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Sveriges populiraste akvavit O.P. Anderson far tillskott i O.P.

Anderson Extra
- 0.P. Anderson Extra ar en perfekt smakmatch till lagrade ostar.

Den forsta oktober lanseras O.P. Extra och blir da ett tillskott och komplement till
Sveriges mest sidlda och exporterade akvavit O.P. Anderson. Receptet till 0.P. Anderson
Extra kom till redan 1980 da den presenterades vid ett 100-ars jubileum for
Nordenskiolds resa och upptickt av Nordostpassagen 1880. O.P. Anderson Extra ir lagrad
och smaksatt med savil whisky som sherry och ar en mycket bra smakmatch till ost.

O.P. Anderson Extra har samma bas av kryddning som O.P. Anderson - en
fyllig smak av kummin med inslag av anis och fankal och precis som i
originalet anvands endast dkta kryddor i tillverkningen. Till skillnad fran
0.P. Anderson innehdller O.P. Extra Oloroso-sherry och maltwhisky.
Akvaviten lagras dessutom pa fat i tvd manader enligt Solera-metoden
vilket gor att alla flaskor haller jaAmn kvalitet och innehaller delar av den
akvavit som ar langst lagrad.

- 0.P. Anderson Extra har en rundare och fylligare smak dn originalet med
en tydlig karaktdr av whisky och sherry. Smaken ar knackig med inslag av
torkad frukt och har en avslutning med tydlig fatkaraktar och en liten
rokighet. Jag provar alltid alla nya snapsar med olika typer av mat och fann
att O.P. Anderson Extra smakar bra till rokta ratter och revbensspjall som
har en karamelliserad yta. Men jag upptackte dven att den passade sarskilt
utmarkt till ost, vilket var lite ovantat. Allra bast smakmatch tycker jag att man far till lagrad
hardost sdsom Vasterbotten, cheddar och kryddost, men prova garna till andra sorter, sager
kryddmastare Jonas Odland.

Vill man bjuda eller testa nya smakkombinationer sa bjuder man alltsa pa 0.P. Anderson Extra
till osttallriken pa helgen eller nar osten dukas upp pa julbordet.

- Jag tror att manga av oss soker efter spAnnande smakupplevelser och historier kring var mat.
0.P. Anderson Extra har bade en intressant historia och gar att avnjuta i nya kombinationer. Nar
vi upptéckte att den passade sa bra med ost fann vi dessutom att man kan anvanda den for att ta
till vara pa ost som blir 6ver fran en fredagskvall eller julbordet genom att anvidnda sig av det
gamla beprovade men bortglomda receptet krukost, fortsatter Jonas Odland.

Gor din egen krukost pa 6verbliven ost efter eget huvud eller Urban Delis recept

Spara snapsen och osten som blir 6ver fran exempelvis julbordet och gor en krukost. Den passar
utmarkt att servera till exempel vid nyar. Krukost haller langre i kylen och du far en ny och
intressant ost att bjuda pa. Precis som med surdeg sa haller sig osten langre om du skdter om
den och matar den med O.P. Anderson Extra da och da. Testa dig gdrna fram till ditt basta recept
men nagra bra matt att halla sig efter kan vara ca 300g ost, 4 cl O.P. Anderson Extra, 2 msk olja,
30 g smor, egna kryddor efter behag.

0.P. Anderson Extra finns till forsaljning fran och med den 1 oktober i Systembolagets
bestallningssortiment. En flaska om 500 ml kostar 249 kr och artikelnumret ar 86230.

For mer information vanligen kontakta:

Fredrik Hjert, t.f. Brand Manager Spirits Sweden, tel: 0703-01 66 94, fredrik.hjert@altiacorporation.com
Jonas Odland, Kryddmastare, e-post: jonas.odland @altiacorporation.com

My Morinder, Jung Relations, tel: 0704-98 14 62, e-post: my.morinder@jungrelations.com
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Ny ost
- Urban Deli gor krukost pa tub med O.P. Anderson Extra

[ samband med lanseringen av O.P. Anderson Extra har stockholmsbaserade restaurangen,
matbutiken och saluhallen Urban Deli tagit fram en krukost pa tub. Osten ar ett mote
mellan Sveriges populdraste akvavit som lanseras i ny lagrad upplaga under namnet O.P.
Anderson Extra och den populéra restaurangen Urban Deli.

Fredrik Elin, kékschef pa Urban Deli har tagit fram osten som

aven gar att kopa i Urban Delis butik i Sickla och pa Nytorget 3
for 45 kr.
Testa garna att gora osten sjilv eller kom forbi och smaka den :
pa Urban Deli. Y dyi
300 g Grevéost, viillagrad Vol 21
g Grevéost, villagra 4 __,:.’-—-im!
2 msk O.P. Extra 1oy g0ilg:
3 msk Kallpressad rapsolja i
1/2 msk Honung f :
2 tsk Korn, rostade i panna och malda :
1 tsk Fankalspollen (kan ersattas med malen fankal) : A, 4 3

Blanda alla ingredienser i en bunke. Forvara osten i kylskap i
en glasburk med luftatt lock.

For mer information vanligen kontakta:

Fredrik Hjert, t.f. Brand Manager Spirits Sweden, tel: 0703-01 66 94, fredrik.hjert@altiacorporation.com
Jonas Odland, Kryddmastare, e-post: jonas.odland @altiacorporation.com

My Morinder, Jung Relations, tel: 0704-98 14 62, e-post: my.morinder@jungrelations.com




