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SOMMAR

Vilkommen in i sommarens kék som inspirerar till
ljusa ndtter och manga fantastiska minnen.

Vi lanserar nya desserter och portionsbitar somf&ngar
sommarens essens. Ldt din matlagning dven inspireras av Sicob)
och Valrhonas produkter som erbjuder en mangfald av smaker.

For att géra sommaren dnnu mer smakfull, presenterar
Louise Johansson ndgra tips om hur man gor de bdsta sdserna till
grillat. Dessutom tipsar vi om vilka vindgers som man bér ha i
koket for att lyfta dina rdtter till ndsta nivd.

Behéver du mer inspiration och tips erbjuder
Werners Education kurser i Skara.

Viilkommen in till Werners Matvdrld!






Att skapa magi i kdket handlar om att kombinera det ovantade och lata
smaker tala for sig sjalva. Sommaren bjuder pa en méngd farska ravaror
som kan forvandlas till fantastiska ratter. Genom att experimentera med
olika smaker och ingredienser kan vi skapa mat som ar bade innovativ
och rustik.

Sommarens mangfald av ravaror ger oss mojlighet att skapa ratter
som forgyller varje maltid. Fran saftiga bar och solmogna frukter till farska
orter och krispiga gronsaker, varje ingrediens bidrar med sin unika smak.

Sommaren inspirerar oss att utforska nya smaker och skapa minnes-
varda stunder i koket. Oavsett om det handlar om att hitta den perfekta
grillsdsen eller att njuta av vara fardiga desserter och portionsbitar, finns
det en sak som alltid star i centrum: maten ska smaka fantastiskt.
Genom att anvanda sasongens basta ravaror kan vi lyfta varje ratt och
gora varje maltid till en upplevelse.

Lat oss utnyttja sommarens mojligheter och vara kreativa i koket.
Med ratt kombination av smaker och ingredienser kan vi skapa ratter
som bade smakar och ser fantastiska ut. Sommaren ar den perfekta tiden
att experimentera och hitta nya favoriter som kan bli en del av vara
kommande mattraditioner.



Desserter

Nar sommaren narmar sig och solen boérjar varma,
finns det inget battre an desserter! Vi ar stolta éver
att kunna erbjuda ett brett sortiment av séta desserter
i behadndiga portionsbitar, vilket gér dem idealiska for
fest och hogtider.

Vara desserter ar noggrant utvalda for att erbjuda

en perfekt balans mellan smak och bekvamlighet.
Varje portionsbit ar skapad med karlek och omsorg,
och innehdller de finaste ingredienserna for att
sdkerstalla en oemotstdndlig smakupplevelse.
Oavsett om du foredrar klassiska smaker som choklad
och vanilj, eller mer exotiska alternativ som mango
och passionsfrukt, har vi nagot for alla.
Forutom att vara lackra, ar vara portionsbitar ocksa
praktiska. De ar enkla att servera och kraver ingen
extra férberedelse, vilket gér dem till ett utmarkt val
for den stora middagsbjudningen.
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Klassisk fransk Créme Br(ilée i portionsfor-
packad keramikform. For den perfekta
karamelliserade ytan, brann av den direkt
fran kylskapet med cassonade socker. En
oemotstandlig dessertupplevelse.
ARTIKELNUMMER: 34715

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 20X120 G

En ikonisk dessert i portion fran den
baskiska regionen San Sebastian. Gjord
av bara nio hégkvalitativa ingredienser,

for att sékerstalla att receptet forblir
troget originalversionen. Utdver en
karamelliserad topp har den ocksa en
harligt kramig konsistens.
ARTIKELNUMMER: 34700

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 20X95 G

Portionsdessert i glas med en kramig
mascarponecréme, bitar av choklad pa en
sockerkaksbotten, och toppad med sma
jordgubbar samt en forfriskande
jordgubbssas. En smakfull symfoni for
dina smaklokar

ARTIKELNUMMER: 34228
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 12X85 G

ARTIKELNUMMER: 34905
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 12X110 G

-

Tiramisu, en utsokt kombination av kramig
mascarpone och kaffedrankt sockerkaka,
serverad i portionsglas och smaksatt med
forforiskt kakaopulver. En perfekt
avslutning pa vilken maltid som helst.

ARTIKELNUMMER: 34912
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 12X100 G

Frasch glass gjort pa farska italienska
citroner och kramig Limoncello-kérna,
toppad med krossad marang. Ta fram den
klassiska semifreddon nagra minuter fére
servering for basta smakupplevelse.

Hasselnotsglass med en karna av kramig
choklad, dekorerad med karamelliserade
hasselnétter och marang. Smaken
paminner om glass klassikern 88:an.

ARTIKELNUMMER: 34360
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 12X75 G

En perfekt blandning av vit, ljus och mérk
chokladkram, toppad med krispig
nougatine, serverad i portionsglas. En
oemotsténdlig chokladupplevelse.
ARTIKELNUMMER: 34907

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 12X110G

Italiensk chokladglass med en
kramig sabayonnekarna,
karamelliserade hasselnétter och
kakaopulver pa toppen. En ljuvlig
smakupplevelse.

ARTIKELNUMMER: 34227
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 12X85 G
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Klassisk cheesecake med en kramig
fylining, en karna av passionsfrukt och en
frasig botten smaksatt med kokos. Lat
desserten tina i kylskapet i 4h, s& ar den
redo att serveras.

ARTIKELNUMMER: 34803
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 20X100G

Nyg‘i‘

Creme Br(ilée, en kramig klassiker
med en glutenfri botten i denna
tappning. Fér den perfekta
karamelliserade ytan, brann av den
direkt fran kylskapet med cassonade
rérsocker. En oemotsténdlig
dessertupplevelse.

ARTIKELNUMMER: 34804
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 20X90G
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Vid foten av Langon-Provences kullar, med utsikt
mot Estaque och Montagne Sainte Victoire, breder
Chateau Calissannes 60 hektar AOC Aix-en-Pro-
vence olivtrad ut sig. De fem sydvanda olivlundarna
ar planterade i kalkstensjordar, ett varmt och torrt
terroir som dessa trad, symbolen fér medelhavsci-
vilisationen, dlskar.

Chateau Calissannes traditionella olivlundar ar
glest planterade med 100 trad per hektar, jAmfort
med det franska genomsnittet pa 350. Denna laga
densitet sakerstaller hog jordvitalitet och utmarkta
pollineringsnivaer, vilket ger rikliga skoérdar. Varje lund
ar en blandning av Calissannes sorter: Aglandau, Sa-
lonenque, Pitchouline, Grossanne och Calcutiére.

Olivtraden odlas enligt HVE-standarder, som
bygger pa sortval och odlingsmetoder som skyddar
och forbattrar grodorna samtidigt som miljén beva-

Fruité Vert, en mild och nagot grasig
olivolja fran Frankrike med en tydlig och
frisk doft av oliv. Passar perfekt som
dressing pa en sallad dar olivoljan far tala
for sig sjalv.
ARTIKELNUMMER: 10133

FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X500 ML
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Fruité Vert Intense, en intensiv olivolja
med en tydlig smak av oliv och en
framtradande pepprighet och beska.
Passar perfekt for att smaksétta en rabiff
eller carpaccio.

ARTIKELNUMMER: 10134
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X500 ML

ras. | Over fem ar har Chateau Calissanne odlat sina
vinrankor och olivtrad for att méta miljokrav och
forvantningar, med certifiering fran Bureau Véritas.
Olivskorden sker med nat som placeras pa marken
mellan tradraderna, och oliverna kammas av tra-
den. Varje sort skérdas nar den ar optimalt mogen,
fran mitten av oktober till mitten av december. Oli-
verna tas direkt till kvarnen och pressas samma
dag for att bevara deras fruktighet.

Chateau Calissannes unika topografi, klippor och
sluttande vingardar ar nagra av de sardrag som skiljer
dem fran andra. P4 den 1200 hektar stora egendo-
men odlas 110 hektar AOC Coteaux d’Aix-en-Proven-
ce vinrankor och 60 hektar olivtrad pa en vacker,
sammanhangande och sydvand mark. Vingardarna,
vinerna, oliviundarna och olivoljorna odlas pa ett miljo-
massigt hallbart satt (HVE niva 3-certifiering).

Olives Maturées, framstélld pa
fermenterade oliver. En mild, frisk och
fruktig olivolja med smaker och dofter av
mogen oliv. Passar perfekt for att
smaksétta en sallad eller en fankalscrudité.

ARTIKELNUMMER: 10135
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X500 ML









e veganska skalen gjorda pd olivolja gor det enkelt att

skapa eleganta rdtter for alla tillfdllen. De smd, neutrala

skalen dr perfekta aptitretare och kan fyllas med allt fran
krdmiga roror till frascha sallader. De passar dven utmdrkt till
desserter och klarar av att griaddas igen.

For individuella portioner av pajer och quiches dr de storre
skalen idealiska. De hdller formen vil och ger en krispig, gyllene bas
som kompletterar fyllningen perfekt. Med ett veganskt alternativ
dr det enkelt att anpassa sig efter gisternas onskemal och skapa
moderna, stilrena uppldgg — utan att kompromissa med kvalitet,
smak eller tid.

Dessa skal dr inte bara praktiska och mangsidiga, utan ocksa
ett hdlsosamt val tack vare olivoljans ndringsrika egenskaper.
Minnesvirda mdltider kan skapas med dessa innovativa skal,
vilket imponerar pa gasterna med bade smak och presentation.

Olivoljan bidrar med smak och forbattrar bade Olivoljan bidrar med smak och forbattrar bade Olivoljan bidrar med smak och forbattrar bade
textur och héllbarhet for dessa hogkvalitativaoch  textur och hallbarhet for dessa hogkvalitativaoch — textur och héllbarhet for dessa hogkvalitativa och
veganska skal. Med en mild och finstdmd smak &rde  veganska skal. Med en mild och finstimd smak & veganska skal. Med en mild och finstdmd smak ar
mangsidiga och kan fyllas med bade salta ochséta  de mangsidiga och kan fyllas med béade salta och de mangsidiga och kan fyllas med béade salta och
ingredienser. Skalen kan aterbakas i ugnen och dven sota ingredienser. Skalen kan &terbakas i ugnen och  séta ingredienser. Skalen kan aterbakas i ugnen och

frysas nar de har fyllts. En forpackning innehaller aven frysas nar de har fyllts. En forpackning aven frysas nar de har fyllts. En forpackning
210st skal pa b g. innehaller 100st skal p4 9 g. innehaller 4bst skal pd 22 g.
ARTIKELNUMMER: 35169 ARTIKELNUMMER: 35170 ARTIKELNUMMER: 35171
FORSALJNINGSENHET: KARTONG FORSALJNINGSENHET: KARTONG FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 5X42 ST ANTAL | FORPACKNING: 5X20 ST ANTAL | FORPACKNING: 5X9 ST
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Tillbehor med klass

TRAITEUR DE PARIS. Varje dag samlas 550 passionerade medarbetare, inklusive
kockar och konditorer, for att skapa kulinariska masterverk i Traiteur de Paris
anlaggningar i Bretagne och Normandie. Tack vare avancerad djupfrysningsteknik
kan detta franska hantverk exporteras till hela varlden. Traiteur de Paris erbjuder
hégkvalitativa bakverk och portionsbitar, dar tradition méter innovation. Malet ar att
erbjuda det finaste hantverket.

Traiteur de Paris ror sig fritt mellan det traditionella och det moderna, och prisas
standigt for den héga produktkvaliteten. Genom noggrant utvalda ravaror kan féretaget
erbjuda djupfrysta produkter av hogsta kvalitet.

Oavsett om restauranger soker fardiga produkter eller vill satta sin egen pragel
pa ratterna, har Traiteur de Paris en I6sning. Deras produkter ar enkla att hantera
och inkluderar ett urval av "pa minuten-produkter” for snabb tillredning. Genom att
bara tina upp den mangd som behdvs, kan matsvinnet minska och dra nytta av
kontrollerade portionskostnader.

Vegetarisk tarte tatin fylld med
Medelhavets grénsaker och drter, med ett
krispigt skal och kramig gronsaksfyllning.
Perfekt att servera med fisk eller en sallad

med getost.

ARTIKELNUMMER: 38011
FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 18X80G

Mousseline som ar smaksatt med
butternutpumpa och Grana Padano.
Bakelsen har en harligt luftig konsistens
och len smak. Passar perfekt till grillat
kétt, fisk och skaldjur.
ARTIKELNUMMER: 38010

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 24X70G









En stor klassiker i det franska koket. Potatisgra-
tangen &r perfekt att ackompanjera alla dina
huvudratter. Potatisgratangen tillverkas av noggrant
utvalda ingredienser: potatis, gradde, mjélk och
mozzarella, for att gora detta tillbehdr till en smakrik
och kramig ratt.

ARTIKELNUMMER: 38009

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 40X120 G

Naturella miniblinier, redo att dekoreras efter
upptining. Perfekta for bufféer och storre sallskap.
Dessa sma lackerheter ar redo att forvandlas till
fantastiska munsbitar efter din fantasi.

ARTIKELNUMMER: 30203

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 1X96 ST

Potatisvéfflan &r idealisk som tillbehdr till kott, fisk eller
som vegetarisk rétt. Tack vare dess mangsidiga
anvandning kan den med férdel anvandas som en bas for
otaliga toppings som skagenrdra, lax och 16jrom.
Potatisvafflan ar l4tt smaksatt med lok, graslok, salt och
peppar. Storlek 9,6x8cm. Hojd 2cm..
ARTIKELNUMMER: 38008

FORSALJNINGSENHET: KARTONG
ANTAL | FORPACKNING: 48X85 G
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Vinc’igerska an

Vinager ligger oss pad Werners Gourmetservice
mycket varmt om hjartat och ar nagot som vi har
erbjudit sedan starten 1990. Hos oss hittar du hela
bredden av produkter fran hela varlden, allt fran rod
basvinager med kvalitet till den umamirika kinesiska
svarta och vidare till komplexa hantverksvinager
som "Minus 8” med unika tillverkningsmetoder.
Pa Werners har alla produkter en sjalvklar plats och
vi arbetar standigt med att forbattra och utveckla
vart sortiment av vinager for att moéta vara kunders
hogt stallda krav pa kvalitet och utbud. For de flesta
av oss matlagare ar vinager en sjalvklar smaksattare
och smakbrytare i koket. Vad vore t. ex. en klassiker
som bearnaise utan sin vinagerreduktion, gravlax-
sdsen utan sin rodvinsvinager eller fish and chips
utan maltvinager. Tyvarr, for vindgern, ar denna
ocksd manga ganger en misshandlad och under-
skattad produkt som anvands framst for sin syra
och utan att ndgon stoérre vikt lagts vid smak och
produktegenskaper. Med 6kad kunskap vill vi gbra
det lattare for dig att valja ratt typ av vinager for
dina behov och smakpreferenser och med det lyfta
din matlagning till nya hojder.

TRADITIONELL TILLVERKNING

Den traditionella metoden att framstalla vinager
kallas for "slow method”. Kortfattat innebar det att
vinet eller den alkoholhaltiga drycken laggs pa fat
eller i tunnor dar en del av tidigare produktion och

20

vindgermodern finns kvar och fungerar som starter
for den nya fermenteringen. Processen att omvandla
alkohol till ttiksyra tar sedan i regel mellan1 — 3
manader men ibland betydligt langre tid an sa.
Under denna langsamma jasningstid sker en naturlig
oxidation och vindgern far sin karakteristiska smak
och doft. Manga traditionellt tillverkade vinager lagras
ocksa vidare pa ekfat for att ge vindgern ytterligare
komplexitet och mognad. Fatlagringen hjalper aven
till att addera smak och runda av produkten och ger
en mjukare, mindre skarp syra.

VINAGERNS HISTORIA OCH
ANVANDNING GENOM TIDERNA

Vinager tros ha uppstatt for tusentals ar sedan och
som sa mycket annat ha tillkommit av misstag.
Alkoholhaltiga drycker som 6l och cider lamnades
exponerade for luft och syre och med det mottagliga
for naturliga bakterier. Bakterier som genom oxida-
tion omvandlade alkoholen i drycken till vindger.
Anvandningen av vinager kan sparas tillbaka till an-
tika civilisationer som tex, babylonierna och romar-
na. Dar anvandes vinager precis som idag som
smaksattare vid matlagning och som konserve-
ringsmedel. Vindger har ocksa historiskt anvants
for medicinskt bruk. Manga kulturer anvande vina-
gern for behandling av allt frdn matsmaltningspro-
blem till behandling av sar med antiinflammatoriska
och antibakteriella egenskaper.









Tips om 5 vindgrar du bor ha i koket:

- 1. CHAMPAGNE. Var Champagnevinager ar ekfatslagrad i ett ar vilket rundar

av syrans kanter och ger fina mognadstoner. Denna basvindger har en rundare
smak an vanlig vitvinsvindger och ger en lyxigare touch till exempelvis vitvinssas
eller en klassisk vinagrett.

ARTIKELNUMMER: 11501 « FORSALJNINGSENHET: STYCK » ANTAL | FORPACKNING: X500 ML

a %a a a
X4 4 » X4

UPPLEVDSYRA  UPPLEVD SOTMA FRUKTIGHET FYLLIGHET

2. CHARDONNAY. Endruvbestamd fyllig vindger som ar mild och rund i
smaken, med viss sétma. Den doftar mycket av druvor och ar inte lika syrlig som
vanlig vitvinsvinager. Anvands med foérdel till att dressa finare sallader eller i saser
for en extra lyxig touch.

ARTIKELNUMMER: 11303+ FORSALJNINGSENHET: STYCK » ANTAL | FORPACKNING: 6X500 ML

a %a a a
» X4 «» Y14

UPPLEVDSYRA  UPPLEVD SOTMA FRUKTIGHET FYLLIGHET

3. BALSAMICO. Klassisk ursprungsskyddad balsamicovinager fran Modena med
mustiga toner av torkade plommon, russin och ekfat. Har ett brett anvandningsomrade, till
exempel i tomat- och rodIokssallad, balsamicosas eller kokad med lite socker till en siraps-
liknande konsistens som kan ringlas dver ost, kétt, grénsaker och till och med vaniljglass.

ARTIKELNUMMER: 11137+ FORSALJNINGSENHET: STYCK * ANTAL | FORPACKNING: 12X500ML

SR N N N
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UPPLEVD SYRA UPPLEVD SOTMA FRUKTIGHET FYLLIGHET

4. SHERRY. Mangsidig vinager pa sherryvin, lagrad enligt solerametoden dar olika
argangar blandas med varandra. Vindgern har en tydlig syra och komplexitet. Den har
ett stort anvandningsomrade, till exempel i saser till lamm och vilt eller som basien
schalottenldksvinagrett till ostron.

ARTIKELNUMMER: 11403+ FORSALJNINGSENHET: STYCK  ANTAL | FORPACKNING: 12X750 ML

ala a Ra Za
Z2Y v v v
UPPLEVD SYRA UPPLEVD SOTMA FRUKTIGHET FYLLIGHET
= 5. CABARNET SAUVIGNON. Druvbestamd vindger som ar sétare och rundare i smaken

an rédvinsvinager. Den anvands till sdser och dressingar dar man inte vill att vindgern tar 6ver,
utan i stallet harmoniserar fint med 6vriga komponenter i receptet. Har hittar du typiska
druvkaraktarer som svarta vinbar men ocksa grasiga toner. Perfekt for sdser och dressingar.

ARTIKELNUMMER: 11302+ FORSALJNINGSENHET: STYCK * ANTAL | FORPACKNING: 6X500 ML
a a a a
A4 X4 W <

UPPLEVDSYRA  UPPLEVD SOTMA FRUKTIGHET FYLLIGHET



Om Louise

Louise Johansson vann forsta omgangen
av Sveriges Masterkock 2011 och har
sedan dess arbetat med mat pa olika satt.
Foérutom att driva foretaget Taste by Louise
som en flitigt anstalld matstylist har hon
tavlat i Arets Kock dar hon gick till final
2019 och plockade hem en bronsmedalj
2021, skrivit flera kokbdcker, lagat mat i
TV, samt jobbat pa finkrogar sdsom Salt &
Sill, Upperhouse och VRA i Goteborg.

Louises matlagning bygger pa grona
ravaror i kombination med fisk, skaldjur
och ost. Hennes devis ar att maten ska
vara enkel att tillaga, beredas pa bra ravaror
och - givetvis - smaka gott!

2 4

En grovkornig senap av fransk typ
som ar oumbarlig vid tillagning av
saser, da bade kalla som varma.
Lampar sig speciellt bra till fisk.
ARTIKELNUMMER: 14120

FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X180 G

Valrensade och fina dragonblad i god
vitvinsvinager. Passar perfekt till
kyckling och kott och som smakséttare i
saser och marinader. Idealisk for
bearnaisesés.

ARTIKELNUMMER: 20503
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X55 G

Valrensade och fina dragonblad i god
vitvinsvinager. Passar perfekt till kyckling
och kott och som smakséttare i saser
och marinader. Idealisk for bearnaisesas.

ARTIKELNUMMER: 20502

FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X160 G
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Saser till gri
5 sdstips som lyfter sommarens grillning

Nir grillen gar varm dr det sdserna som gor skillnaden. Har ér mina bdsta tips — frdn
Jjapanska dippsaser till klassisk bearnaise — som garanterat forhdjer smaken pa allt frin
kott och fisk till gronsaker.

1. SMAKDJUP MED SENAP OCH MISO

En klick senap kan lyfta nastan vilken sas som helst. | sommar gor jag
garna en japansk-inspirerad dippsas med miso, cidervindgersenap, ljus
soja och risvinager. Den ar fantastisk till grillad entrecote! Tank dig en
kéttbit som fatt ordentligt med yta, skuren i tunna skivor och doppad i
den har umamirika, syrliga sdsen - det &r ren matmagi.

2. BEARNAISE MED DRAG |

Bearnaise ar en grillklassiker. Vill du maxa smaken, byt ut farsk dragon
mot dragonblad i vindger - smaken &r mer koncentrerad och alltid redo
i kylen. Rér ner lite farskhackad persilja precis fore servering sa far du
en frasch, djup och helt klockren bearnaise.

3. SYRAN GOR SASEN

Den ratta syran ar nyckeln till en riktigt balanserad sas. Det handlar om
att hitta balansen mellan salta, syra och lite s6tma - det ar dar magin
hander. Chardonnay-vinager ar min personliga favorit: syrlig men rund
och aldrig for vass.

4. GLOM INTE PRESENTATIONEN

Sasen ska inte bara smaka gott — den far gérna se snygg ut ocksa! Top-
pa med farska orter, ringla éver olivolja, varfor inte en smaksatt variant
eller dra nagra varv med pepparkvarnen innan servering. Det lilla extra
for 6gat gor faktiskt mer &n man tror.

5. LOKEN GOR JOBBET

| varma skysaser eller rodvinssaser alskar jag att lata ldokhacket vara
kvar. Hacka I6ken riktigt fint fran boérjan, sa blir bitarna som sma kara-
melliserade smakbomber i sdsen. Och prova garna att rora i lite farsk
schalottenldk eller graslok strax innan servering — det ger en frisk kick
som verkligen lyfter hela ratten.
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Sico

Kryddiga och komplexa viner méter mjuka och eleganta smaker
— Rhoénedalen ar inte bara vinets territorium utan dven andra frukter trivs har
i det milda klimatet. Bland terrasserade sluttningar och frodiga jordar har
kooperativet Sicoly, med sina 150 dedikerade medlemmar, varit ledande inom
frukt- och barproduktion i 6ver 60 ar. Sicolys frukt- och barsortiment har blivit
ett oumbarligt inslag for restauranger och konditorier som soker bade kvalitet
och héllbarhet.

Sicolys produktsortiment stracker sig fran fruktpuréer och fruktjuicer till
fruktsaser och hogkvalitativa styckfrysta frukter och bar — perfekta for krdvande
kockar och konditorer varlden éver. | en region kand for sin hallbara produktion
nyttjar Sicoly naturliga metoder for att skydda sina grédor, sdsom nyckelpigor
for att bekdmpa bladldss och naturliga feromoner for att halla larver borta.

Varje frukt och bar plockas varsamt fran de samarbetande gardarna runt
om i Rhéne och transporteras direkt till Sicolys moderna anlaggning. Har foljer
en noggrann foradlingsprocess: tvatt, krossning, siktsortering, vakuumbehandling,
pastorisering och slutligen infrysning — allt for att bevara den autentiska smaken,
fargen och de viktiga vitaminerna.

Tack vare denna omsorgsfulla process har Sicolys produkter blivit forsta-
handsvalet for kockar, glassmakare och livsmedelsproducenter éver hela varlden
som uppskattar kvalitet och dkthet. Rhénedalens mangfald erbjuder mer an
bara vin — hér frodas smaker som forhdjer bade gastronomi och dessertkonst.
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Tangorjuice ar en osotad juice gjord pa citrusfruk- Hallonsasen &r helt slat med en perfekt kramig Vackert styckfrysta bar for garnityr och desserter.
ten tangor som kombinerar smaker fran framférallt ~ konsistens. Gjord pa fullmogna och smakrika hallon i ARTIKELNUMMER: 33202
mandarin och apelsin. Juicen &r livligt orange, har en smidig férpackning. FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
en intensiyt s@t och aromatisk smak sqm avslutas ARTIKELNUMMER: 32301 ANTAL | FORPACKNING: 5X1KG
med en latt bitterhet. Passar perfekt till dessert, FORSALJNINGSENHET: STYCK
sorbet, som ingrediens i cocktails och mocktails ANTAL | FORPACKNING: X500 G

men &ven till matlagning.

ARTIKELNUMMER: 32326
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1 KG
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Hela citroner har krossats for att
skapa en puré med rik textur fran
bade fruktkott och zest. Tina
produkten i kylskap (+4°C) i 12 timmar.
Produkten kan &ven tinas i vattenbad
eller mikrovagsugn (pa upptiningslé-
ge). Upptinad produkt kan forvaras val
forsluten i kylskap i upp till en vecka.

ARTIKELNUMMER: 32180
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

Passionsfruktspuré av sorten Yellow
Passiflora Flavicarpa, perfekt for en
rad anvandningsomraden sasom
desserter, mousser, saser och drinkar.
En méngsidig ingrediens fér att skapa
enastéende smakupplevelser.

ARTIKELNUMMER: 32132
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

Osotad ekologisk hallonpuré, tillverkad
av Mecker och Williamette hallon, och
fryst for maximal fraschhet. Perfekt for
att forhdja smaken i desserter,
mousser, s&ser och drinkar - en
mangsidig ingrediens for att skapa
enastaende smakkombinationer.

ARTIKELNUMMER: 33216
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG
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Osotad ekologisk citronpuré.

ARTIKELNUMMER: 32168
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1 KG

;u.f’ |

Ekologisk osdtad passionsfruktspu-
ré. Perfekt for en rad anvandnings-
omraden sdsom desserter, mousser,
séser och drinkar. En mangsidig
ingrediens for att skapa enastaende
smakupplevelser.

ARTIKELNUMMER: 32169
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

Osdtad hallonpuré. Perfekt for
desserter, mousser, saser och drinkar
- en mangsidig ingrediens for att skapa
enastaende smakkombinationer.
ARTIKELNUMMER: 32272

FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1 KG

Os6tad mangopuré av sorten
Alphonso. Perfekt for att forstarka
smakerna i desserter, mousser,
séser och drinkar - en mangsidig
ingrediens for att skapa enastaende
smakupplevelser.

ARTIKELNUMMER: 32193

FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

'l; igh
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Osotad jordgubbspuré. Perfekt for
att forhoja smakerna i desserter,
mousser, saser och drinkar - en
méangsidig ingrediens for att skapa
enastéende smakkombinationer.
ARTIKELNUMMER: 32275

FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

Osotad rabarberpuré. Perfekt for att
forhoja smakerna i desserter,
mousser, saser och drinkar - En
méangsidig ingrediens for att skapa
enastiende smakupplevelser.
ARTIKELNUMMER: 32274

FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

Osotad ekologisk mangopuré. Perfekt
for att forhoja smakerna i desserter,
mousser, s&ser och drinkar - en
mangsidig ingrediens for att skapa
enastéende smakkombinationer.

ARTIKELNUMMER: 32196
FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1 KG

Ekologisk och osétad jordgubbspuré
gjord pa solmogna jordgubbar.
Perfekt for att forhoja smakerna i
desserter, mousser, saser och drinkar
- en mangsidig ingrediens for att skapa
enastaende smakkombinationer.
ARTIKELNUMMER: 33217

FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 6X1KG

Vackert styckfrysta bar for garnityr
och desserter.

ARTIKELNUMMER: 33202

FORSALJNINGSENHET: KILOGRAM
ANTAL | FORPACKNING: 5X1 KG









Ubptick Garum

Resultatet av en tidlos fermenteringsteknik med rétter i koji-traditionen, samma
metod som anvants i arhundraden for att skapa djupa, komplexa smaker i so-
jasas och miso. Genom att bryta ner proteiner frigors naturliga aminosyror som
ger Garum en fyllig och balanserad umamismak — sex ganger mer intensiv an
traditionella sojasaser.

re.garum erbjuder hallbara smakséttare skapade genom fermentering av
ekologiska restprodukter som vassle, gronsaker och varphéns. Dessa smaksat-
tare lyfter smaken pa allt fran vardagsmat till gourmetratter, samtidigt som de
minskar matsvinnet. Den djupa umamismaken med sex ganger mindre salt an
liknande produkter gér dem perfekta for buljonger, marinader, vegetariska rat-
ter och bakverk. Garum hjalper dig att minimera forberedelser och maximera
bade smak och naring.

Med imponerande hallbarhet och méjligheten att férvaras i rumstempera-
tur kan Garum alltid vara nara till hands. Den fungerar lika bra i marinader vid
sous-videtillagning som i bakning, dar den skapar en tunnare, krispigare skorpa
och kortare tillagningstider. Resultatet blir en produkt med bibehallen saftighet
och godare smak.
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100% naturlig smakforhojare, fullproppad
med umami. Produkten &r tillverkad pa
pensionerade varphdnor som fangar den
naturliga smaken av kyckling. Det
perfekta valet for ratter med ljust kott
eller som smakférstarkare i mer
latta ratter.

ARTIKELNUMMER: 20915
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X250 ML

ARTIKELNUMMER: 20910
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 6X750 ML

En vegansk och helt naturlig smakfdrhéjare,
full av umami. Tillverkad av rdddade
gronsaker. Ger en smakintensitet som
paminner om animaliska smakforstérkare.
Perfekt for den som vill skapa réatter med
kraftfulla smaker dr veganska

100% naturlig smakférhojare, skapad
genom omsorgsfull fermentering av
overblivet nétkétt. Ger smaken av kdtt
med en kraftig umami som lyfter dina
ratter. Idealisk for marinader, kryddning
och for att ge kropp och fyllighet at
dina rétter.

ARTIKELNUMMER: 20916
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X250 ML

ARTIKELNUMMER: 20911
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 6X750 ML

alternativ star i centrum.

ARTIKELNUMMER: 20918
FORSALJNINGSENHET: STYCK

ARTIKELNUMMER: 20917
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X250 ML

ANTAL | FORPACKNING: 12X250 ML

ARTIKELNUMMER: 20913
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 6X750 ML

ARTIKELNUMMER: 20912
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 6X750 ML

En kraftfull, 100% naturlig umami-rik
smakforstarkare, perfekt for att lyfta
smaken av smor, mjolk, gradde eller ost.
En game-changer i koket som ger nya
maojligheter till smakséttning. Tillverkad
av rester fran ostproduktion. Konsisten-
sen ar kramig och honungslik.

ARTIKELNUMMER: 20920
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 12X250 ML

ARTIKELNUMMER: 20914
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 6X750 ML

Upptéck Europas svar pa
asiatisk fisksas. Tillverkad av
100% 6ring vilket ger en intensiv
umami-smak. Perfekt for bade ra
och tillagad fisk, fisksoppor och
andra smakséattningar.



Vaniljkram
med Garum Mjolk

INGREDIENSER

1st vaniljstdng Bourbon
200 g mjolk 3 %

40 g vispgradde

15 g socker

60 g aggula

25 g majsstarkelse

10 g Garum Mjolk

15 g socker

15 g smor

1. Dela vaniljstdngen och skrapa ur fréna.

2. Ligg bade stdng och fron i en kastrull
tillsammans med mjolk, griadde och hlften

av sockret.

3. Koka upp och ldt sedan blandningen dra
under lock i cirka 20—30 minuter.

4. Under tiden, vispa thop dggulor,
majsstirkelse, Garum Mjélk och resten
av sockret i en bunke.

5. Koka upp mjélkblandningen igen och sila

ner den 1 dggblandningen under omrérning.
den 1 dggblandning d ng.

6. Hall tillbaka blandningen i kastrullen och

koka i 1 minut under konstant vispning.

7. Ror ner sméret och hdll krdmen i en form.
Tick med plastfolie for att undvika skinn

pd kramen.

8. Lét std kallt i cirka 1—2 timmar
innan anvindning.

Sparrisrisotto
med Garum Gronsak

INGREDIENSER

250 g gron sparris

2 st schalottenlokar
350 grisottoris

3 msk olivolja

2 dltorrt vitt vin

11 grénsaksbuljong, Salsus
2 dllagrad prastost

3 msk smor

2 msk Garum Gronsak
1st citron

Salt

Tellicherrypeppar

1. Birja med att skdra sparrisen i mindre,
snedskurna bitar. Koka dem snabbt i
saltat vatten och kyl sedan i ett isbad.

2. Finhacka schalottenlgken.

3. Sautera [6ken och riset i olivolja tills riset

blir genomskinligt.
4. Tillsitt vinet och ldt detta koka in.

Spid sedan med varm buljong lite i taget
tills riset dr genomkokt men har en liten
kéirna kvar, cirka 15—20 minuter.

6. Riv osten medan riset kokar.

7. Nr riset dr klart, vind ner ost, smér
och sparris. Lat det inte koka efter detta!

8. Tillsdtt Garum Gronsak.

9. Smaksitt med citron, salt och

nymald svartpeppar.

10. Spid eventuellt med lite mer buljong,
for att fa rdtt konsistens.

Chicken drumsticks
med Garum Ryckling

INGREDIENSER

12 st kycklingben

1dl vetemjol

1 msk I6kpulver

1 msk rokt paprikapulver
2 tsk tellicherrypeppar
2 tsk salt

1tsk vitldkspulver

4 msk Garum Kyckling

2 msk rapsolja

1. Blanda alla torra ingredienser i en skdl.

2. Gnid in kycklingklubborna med olja
och Garum Kyckling.

3. Rulla dem sedan i kryddblandningen och
massera in ordentligt. Ldt dem marinera
i ett par timmar, helst Gver natten.

4. L(igg klubborna p& ettgaller med en
pl&t under. Ringla eller spraya lite olja

Gver dem.

5. Tillaga i varmluftsugn vid 220°C.
Viind pd dem dd och da tills de dr

genomstekta, vilket tar cirka 20 minuter.
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VALRHONA CHOCOLATIER grundades 1922 i

Tain-L’Hermitage i Rhonedalen i sédra Frankrike,

med en malsattning om att producera och leverera
utsokt choklad till chocolaterier, konditorier och
restauranger 6ver hela varlden. Valrhona star
inte bara fér innovation och kvalitet, utan aven
hallbar och rattvis utveckling. Att ta fram ett
sortiment som ar bade ekologiskt och fairtrade
var darfor ett sjalvklart steg. Chokladen ar exklusiv
med mycket hog kvalitet och tillgodoser alla
smaker och chokladbehov.

VALRHONA

Let’s imagine the best of chocolate®

3 4

Mark couverture chokladg]ordpa hela bénan.
En sprakande, mineralig och rd kinsla tar dig
tillbaka till chokladens ursprung. Smaken dr
fruktig och syrlig med varma undertoner av
rostade kakaobonor. Endast oraffinerat
socker och kakaofett har tillsatts till denna
krossade blandning. Optimal som doppchoklad
och bars. Rekommenderas dven till glass,
sorbet och att gjuta med.

ARTIKELNUMMER: 55391
FORSALJNINGSENHET: STYCK
ANTAL | FORPACKNING: 2X3KG






RISBERG

Med passion for autentiska smaker och rena ingredienser erbjuder
Risberg ett brett sortiment som passar bade professionella kockar
och hemmakockar som vill skapa smakrika ratter med inspiration
fran Asien. Sortimentet omfattar allt fran smaksattare till nudlar
och ris, alltid med kvalitet och smak i fokus.

Kimchi stic
grilled chicken

Harligt "sticky” koreansk grillad kyckling med smak av kimchi,
vind 1 en kryddig, sét och syrlig marinad. Onskar man en mildare
kyckling kan man ersdtta halva mangden gochujang med ketchup.

INGREDIENSER (4 PORT)
500 g kycklinglarfilé
0,5 dl kimchi marinad

SOTSYRLIG SAS
1/2 dl gochujang
2 msk rapsolja

SERVERING
4 st briochebrod
2 dl vitkal eller rodkal

2 msk kimchi 2 msk honung 0,5 dl majonnas
2 msk yoghurt 1 msk socker inlagd dillgurka
1 msk ljus soja 1msk soja

1 msk risvinager 112 msk risvinager

1tsk sesamolja 2 st vitloksklyftor

1 msk socker
salt och peppar

GOR SA HAR:

Finhacka kimchin och blanda med
kimchi marinad, yoghurt, ljus soja,
risvinager, sesamolja och socker.
Smaka av med salt och peppar. Laggi
kycklinglarfiléerna och blanda val.

Lat kycklingen marineras i minst
30 minuter, gérna dver natten.

Finhacka vitloksklyftorna och lagg i
en liten kastrull. Tillsatt resterande
ingredienser till sdsen, och varm pa

lag varme tills sockret har |6sts upp.

2 tsk krossad ingefara
1tsk sesamolja

Ta ut kycklingbitarna ur marinaden och
l&t 6verflodig vatska rinna av. Grilla
kycklingen i cirka 4 minuter pa varje
sida, garna pa en kolgrill.

Lagg den grillade kycklingen i en
stor skal och hall dver sasen.
Blanda val sa att alla bitar tacks.

Servera kycklingen i grillade
briochebréd, tillsammans
med majonnas, inlagd dillgurka
och strimlad vitkal.







Viktor Westerlind

Viktor Westerlind &r en av Sveriges mest framstaende och
meriterade kockar. Viktor har arbetat pa stjarnkrogar som
F12, Frantzén och Aira och nu senast som kékschef pa
Operakéllaren dar han ocksa utsags till hovtraktér.

Viktor Westerlinds verkliga genombrott kom nar han
vann Arets Kock som 25-dring 2009. Han har ocksa varit
en del av det Svenska Kocklandslaget och var med om
att ta hem ett silver i Culinary World Cup och ett guld i
Culinary Olympics.

Vad var det som inspirerade dig att bérja arbeta med mat?
Matlagning har alltid funnits i min familj pa min farmors sida

- hon var faktiskt hemkunskapslarare. Men att det blev mitt
yrkesval var egentligen en slump, &ven om jag hade en naturlig
bakgrund i det. Och det visade sig vara ratt for mig - jag
fastnade helt enkelt.

Nar jag borjade jobba pa restaurang upptackte jag hur
roligt det var, dven pa enklare stéllen som kvarterskrogar och
sommarkrogar. Jag gillade stimningen, sammanhallningen
och kénslan av att arbeta med handerna. Det var dar jag
bestamde mig for att satsa fullt ut pa yrket. Lagkanslan och
gemenskapen spelade en stor roll i det beslutet.

Hur skulle du beskriva din professionella stil?
Jag stravar efter att arbeta med lokala och sdsongsbetonade
huvudravaror, men utan att vara strikt bunden till det. Jag gillar
att hdmta inspiration fran hela varlden - bade i smaker, tekniker
och detaljer. Det nordiska star i centrum, men med influenser
fran globala kok, allt i ett ganska klassiskt format.

Vad ar det bédsta med ditt jobb?

Mitt jobb ar valdigt varierande. Eftersom jag frilansar just nu
ar varje vecka ofoérutsagbar. Jag far traffa manga olika
manniskor i nya sammanhang och behdver anpassa migtill
olika miljéer - men alltid med min professionella stil i behall.

Har du nagon héjdpunkt fran din karriédr?

Att ha rest mycket och fatt se hela varlden har varit en
fantastisk upplevelse. Det ar sarskilt roligt att laga mat for
manniskor som kanske inte ar vana vid fine dining, men som
verkligen uppskattar det jag gor. Deras spontana reaktioner,
nar allt bara &r WOW!, ar nagot jag verkligen vardesatter.

Vilka &r de stérsta utmaningarna du méter i ditt arbete?
Att arbeta med manniskor, bade personal och géster, ar en
stor del av jobbet. Alla ar olika, och det géller att anpassa sig
efter deras unika forutsattningar.
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Samtidigt handlar det om att standigt utvecklas utan att tappa
sin egen stilinom matlagningen. Det &r viktigt att inte bara folja
trender eller hirma andra, utan att hitta sitt eget satt att véxa
och ta in det som hander i omvarlden.

Om du fick méjligheten att férédndra nagot inom branschen,
vad skulle det vara?

Det handlar om att arbeta hallbart, &ven nar det géller personal.
Fler kvinnor ska kadnna sig valkomna i brunchen, och I6nerna
ska vara rattvisa. Samtidigt behdver restaurangégare hitta
tillbaka till en bra balans efter ar av pandemi och personalbrist
- och det maste ske pa ett satt med medarbetarna i fokus.

Har du haft nagra mal sedan du bérjade, och vad drémmer
du om i framtiden?

Jag héller pa att starta egna restaurangprojekt, men jag
ar noga med att alla forutsattningar maste vara pa plats
innan jag satsar fullt ut. Att fa skapa nagot helt pa egna
villkor - och driva en restaurang precis som jag vill - ar
verkligen en drom!

Varfér har du valt Werners Gourmetservice som leverantér?
Vihar samarbetat med Werners som leverantér i 15 ar, och det
har alltid inneburit bra priser, utmarkt service och produkter
direkt fran kallan. Dessutom ar det inspirerande att fa tips om
nya produkter och vagledning i valen.

Vad motiverade dig att bli kursledare hos oss?

Jag vill samarbeta med ett foretag som delar mina varderingar
och arbetar med hogkvalitativa produkter som jag kan sta bakom.
Det gor Werners till ett sjalvklart val. Dessutom har jag manga
personliga relationer inom foretaget, vilket gér samarbetet
annu battre.

Vad lagar du helst i ditt eget k6k hemma?

Det som ar bra med att vara kock ar att vi har teknikerna,
sa vi kan laga precis vad vi ar sugna pa. Det ar en stor fordel
och nastan som en superkraft! Men nagot jag ofta lagar hemma
till vardags ar en enkel pasta.

Vad gér du helst nér du ér ledig?

Jag har en hund, sa det blir mycket tid ute i skogen. Just nu
studerar jag vinkunskap (sommelier?), vilket ar ett nyfunnet
intresse. Jag har varit en del av vinvarlden inom restaurang,
men jag har &nnu inte s mycket kunskap om det. Det ar
nagot jag tidigare har forbisett men nu verkligen vill lara mig
mer om.
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EDUCATION

Kunskap ar nyckeln till att utvecklas och ta matlagning och bakning till
nasta niva. Darfor erbjuder vi utbildningar och events som inspirerar och
starker branschens talanger.

Oavsett om det handlar om att férdjupa produktkunskaper, hitta nya idéer
for menyer eller finslipa tekniker, finns vi har som ett stéd. Vara utbildningar
ar praktiska och anpassade efter branschens behov, med en mix av teori,
hantverk och innovation. Vi arrangerar ocksa inspirerande kund- och
leverantdrsevent dar idéer och erfarenheter delas. Hir moéts passionerade
yrkespersoner for att natverka, inspireras och upptacka nya satt att utveckla
sina verksamheter.

Behover du hjalp med recept, ravarukunskap eller menyutformning?
Eller kanske en ny gnista nar du kort fast? Vi star redo att bidra, oavsett om
det &r genom en utbildning, ett event eller ett enkelt samtal.

Vart mal ar att ge branschen verktyg och kunskap att vixa — med passion
for hantverket och en gemensam karlek till smakupplevelser.

KOMMANDE KURSER
13 — 14 maj: Modern gastronomi med Pol Cabanas fran Sosa
21 & 22 maj: Méjligheter med choklad tillsammans med Johan Landerhjelm fran Kaka

o
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For mer information
och anmalan till
vara kurser, besok
var hemsida!
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‘WERNERS
o, 1990 ¢
Rirprsew

Werners Gourmetservice ar synonymt med unika produkter av hogsta kvalitet. Med en stéandig nyfikenhet pa nya smaker,
dofter och matupplevelser stravar vi efter att alltid hitta de basta ravarorna. Sedan 1990 har viimporterat delikatesser fran
hela varlden och foérsett den nordiska marknaden med gastronomiska upplevelser av hogsta klass.

WERNERS GOURMETSERVICE AB | ORDER TEL 0511-177 99 | INFO@WGS.SE | WGS.SE



