Tips for tilltugg:

Gér basen till din vindgrett genom att blanda olja, vindger och salt i

en liten skal.

* Till forvéllda eller raa gronsaker (blomkal, morétter, selleri,
endiver) - anvénd valnét- eller hasselnétsolja och citron- eller
hallonvingger.

* Till réikor, ra eller rékt lax - anvéind pistage- eller mandelolja med
hallonvinéger samt salt och peppar.

* Till kdrsbérstomat - anvéind jordnétsolja och &Gppelcidervindger.

* Till sparris - anvéind hasselnstsolja och honungsvinéger samt salt
och peppar.

* Till grillad paprika eller forvéllda morstter - anvénd arganolja,
kummin och vindger.

Rekommendationer fér fisk:

« Till fisk och skaldjur - anvéind pistage-, pecannéts- eller
mandelolja.

« Till musselsoppa, hummer, kréftsallad eller grillade
kréftor, fiskgryta - anvéind pistagenétolja.

« Till tonfisk - anvéind sesamolja.

« Till kréftor med ris - anvéind pekannétsolja eller olja med
kaffesmak

« Till pilgrimsmusslor och ostron, anvénd valnét- eller
hasselnétsolja.

« Till 8ring eller lax med varm potatis - anvéind mandel-
eller olivolja med karljohan.

Rekommendationer for kétt :

« Till grillat - anvéind sesamolja eller olivolja med karljohan.
« Till marinad for vilt eller kanin - anvénd arganolja.

« Till duva - anvénd hasselnétsolja.
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Var fruktvinager:

4 HONUNGSVINAGER: Ger dina marinader och
sallader en harmonisk karaktér. Den kan anvéndas ensam
pé till exempel sparris, passar till rokt ankbrést med
jungfrupinjendtsolja och annat rokt kétt, i desserter s&som
mjuka kakor med apelsin eller fill anklever.

¢ APPELCIDERVINAGER: Anvénds i linssallader,
séser/skyer gjorda pé& kéttspad och fér aft férhdja smaken
pé fiskbuljong.

¢ JORDGUBBSVINAGER: Denna vindger med en
mycket tydlig smak anvénds i salladsdressingar och i
desserter med réda bér, och serveras framfér allt négot
reducerad med fruktsallader och desserter.

4 KORSBARSVINAGER: Lampar sig val till
grénsallader och fruktsallader, rétter med ost eller vitt
kstt. Den passar dven i séser till salta eller séta rétter.

¢ BLABARSVINAGER: Denna mjuka vinéger med
mycket tydlig smak anvénds i sé&ser till vitt kétt, ankbrést,
vilt, efterrétter med réda bér eller p& vaniliglass.

4 KVITTENVINAGER: Denna vindger med mycket
tydlig smak passar till r&a grénsaker, anklever och vitt
kott.

4 HALLONVINAGER: Lémpar sig for réa grénsaker,
anklever och desserter med bér, kanel och ingeféra.

4 MANGOVINAGER: Denna vinéger har en mycket
tydlig smak och passar till rda grénsaker, anklever och
vitt kott.

4 KALAMANSIVINAGER: Fsrvaras svalt och omskakas
fére anvéndning. Den kan anvéndas i alla rétter dér man
anvéander citron (men med métta pé grund av den starka
smaken): sommarsallader, tabbouleh, varm eller kall fisk,
skaldjur, eller efterrétter fér att tona ner sétman i il
exempel en karamelldessert.

4 DADELVINAGER: Denna vindger har en mycket tydlig
smak och anvénds till grénsaker och efterrétter.

HUILERIE
BEAUJOLAISE
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Presentation

Allt bsriade 1981, i bakutrymmet fill en jéirnaffér. Det var en utmaning
fér Jean-Marc att &teruppliva den gamla kvarnen frén 1800-alet.
1987 blev den sésongsbetonade aktiviteten en heltidsverksamhet.
Med é&ren har Jean Marc utvecklat hdgkvalitativa produkter, samtidigt
som han bevarat produkternas hantverksméssiga karaktér. Han tycker
om att upptécka och prova Medelhavets olika smaker under sina
resor, for att sedan dela dem med oss.

Tillsammans med sitt team fortsdtter Jean-Marc Montegottero
producera jungfruoljor av 100% naturliga ingredienser, med hjélp
av en mekanisk extraktion utan kemikalier eller tillsatser. De bevarar
ocksé& traditionen att ta fram jungfruolior p& bestdllning av
lantbrukare och lokalbefolkningen.

Oljeproduktionen idag

De stérsta kockarna inom fransk och internationell matlagning litar
pa& oss. Vi exporterar véra produkter éver hela vérlden: Tyskland,
Japan, Schweiz, Nederlénderna, Belgien, Sverige, Norge, ltalien,
Storbritannien, USA, Spanien, Kanada och ménga fler.

Huilerie Beaujolais ger dig méjlighet att upptécka ett hantverks-
kunnande i hjértat av Beaujolais. En delikat produkt som &r helt
naturlig. En frukt - en olja.

Det réicker med en droppe fér att uppleva smaken och lukten.

Varije ratt kréver sin egen olja:
tips pa anvéndningsomraden

For fisk och gronsaker - anvénd rumstempererad jungfruolja
direkt p&4 matrétten.

Fér réa gronsaker och sallader, blanda ihop en vinggrett
baserad pé neutral olja (druvfrd, solros osv.) och sét vindger
(cider, hallon, balsamvindger osv.). Héll sedan pa din olja
precis innan du blandar grénsakerna.

Véra jungfruoljor

4 PUMPAFRON: Denna oljan har en sublil vegetabilisk smak,
som till exempel passar med skivade endiver och bitar av rékt
lax, fill en sallad med gréna bénor eller kokt fisk. Den passar
dven till soppor, pasta, potatis och ris.

& PISTAGE: Denna olja med en kraftig smak som dréjer sig kvar
i munnen anvénds fill avokadosallader eller en rékcocktail med
hallonvinéger, salt och peppar. Den passar till exempel fill ski-
vade endiver och strimlor av rékt lax, som smaksétts med pista-
geolja, honungvindger, salt, peppar och gréslék. Dressingen
kan &ven anvéndas fill en grén bonsallad eller fiskrétt. Passar
daven till soppor, pasta, potatis och ris.

& MANDEL: Denna olja &r sét och véldoftande och lédmpar
sig sarskilt f6r marinader eller som sista touch pé en rétt med
pilgrimsmusslor eller pasta just fére servering.

4 PINJENOT: En len olja med ton av svamp som férhajer
matrétten. Tillsétt lite olja mot slutet av tillagningen, anvénd
den till skaldjur, olika sé&ser (sé&rskilt vinbaserade) och
soppor som till exempel minestrone. Denna olja passar
perfekt till en sallad med anka.

4 PECANNOT: Olja med en tydlig nétarom. Den passar perfekt
till risrétter, fisk, skaldjur med mera.

& VALNOT: Den kraftfulla smaken passar perfekt fill réa grénsaker
(endivesallad, cikoria, maskrosor), men fungerar éven fill stérkelserik
mat s& som potatis, bénor och linser.

S HASSELNOT: Med en utsskt och stark doft passar den alla
slags sallader. Den anvénds p& samma sétt som smér pé alla
stérkelserika produkter, grénsaker, fisk, pasta och &ven fill
bakverk. Den kan ocksé anvéndas pé& varm getost.

4ROSTAD JORDNOT: Med sin éverraskande och kraftiga
jordnétsdoft passar den bra till sallader, tomater, potatismos och
ménga olika recept med ost.

SRYBSFRON: Denna véxt som férsvann p& 1950-alet &r en
mer rustik kusin fill rapsfréet. Den &r finare och léttare &n
traditionellt rapsfrd och har en kélsmak med en mycket fin smak
av rybs. Den ldmpar sig fér grénsaker och kéttsoppa,
rékostsallader och kél.

8VALLMO:Denna blommiga olja éverraskar med sin ovanliga
doft. Den passar fill sallader eller anvénds fér att férhdja smaken
av vallmofrén som anvénds som garnering. Den kan ocksa
anvéndas pd ost.

4COLZAOLIJA: Denna kraftfulla olja av rostad raps med toner
av kél anvénds till sallader med potatis, rédbetor, schalottenlsk,
broccoli, kél eller “cervelle de canuts” (en blandning av vispad
farskost, hackad gréslék, salt och peppar).

6ARGAN: Oljans orientaliska karaktér passar till grillad
paprikasallad, morétter med paprikapulver och farsk vitlsk eller
mord&tter med kummin och lufttorkat nétkott.

6SESAM: Det réicker med ndgra droppar fér att ge din sallad,
r&a gronsaker, fisk, kétt eller bakverk en spannande asiatisk
smak.

Véra macerations- och tryckoljor

4 OLIVOLJA MED KARLJOHANSVAMP: Detta é&r et
originalrecept frén Régis och Jacques Marcon. Denna olja har en
naturlig smak av karljohansvamp och passar ill frikasséer, pasta,
ris, fisk och réa grénsaker.

4 DRUVKARNSOLJA MED KAFFESMAK: | denna olja hittar
du den naturliga smaken av kaffe. Den passar fill réa grénsaker,
angkokta grénsaker, kalvkétt, kyckling samt chokladdesserter.
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Den gamla traditionen bevaras

FORSTA MOMENTET: Det gors eft mycket noggrant urval av
torkade frukter eller oljevéxtfron av hégsta kvalitet, som
oftast &r av franskt ursprung.

ANDRA MOMENTET: Krossning: Frukten skalas, rensas och
plattas ut p& kvarnsten eller pa mekanisk vég.

TREDJE MOMENTET: Tillredningen &r utan tvekan det
kénsligaste och viktigaste steget, och har spelar varje
hantverkares kunskaper en roll som ger produkten en
personlig prégel. Frukten tillreds i tjocka gjutjérnsgrytor,
vilket ger oljan dess fruktiga smak och bevarar dess aromi
olian.

FJARDE MOMENTET: Pressning. De fillredda frukterna placeras
i en hundra &r gammal hydraulisk press och separeras
successivt genom filtrering i flera lager under lagt tryck.
SISTA MOMENTET: Filtrering. Efter en naturlig dekantering
under fre fill fyra dagar, féljer en filirering genom léskpapper
och slutligen tappning pé flaska.



