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Traditionen att koka Mostarda under sommarperioden i Mantova &r urgammal och anvénds dn idag, den kommer fran den
instinktiva 6nskan att |&ta frukt och gronsaker leva langre, och det erbjuder oss en originalproduktversion.

For att gbra en god Mostarda, forutom utmérkt frukt och gront, behdver du négra extra ingredienser och det viktigaste av
allt &r verkligen tiden. En dag racker inte och du behdver mycket tédlamod! Du maste veta hur du véntar pa att varje fas av be-
arbetningen ska sluta naturligt, s att sockret blandat med frukten [dngsamt [6ses upp och omsluter varje bit i manga timmar
tills det dndrar utseende. Du maste separera vatskan fran frukten och koka den fyra gdnger med mdnga timmars mellanrum.
Du maste Overvaka dess konsistens och farg eftersom de sakta &ndras med varje kokning och hall den pa frukten som absor-
berar dess sdtma och sakta mjuknar och integreras med den. Nar den sista tillagningen ar klar maste du vanta tills Mostardan
har svalnat ordentligt innan du tillsatter arom fran hogkvalitativ senap som gor den kryddig och ror om ordentligt. Slutligen
maste du veta hur du ska vanta tills varje bit frukt eller gronsak har blivit skarp innan du smakar pa den.

N&r Mostardan dntligen kommer pé borden valkomnas den som tillbehor till kokt kott, stekar och charkuterier, men blir
huvudpersonen med ostar. Alla typer av ost: lagrad eller farsk, ko eller get - bildar en perfekt kombination tillsammans med

den kryddiga Mostardan!

Ingredienser. paron (6
Socker,citron, arom
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Mostarda Mantovana di Pera

ARTIKELNR: 13730
Typ av mostarda: Paron. Tillverkad med [angsamt
kanderade paron for att behalla de tunna skivorna
intakta, den ar transparent och mjuk.

Den typiska kryddiga noten ges av arom fran
hogkvalitativ senap.
Karaktar: Tjock konsistens med bitar av frukt.
Fruktinnehall: 65 g/ 100 g.
Servering: Passar perfekt till ostar: Pecorino romano,
Castelmagno, Parmigiano Reggiano.
Antal/kartong: 220 g x 6

NARINGSVARDE PER 100 g

Energi 1109 kJ /261 keal
Fett 0,1g|
- varav mattade fettsyror 00g
Kolhydrater 63,0¢g|
- varav sockerarter 63,0¢g
Fibrer 33¢g
Protein 0/4g|
Salt 0,0g]

Ingredienser: Paron® (65%), socker, citron, aromer.
*Ursprungsland: ltalien. Forvaras: Torrt och svalt.
Oppnad férpackning forvaras kyld: +4°C. Bést fore: se férpackning.
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Mostarda Mantovana di Pera

ARTIKELNR: 13738
Typ av mostarda: Péaron. Tillverkad med [angsamt
kanderade paron for att behalla de tunna skivorna
intakta, den ar transparent och mjuk.

Den typiska kryddiga noten ges av arom fran
hégkvalitativ senap.
Karaktar: Tjock konsistens med bitar av frukt.
Fruktinnehall: 65 g/ 100 g.
Servering: Passar perfekt till ostar: Pecorino romano,
Castelmagno, Parmigiano Reggiano.
Antal/kartong: 800 g x 6

NARINGSVARDE PER 100 g

Energi 1109 kJ /261 keal
Fett 0,1g]|
- varav mattade fettsyror 0,0
Kolhydrater 63,0g|
- varav sockerarter 63,0
Fibrer 33¢g
Protein 04
Salt 0,0g]

Ingredienser: Pdron* (65%), socker, citron, aromer.
“Ursprungsland: ltalien. Forvaras: Torrt och svalt.

Oppnad férpackning forvaras kyld: +4°C. Bést fore: se férpackning.

AMo uINo

Manufakturgatan 23 - 417 07 Goteborg - Tel. +46 (0) 3121 27 77 - info@ilmolino.se - ilmolino.se



