


Valkommen
till var Mackbok

En liten receptbok fylld med allt fran lattfixade

mackor till mer avancerade och lyxiga lickerheter.

For tillsammans med vara varierande ostar — gjorda av
nirproducerad mjolk fran egna gardar - tar du minglet,
utflykten eller hemmakvillen till en helt ny niva!

Allt gott hélsar vi pa
Géasene Mejeri!

EN VASTSVENSK OST

Recept: Hanna Haggren




Knackemacka

med brynt vispat smor

Ingredienser:

Vastgota Special 34%

Smor

Ruccola

Ro6da och gula smatomater
Valfritt knackebrod

Brynt vispat smor:

250 g smor, tillsatt en liten skvatt citronsaft och eventuellt 1-2 tsk rapsolja.
1. Bryn smoret under konstant vispning. Hall 6ver i ett annat karl.

2. Lat smoret svalna i kylskapet tills det blivit fast i konsistensen.

3. Ta fram och vispa det fluffigt med en elvisp eller stavmixer.
Smaksatt med citron. Vill du f& konsistensen lite 16sare kan du
halla i nagon tesked rapsolja ocksa.

Viastgota Special
34%, lagrad i 11 man.

Den hér osten tog hem guldmedaljen pa
Ostfestivalen 2022, ett evenemang som
hyllar den svenska osten. Vastgota Spe-
cial ar en smakupplevelse som kraver
skickligt hantverk. Den vaxas for hand
och torkas direkt efter tillverkning for
att fa en fastare konsistens med tydlig
salta och frisk syra. Latt att hyvla.

Tips: Den hdr ldckra kndckemackan
smakar extra gott tillsammans med
en rykande kopp te.
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Ost- och
kiwimacka

Ingredienser:

Bondmoran 31%

Surdegsbrod med fro

Smor

Skivor av kiwi

Artskott

Servera farskpressad apelsinjuice till f6r att boosta smaken
och nyttigheten lite extra.

Tips: Sa hir odlar du dina egna sota och krispiga artskott

Blotlagg torra gula artor i 12-24 timmar.

Det tar nastan tva veckor (9-12 dagar) att f& goda artskott men det ar

det vart. Odla i jord - inte pa hushallspapper. Efter blotlaggning: hall ut
arterna tatt pa ett cirka 3 cm tjockt lager jord (t ex i ett urskoljt mjolkpa-
ket delat pa langden). Tryck latt med handen sa att de forankras i jorden.
Duscha med blomspruta. Tack med plastfolie men utan att den sluter helt
tatt. Duscha da och da. Jorden ska vara fuktig men inte blot. Stall karlet
ljust nar skotten borjat véaxa efter ca 2 till 4 dagar. Hall jamn fuktighet.

Bondmoran
31%, lagrad i 11 manader “M”
Smakfull ost som nastan smalter i mun- \x\\“ W J’iil,

nen. Kramig karaktar med tydlig syra \\
och sélta och rik eftersmak. Den har
osten ar en hyllning till hantverket kring
hur man gjorde ost forr. Passar lika bra
pa frukostbordet som pa ostbrickan
efter en god middag. Bondmoran finns
aven i en mager variant med endast 10%
fetthalt.
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Filmjolksmacka

2 tunna skivor av grovt filmjolksbrod

Lagg emellan:

Rullade skivor av Bondmoran 10%
Bladsallad

Paprikaringar

Toppa med lite timjan

Baka ditt eget grova filmjolksbrod

Ingredienser

3 dl vetemjol 1 dl linfron

2 dl grovt ragmjol 4 % dl filmjolk

2 dl havregryn 1 dl mork sirap

2 tsk bikarbonat ~ Garnera med lite mjol
1 % tsk salt

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 200 grader. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.

2. Tillsatt filmj6lk och sirap och ror ihop allt till en kladdig smet.

3. Hall upp smeten i en limpform (ca 1,5 liter) kladd med bakplatspapper.

4. Stro lite vetemjol pa ytan.

5. Gradda limpan langst ner i ugnen i ca 50 min. Lagg 6ver ugnsfolie
i slutet av graddningen om den blir for brun pa ytan (6ppna och stang
luckan snabbt sa inte varmen forsvinner).
Lat limpan svalna inlindad i en handduk. Vanta tills den kallnat innan
du skar den i skivor.

Bondmoran
10%, lagrad i 11 manader

Bondmoran 10% ar en ost som smakar
mycket och har en valdigt god och
kramig konsistens. En ganska ovanlig
kombination fér en mager ost vilket
gor den har osten till nagot alldeles
extra att ha hemma i kylskapet. Lagg
den garna pa helgens ostbricka eller pa
vardagsmackan. Lagrad lika lange som
Bondmoran original.




Surdegsfralla

Perfekt till bade utflykt och mingel

Fyll med:

Gasene Special 34%

Skivor av svensk valrokt bog
Skivad gurka och tomat
Krispig bladsallad

Artskott

Dekorera med lite smatomater

Tips: Frallorna kan med fordel packas in i brunt
smorpapper sd att bara toppen pa frallan syns.
Knyt ett hushallssnére runt pappret och ldgg

upp pa en bricka eller servera en och en.

Gisene Special
34%, lagrad i 6 manader

Valutvecklad delikatessost med fyllig,
mustig smak som har en pepprig och
notig karaktar. En grynpipig hardost
som uppskattas av finsmakare, stjarn-
kockar och osthandlare. Den kramiga,
nastan graddiga, konsistensen har en
tydlig smorig syrlighet och salta och
eftersmaken ar lang och uttalad. Lika
god i den enklaste av frallor som pa den
lyxigaste av ostbrickor.




Baguette

Kop en riktigt lang och rustik baguette

Fyll med:

Rullade skivor av Hushallsost 26%
Rokt skinka i rullar

Paprikaringar

Krispig sallad

Timjankvistar

Picklad morot eller tunt hyvlad morot

Dela baguetten pa langden men inte helt igenom. Stall rullar av ost och
skinka i baguetten. Stoppa i krispig sallad och paprikaringar mellan
rullarna. Fyll baguetten ordentligt. Avsluta med att lagga i timjankvistar,
picklad eller tunt hyvlad morot.

Snabbpicklade mordétter
Ingredienser: 1/2 kg tunt hyvlade mordtter, 2 dl attiksprit (12%)
4 dl strésocker, 6 dl vatten

Tillagning

1. Koka upp vatten, attika och socker.

2. Lat sockret 16sa upp sig helt i vattnet. Lat svalna.

3. Skala morétterna och hyvla dem tunt med hjéalp av en mandolin eller
potatisskalare. Lagg dem i en lufttat glasburk.

4. Hall vatskan over morotterna.

5. Lat sta i minst 20 minuter.

Hushallsost
26%, lagrad i 2 manader

Mild smakrik ost med lite n6tig och
syrlig touch som passar utmarkt pa
bland annat frukostbordet. En mangsi-
dig ost som har sitt ursprung i att den
ystades av gardarnas 6verskottsmjolk
pa somrarna. Forst 1920 fick den ett
gemensamt namn - Hushallsost - och
har sedan dess fortsatt att uppskattats
av hela familjen, unga som gamla.

Tips: Ldgg baguetten pa en lang skdrbrdda och
lat varje person skdra sd stor bit man énskar.




Artpestomacka

Skivat brod

Tjocka skivor av Bondmoran XL 31%

Smor

Svensk valrokt bog

Stor klick artpesto

Toppa med tunt skurna radisor, nagra artor och artskott

Artpesto till ca 6-8 personer

Ingredienser

400 g svenska frusna artor Citron
300 g riven Bondmoran XL 31%  Salt

150 g rostade solroskarnor Peppar
Rapsolja Chiliflakes
Gor sa har

1. Tina artorna. Spara nagra till garnering.

2. Rosta solroskarnorna i en torr stekpanna tills dom far lite farg.
Lat dom svalna och hacka grovt.

3. Riv den lagrade osten.

4. Lagg artor och riven ost i en skal och mixa med stavmixer. Tillsatt
rapsolja tills konsistensen blir jamn och fin. Artpeston ska ha samma
konsistens som puré.

5. Tillsatt dom hackade och rostade solrosfréna och rér om med en sked.

6. Smaka av med pressad citron, salt, peppar och lite chiliflakes.

Bondmoran XL
31%, lagrad i 15 manader

Smakrik ost med kramig och val utveck-
lad karaktar. Med sin tydliga syra och
salta och fina eftersmak skapar den har
osten en kansla av vardagslyx. Sjalvklart
kan du lagga den pa vilken macka som
helst, ihop med vad som helst. Eller an-
vand den som smakforhojare i gratanger
eller pa pizza. Mojligheterna ar oandliga
och nér du val &tit denna delikatess vill
du alltid ha den hemma.




Nyttiga frallan

Glutenfritt lagkolhydratbrod

Ingredienser

4 agg

100 g naturell farskost

1,5 msk psyllium

2 tsk bakpulver

5 dl (200 g) riven Gasene Special 17%
1 dl solroskarnor (kan uteslutas)
Toppa med lite havssalt

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2. Vispa aggen riktigt fluffiga i ca 5 minuter.

3. Blanda de torra ingredienserna.

4. Vispa ner farskosten och de torra ingredienserna.

5. Lat sta och svélla i ca 10 minuter.

6. Klicka ut 8 bollar pa bakpapperskladd plat och satt den mitt
iugnen i ca 15 minuter tills broden fatt fin farg.

7. Lat svalna en stund innan servering. Frallorna gar att frysa.

Dela frallorna nastan rakt igenom sa att det blir en liten "klamma”.
Fyll dom med ruccola, paprikaringar, gurka och rullade skivor
av Gasene Special 17%.

Gisene Special
17%, lagrad i 11 manader

Det har ar nagot sa ovanligt som en
mager delikatessost med god lite
pepprig och notig smak som hanger
kvar lange. Lika fin pa ostbrickan
som pa smorgasen, i gratangen eller
pa pizzan.




Macktorn

Ingredienser
Runda vetekakor
Vastgotaost 31%
Smor

Skinka

Salami

Paprika

Hyvlad morot

Sma tomater

Tunt skuren salladslok (kan uteslutas)
Farska orter
Ruccola och spenat

Gor sa har

1. Smora brodet (rakna med 2-3 skivor/person).

2. Varva alla ingredienser tills brodskivorna ar slut.

3. Dekorera med lite farska orter och mer hyvlad morot nar
tornet star klart.

4. Toppa med nagra sma tomater.

5. Bygger du tornet valdigt hogt, kan du stadga upp det med
en grillpinne eller flagga i mitten.

Vistgotaost
31%, lagrad i 6 manader

Kramig ost med mild mogen smak
som har en tydlig syra och salta. En
ost som snabbt blir ett favoritpa-
lagg pa alla sorters brod, harda,
mjuka och rostade. En godbit som
fungerar alla dagar i veckan.




Grillat macktorn

Ingredienser
Runda vetekakor
Vastgotaost 31%
Smor

Skinka

Salami

Paprika

Hyvlad morot

Sma tomater

Tunt skuren salladslok (kan uteslutas)
Farska orter
Ruccola och spenat
Riven ost

Gor sa har

. Satt ugnen pa ca 200 grader.

2. Smora brodet (rdkna med 2-3 skivor/person).

3. Varva ingredienserna tills alla brodskivor ar slut.

4. Dekorera med lite mer hyvlad morot nar tornet star klart.
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. Toppa med nagra sma tomater.
. Riv rikligt med ost 6ver.
. Stadga upp tornet med en eller flera grillpinnar eftersom det
latt valter i ugnen.
8. Stall forsiktigt in tornet i ugnen och lat det sta kvar tills det fatt farg.
9. Dekorera med lite orter och servera direkt.

Vistgotaost
31%, lagrad i 6 manader

Kramig ost med mild mogen smak
som har en tydlig syra och salta. En
ost som snabbt blir ett favoritpa-
lagg pa alla sorters brod, harda,
mjuka och rostade. En godbit som
fungerar alla dagar i veckan.

Tips: Vetekakorna
kan bytas ut mot
glutenfritt brod.




Ostkramsmacka

Skivor av saftigt ragbrod
En ordentlig klick ostkram

Toppa med:

Soltorkade tomater
Grovmalen svartpeppar
Farska orter

Gor sa har

1. Riv Minimunk.

2. Hacka soltorkade tomater till mindre bitar.
Spara ndagra bitar till garnering.

3. Hacka graslok.

4. Blanda farskost, riven ost, hackade soltorkade tomater
och hackad graslok.

5. Anvand lite av oljan fran de soltorkade tomaterna for att
fa en smidig konsistens.

6. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

Minimunk
31%, lagrad i 22 manader

Fullt utvecklad delikatessost med
kraftfull smak. Den mjuka kramiga
konsistensen har angenam stravhet
och en lang och rik eftersmak.

Med Minimunk pa bordet, brickan,
smorgasen eller som ingrediens blir
upplevelsen smaksaker ostpoesi.
Kan skaras, gropas ur med sked
eller rivas.




Rostmacka

Rosta en skiva valfritt brod.

Bred pa smor nar brodet fortfarande ar varmt.
Lagg pa skivor av Vastgota Special 34%.
Toppa med en klick fikonmarmelad,

en fikonklyfta och lite farska orter.

Serveras direkt!

Visste du att alla vdra 23
mjolkgardar ligger inom
25 minuter fran mejeriet?

Viastgota Special
34%, lagrad i 11 man.

Den hér osten tog hem guldmedaljen pa
Ostfestivalen 2022, ett evenemang som
hyllar den svenska osten. Vastgota Spe-
cial ar en smakupplevelse som kraver
skickligt hantverk. Den vaxas for hand
och torkas direkt efter tillverkning for
att fa en fastare konsistens med tydlig
salta och frisk syra. Latt att hyvla.




Ostsemla

4-6 Frallor

Ost- och paprikakram

200 g riven Minimunk 31%

Tillbehor: ruccola, grillad paprika och svartpeppar.

Ost- och paprikakrim

Ingredienser

200 g Minimunk 200 g farskost

1 burk inlagd och grillad paprika  Salt och svartpeppar
1 finhackad rodlok Chiliflakes

Riv Minimunken, hacka den inlagda och grillade paprikan (spara bitar till gar-
neringen). Hacka rodloken fint och blanda farskost, riven ost, hackad paprika
och rodlok. Smaka av med salt, nymald svartpeppar och chiliflakes.

Gor sa hir

. Satt ungen pa ca 225 grader.

2. Grop ur frallan fran toppen, som om du skulle gora en semla.
3. Fyll halet med ost- och paprikakram.

4. Lagg bakplatspapper pa en plat.
5.
6.
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Toppa frallorna med riven ost och satt dem i ugnen i ca 15 minuter.
Téarna de 6verblivna brodbitarna och ringla 6ver lite rapsolja och salt.
Lagg dem pa platen nar det ar ca 5-10 minuter kvar.

7. Lagg lite ruccola pa en assiett och toppa med nagra bitar av den
grillade paprikan. Stall den bakade frallan i mitten och smula 6ver
brodkrutongerna och lite grovmalen svartpeppar.

Minimunk
31%, lagrad i 22 manader

Fullt utvecklad delikatessost med
kraftfull smak. Den mjuka kramiga
konsistensen har angenam stravhet
och en lang och rik eftersmak.

Med Minimunk pa bordet, brickan,
smorgasen eller som ingrediens blir
upplevelsen smakséker ostpoesi.
Kan skaras, gropas ur med sked
eller rivas.




Grillad macka

2 formbrod

Smor

Senap (garna sotstark)

4-5 skivor av Gasene Special 34 %
3 skivor rokt skinka

5 skivor inlagd gurka

Spenatblad

Svartpeppar

Gor sa har
1. Smora utsidorna pa formbrodet.
2. Bred senap pa brodets insidor.

3. Lagg skinka och ost p& den ena senapsbredda brodskivan.

4. Grovhacka den inlagda gurkan och lagg pa den och spenatbladen.
Vrid nagot drag med svartpeppar over.

5. Lagg pa den andra brodskivan och grilla mackan i grillpannan

eller i ett toastjarn.
6. Servera direkt.

Mackorna kan forberedas i god tid.

Gisene Special
34%, lagrad i 6 manader

Valutvecklad delikatessost med fyllig,
mustig smak som har en pepprig och
notig karaktar. En grynpipig hardost
som uppskattas av finsmakare, stjarn-
kockar och osthandlare. Den kramiga,
nastan graddiga, konsistensen har en
tydlig smorig syrlighet och salta och
eftersmaken ar lang och uttalad. Lika

god i den enklaste av frallor som pa den

lyxigaste av ostbrickor.

Tips: Lagg mackorna i folie, sdtt dem pa ett
grillspett och grilla 6ver elden. Passar perfekt
pa utflykt, picknick eller strandparty.



M aCkrulle Tips: Mackrullen kan férberedas dagen innan

och dtas kall eller varm. Perfekt pd vandringen,
cykelturen, fotb ltrningen, istallet ...

Tortillabrod eller Libabrod
Smor

Skivor av Bondmoran 31%
Skinka

Majs

Spenat

Salt och peppar

Att ha till:

Tomatsallad med finhackad tomat, majs, finhackad salladslok och
spenat. Blanda ihop och toppa med lite salt, peppar, vinager och
en skvatt rapsolja

1. Lagg ut tortillan/Libabrodet och bred pa smor.

2. Toppa med skinka, majs, spenat och ost efter tycke och smak.
3. Vrid over lite salt och peppar.

4. Rulla ihop brodet med fyllningen i.

5. Lagg det i grillpannan, pa grillen eller grilla i vaffeljarn.

6. At mackrullen varm tillsammans med den goda tomatsalladen.

Bondmoran i
31%, lagrad i 11 manader “ 0} :
Smakfull ost som nastan smalter i mun- \g\\“ “s”illl %

nen. Kramig karaktar med tydlig syra
och sélta och rik eftersmak. Den har
osten ar en hyllning till hantverket kring
hur man gjorde ost forr. Passar lika bra
pa frukostbordet som pa ostbrickan
efter en god middag. Bondmoran finns
aven i en mager variant med endast 10%
fetthalt.




Tunnbrodsmacka

Tunnbrod

Skivor av Minimunk
Smor

Skinka eller salami
Spenat

Tunt skivad gurka

Gor sa har:

1. Bred smor pa tunnbrodet.

2. Lagg pa skinka och/eller salami och tjocka skivor Minimunk.
3. Toppa med spenatblad och tunt skivad gurka.

4. Rulla ihop brodet med fyllningen.

Tips: Ldtt och god macka att ha med sig pa
vilken utflykt som helst. Passar fint ihop med
bade varma och kalla drycker.

Minimunk

31%, lagrad i 22 manader L
Fullt utvecklad delikatessost med ' L0
kraftfull smak. Den mjuka kramiga L 1S 5 %%,
konsistensen har angenam stravhet &
och en lang och rik eftersmak.

Med Minimunk pa bordet, brickan,
smorgasen eller som ingrediens blir
upplevelsen smakséker ostpoesi.
Kan skaras, gropas ur med sked
eller rivas.




Vara ostar

Port Salut 17% Port Salut 31% Hushallsost 17% Bondmoran 31% Bondmoran XL 31% Minimunk 31%
Lagrad 2 man. Lagrad 2 méan. Lagrad 2 man. Lagrad 11 man. Lagrad 15 man. Vaxad Lagrad 22 mén. Vaxad.

Hushallsost 26% Vastgota Special 34% Vastgotaost 31% Paskost 26% Kriftost 26% Sommarspecial 34%

Lagrad 2 méan. Lagrad 11 man. Vaxad. Lagrad 6 man. Lagrad 6 mén. Lagrad 11 mén. Vaxad. Lagrad 11 mén. Vaxad.
Sasongsost Sasongsost Sasongsost

Gisene Special 17% Gésene Special 34% Bondmoran 10% Julost 31% Julgradd 34% Julspecial 34%
Lagrad 11 mén. Lagrad 6 man. Lagrad 11 man. Lagrad 15 mén. Vaxad. Lagrad 8 mén. Lagrad 11 mén. Vaxad.
Sésongsost Sésongsost Sasongsost



Narproducerat

pa riktigt

Det finns mdanga olika definiti av vad narproducerat egentligen dr. For
oss dr det enkelt. Anda sedan Gi. Mejeri startades har vi gjort ost av
mjolk fran vara egna gardar i trakten kring Ljung, mitt i Vistergétland.

Var mjolk behéover dirfor aldrig fiardas lingre dn 25 minuter fran gard till
mejeri. Det ir vad vi kallar ndarproducerat.

90 ars historia av ost och

sunt bondfornuft

Var resa som mejeri borjade 1931 och var ett satt for
traktens bonder att fa rattvist betalt f6r sin mjolk.

Fran borjan var vi ett mycket traditionellt mejeri som
producerade smor, mj6lk och ost. S& smaningom blev
efterfragan pa var redan da beromda Hushallsost sa
stor att vi var tvungna att specialisera oss. Det var da vi
borjade med det vi idag kan allra bast — att gora god lag-
rad hardost, med mycket smak och karaktar, av mjolk
fran de egna gardarna. Vi ar en ekonomisk férening
som idag ags av 23 bonder. Tillsammans ar vi Sveriges
minsta ekonomiska mejeriforening.

Smaken sitter bokstav-
ligen i viggarna

Pa mejeriet brukar vi saga att smaken sitter
i vaggarna och det ar ingen osanning. Hade
vi exempelvis flyttat till en annan byggnad
skulle vi inte ha den séarskilda bakterieflora
som i kombination med den goda mjolken
fran vara egna gardar och vara ystares skick-
liga hantverk ger Gasesenosten sin speciella
smak och karaktéar.

Tar vi hand om djuren, tar
djuren hand om oss

Mjolkkorna ar det viktigaste vi har. Utan dom far
vi ingen mj6lk och da blir det ingen ost. Darfor ar
det viktigt for oss att hela tiden se till att djuren
har det basta fodret och far den basta skotseln.
Betande djur och egen foderproduktion gor sa
att Gasenetrakten kan fortsatta vara det vackra
oppna landskap med stor och viktig biologisk
mangfald som det nu ar. En dkta landsbygd med
bade stora och sma mjolkgardar drivna av entre-
prenorer som vagar satsa pa kor och mjolk trots
manga utmaningar.

Nir god smak fods

Att gora ost ar ganska enkelt faktiskt. Grundprinciperna
ar desamma idag som for tusentals ar sedan. Allt som
behovs ar fyra ingredienser — mjolk, bakteriekultur, l6pe
och salt. Men det som gor det till en god ost ar hantver-
ket bakom. Det ar da det borjar bli svart. Mjolken ska
varmas, kylas, bakteriekultur och lope ska tillsattas. Det
ska koaguleras, brytas, varmas, avtappas, pressas, badas
i salt, packas, lagras och till sist testas. Vara skickliga
ystare som har lang erfarenhet och kénsliga sinnen haller
allt detta under noggrann 6vervakning. All var ost till-
verkas av lagpastoriserad mjolk vilket gor att vi behaller
mjolkens goda smak hela vagen till fardig ost.

Ingen kan gora allt,
men alla kan gora nagot

Hallbarhet ar en viktig fraga hos oss pa Gasene Mejeri. Vi har precis arbetat
fram var plan for hallbar utveckling vilken stracker sig fram till vart 100-ars
jubileum 2031. Det 6vergripande malet da ar att kunna erbjuda marknaden
en helt koldioxidneutral ostskiva. Arbetet ar inte utan utmaningar. Den
storsta utmaningen kommer troligtvis bli att utveckla var férpackning i en
mer hallbar riktning. Vi arbetar mot en materialatervinningsbar ostférpack-
ning i steg ett och en fossilfri sddan med bibehallen ostkvalitet i forpack-
ningen till ar 2030.



Ostbutiken i Ljung

Utbudet i var butik ar valkant i bygden och med aren har vara goda nar-
producerade ostar aven spridit sig langt utanfor Gasene Harad.

Val har far du lara dig mer om Gasene Mejeri och vara smakrika ostar gjorda
av mjolk fran egna gardar i trakten kring Ljung. I butiken kan du bade handla
och provsmaka ostarna och det finns dven gott om andra lokala delikatesser
att vélja bland.

Varmt valkommen till oss!

Oppet: Man-Fre k1 9-18, 16rd 10-14
Alingsasvégen 32, 524 41 Ljung
0513-250 81
butiken@gasenemejeri.se
gasenemejeri.se

Var webbshop

Har du svart att hitta den magra, villagrade eller speciella Giseneosten som
just du vill ha? I var webbshop kan du nu bestilla alla vara ostar och fa dem
hemskickade var du &n bor i Sverige.

Via webbshopen kan du ocksa képa och ge bort ost till nara och kara. Da

skickar vi paketet direkt till den du 6nskar. Vill du skicka med en personlig
halsning gar det ocksa jattebra.

gasenemejeri.se
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EN VASTSVENSK OST

Folj oss garna pa:

O@M

Giasene Mejeri Alingsasvagen 32 524 41 Ljung 0513 250 80 gasenemejeri.se



