenge
krav for at sikre produkter af hej kvalitet og en baeredygtig praksis,
der fremmer olivenproduktion i Occitanie.

I2Oulibo specialiserer sig i produktion af snackoliven og oliven-
olie. De arbejder primart med to olivenvarianter, Picholine og
Lucques, som handplukkes og forarbejdes uden konserverings-
midler.

Olivenens diamant

Lucques-oliven, ogsa kendt som “den gronne diamant”,

er en unik sort dyrket i Occitanie. Med sin halvmaneform,

fine og velsmagende kod, og subtile smagsnuancer af avocado
og nedder, er den en favorit blandt franske topkokke. Lucques-
olivenen og dens olie er anerkendt og prisbelonnet for deres
ekseptionelle kvalitet og delikate smag,

Grgnne Oliven
AOP Lucques

Gronne Oliven
AOP Picholine

Sorte Oliven
AOP Lucques

Pr. glas 200 g. 90,-

Gronne Oliven AOP Picholine
med fennikel, ansjos eller cocktail
Pr. glas 200 g. 90,-
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Rip, Rap & Rup

Hos Chalosse bliver hvert eneste trin udfert med passion og
dygtighed af dedikerede landmand. I Monfort-en-Chalosse i
det sydvestlige Frankrig arbejder kooperativet aret rundt for

at levere de bedste produkter fra Landes-regionen.

Kooperativet blev grundlagt i 1982 af engagerede opdrattere,
der delte en fzlles vision om at bevare det lokale handvark
og fremhave regionens kvalitetsprodukter. Siden 1999 har
de varet en del af Label Rouge-programmet og txller i dag
80 opdrattere.

Andeopdrzttet foregar i abne, gronne omrader, hvor fuglene
frit kan bevage sig i skyggen af Europas sterste skov. Her
produceres produkter, der indgar i den stolte gastronomiske
tradition 1 det sydvestlige Frankrig, Deres passion til auten-
ticitet og kvalitet kommer til udtryk i opdrattet af Mulard-
ander, som opdrattes med omhu og fodres med majs fra
egne marker.

Alle girdene er familieejede og ligger inden for en radius af
45 kilometer fra kooperativet, hvilket sikrer et godt dyrevel-
ferd og skinsom drift i lokalmiljoet.

Chalosse Label Rouge
Fersk andebryst
Pr. stk. ca. 400 g. 150,-

Familiefirmaet Fontalbat-Mazars, etableret i
1940 i Montsales, Aveyron, er kendt for sin
hoje kvalitet af charcuterivarer som polser,

Delouis Treffel
Mayonnaise

med 2% hvid treffel
Pris pr. stk. 180 g. 69,-

G4 efter ouldet i glasset

Siden 1885 har Maison Delouis forfinet kun-
sten at producere eddike, sennep og krydderier
med dybe rodder i Limoges, hvor Georges
forst begyndte at forvandle sur vin til udsegt
eddike og udviklede en unik sennep baseret
pa redvinsmost. I 1940 udvidede Pierre Delouis
produktionen med fokus pa forskellige typer
eddike, hvilket lagde grunden til den virksom-
hed, vi kender i dag.

1 1964 bragte Philippe Delouis innovation
til virksomheden ved at lancere den forste
cidereddike lavet pa lokale Limousin-abler,
og han flyttede senere sennepsproduktionen
til Champsac for at skabe plads til vakst.

R &
QU> mm\xlxﬁéj m ﬁ (ﬁ( ) j Delouis @kologiske

Med over 55 dygtige medarbejdere er Maison
Delouis 1 dag en fabrik, der forener tradition
og moderne metoder. De producerer alt fra
klassiske eddiker til deres beromte mayon-
naise, som er kendt for sin simple opskrift
bestaende af xg, sennep, salt, eddike og
citronsaft. Virksomheden er certificeret med
IFS og BRC standarder, hvilket sikrer hoj
kvalitet og fodevaresikkerhed. Med en ”Clean
Label”-tilgang begranser Maison Delouis
tilseetningsstoffer og fokuserer pa naturlige
ingredienser, hvilket gor vores produkter til et
symbol pa xgte smag og tradition.

Q &

y-"'iw-..

oy

skinke og paté. Grundlagt af Maria Fontalbat DIJONNAISE il MAYONN o MAYONNAISE Mayonnaiser
og hendes son André, blev vitksomheden . MAYONNAISE 1850 B AVPRENT -l A LHUILE DE Original Mayonnaise 245 g,
dvidet med Tean M ; 51 1970. som moder w TORTE EN MOLITARDE DES{"EE.FTE o S B Dijonnaise 245 ¢,
u. videt med Jea . azats > SO ocer B . s M/Piment d’Espelette 180 g
niserede produktionen og styrkede markeds- ; ] Sauce Cockeail 180 g
positionen. I dag ledes firmaet af Ludovic < . Pr. stk. 69,-
Mazars, der fortsetter tradi- ——

tionen med fokus pa
kvalitet og autentiske
smage.

‘”‘\Hl 1 - L - Confiterede andekraser
i cursses \ . Pr. dase 190 g. 120,-

Confit de Canard
Pr. dase 750 g. 4 stk. lar 325,-

Pr. stk. 120 g. 70,-

Il CHALOSSE , FONTALBAT MAZARS

DELOUIS




Haute

couture til = a2 =

din salat ."

Salatdressinger
Casar

Dijon Vinaigrette
Olivenolie
Sennep

Urter

Hvidlog & Purlog

Pr. flaske 50 cl. 79,-

Siden 1930 har tre generationer fortsat en stolt tradi-
tion som “handvearks-olieproducenter”. I en tid, hvor
mange franske oliepresserier matte lukke pa grund af
industrialiseringen 1 1960’erne, har denne familievirk-
somhed formaet at ovetleve og trives. Med redder 1
det lille landsby Clion-sur-Indre, begyndte historien,
da André Vigean startede med at producere traditio-
nelle noddeolier.

I dag er virksomheden ikke kun kendt for sine udsegte
olier, men ogsa for at producere Frankrigs fineste serie

af dressinger. Dressingerne er lavet med den samme
omhu og kvalitet som olierne — forhandles udeluk-
kende i landets mest eksklusive delikatessebutikket.
Familien Vigean fortsatter med at kombinere traditi-
on, innovation og en kompromisles tilgang til kvalitet,
hvilket gor deres produkter til noget helt sarligt.

...en ’kradser”’ pa fransk, tak!

A ; -. ™
E ;v- Vv
stragon E . . il

sennep
10% frisk estragon
200 g. 79,- -

'—ED M FTﬁIi —

Ketchup Piment
med d’Espelette ———=

200 g 69,- (1% _,

HUILERE DE VIGEAN / LE COMPTOIR COLONIAL

Le Comptoir Colonial har i over 50 ar varet
en forende aktor inden for krydderier og tilbe-
hor. Historien begyndte 1 1971, da virksom-
heden begyndte at importere tropiske frugter
og grontsager. I dag fortsatter de med at soge
nye, sjzldne krydderier og samarbejde med
lokale producenter, hvilket forer til nye og
spandende smagsoplevelser.

Sennep med estragon er et tilbehor, der for-
ener den skarpe, pikante smag af sennep med
den friske og aromatiske karakter af estragon.
Denne sammensztning tilbyder en unik
smagsoplevelse, der kan lofte enhver ret. Sen-
neppen er skabt til rillette, pate’er og terriner.

Nzste gang du griller, sa eksperimenter med fx
den klassiske hotdog, Lav den med gron salat,
sennep, ketchup eller tomatsalsa, graeskarkerner,
agurk, log, og krydderier efter eget hjerte.

oh lala...
hvilken ost skal man vaelge?

I Frankrig arbejder man med “terroir” med oste som med vin. Det betyder ogsé at smagen pa franske
kvalitets oste aldrig er helt den samme, men kan skifte efter sesonen pa aret. Vi har valgt nogle oste,
som reprasenterer nogle af de bedste smagsoplevelser fra deres respektive regioner i Frankrig,

Beaufort Reserve Léon Rey

En af Frankrigs mest ikoniske bjerg-
oste — et symbol pa tradition, hand-
vark og terroir. Fremstilles pa ramaelk
fra Tarine- og Abondance-keer, der
graesser i over 1500 meters hojde i
hjertet af Savoie. Karakteristisk, ele-
gant smag af frisk smor, nedder, hon-

ning og bjerggreas. Ideel pi ostebordet,

i fondue eller revet over varme retter.

Pr. 100 g. 60,-

Tomme des Crayuese Léon Rey
En sand juvel fra Savoie — handlavet

med respekt for regionens stolte oste-
traditioner. Ostrn forener to verdener:
den faste, nesten mineralske ydre pasta
og den cremede, nermest flydende
kerne, som langsomt modner indefra.
Smagen er kompleks med noter af
svampe, frisk malk, kernemalk og
urter. En moderne elegant klassiker

— et must for enhver ostedisk, hvor
kvalitet og terroir er i centrum.

Pr. 100 g. 45,-

Napoleon

Osten stammer fra Montrejeau i
departementet Haute-Garonne,
Midi-Pyrénées. Den er kendt for sin
hérde, faste konsistens og har en
kraftig smag med en let krydret og
noddeagtig undertone. En ost, der
passer perfekt til en robust redvin.
Pr. 100 g. 50,-

Léon Rey Comté reserve 24 mdr.
En af Frankrigs mest respekterede
affineurer med en lang modningstradi-
tion for egne oste. Ostene opbevares
under hoj luftfugtiched, handvaskes
dagligt med et klede dyppet i saltvand
— for optimal smag og konsistens.
Ostene sxlges forst, nir de vurderer
at de er perfekte.

Pt. 100 g. 50,-

Morbier 100 dage
Morbier lagres i over tre maneder.

Osten er kendt for sin cremede teks-
tur og en mild smag. Efter 100 dages
lagring udvikler den en dybere, rigere
smag med subtile noter af smor og
nodder. De Motrbieroste vi far op er
lagret til perfektion og langt fra den
gangse variant, der normalt findes i
Danmark. Til ostebordet eller som
en del af madlavningen.

Pt. 100 g. 30,-

Pavé de Paris

Charmerende og original ost,
inspireret af de beromte parisiske
brosten som den har form eftet.
Fremstilles af en blanding af ko- og
gedemalk, hvilket giver den en delikat
balance mellem cremet fylde og frisk
sytlighed. Smagen er rund, mild og
elegant — med en let friskhed fra
gedemelken, der giver karakter uden
at dominere.

Pt. 100 g. 40,-

ARNOUD




Dsters & Champagne

Fredag den 24. oktober kl. 16-18 byder vi ogsa
pa estersbar og champagnesmagning

Deltag 1 konkurrencerne...

Vind laekre preemier — hold gje med konkurrencerne
pa Instagram og Facebook

rotunden_hellerup_foodmarket (Instagram)

rotunden - hellerup foodmarket (Facebook)

Se regler og vilkir pa Facebook og Instagram

ROT UNDEN

Meny Rotunden — Hellerup Foodmarket * Strandvejen 64 » 2900 Hellerup
TIf. 39451100 * Mail: 045110@meny.dk * www.rotunden.dk

Vi tager forbehold for trykfejl og priseendringer.
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