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Svendeprgve regulativ for Gourmetslagter
uddannelsen

Regler om udpegning af skuemestre

ved afholdelse af svendeprgve inden for gourmetslagter uddannelsen.

Skuemestre udpeges af Slagterfagets Fllesudvalg efter indstilling fra organisationerne. Skuemestrene
skal veere faglaerte og have mindst 3 ars faglig erfaring. Udpegningsperioden er pa 5 ar og kan forlaenges.
Ved uoverensstemmelser har Slagterfagets Faellesudvalg ret til evt. at afkorte udpegningsperioden for en
eller flere skuemestre. Skuemestrene skal opfylde habilitetskravene i henhold til
eksamensbekendtggrelsen. Skuemester skal mindst hvert andet ar deltage i et skuemester kursus, for at
bibeholde retten til virket som skuemester.

Indstilling til svendepreven ravarer og opgaver.

Ved begyndelsen af sidste skoleperiode sender praktikvirksomheden en indstilling til det faglige udvalg
om elevens deltagelse i svendeprgven. Indstillingen foretages pa en blanket udarbejdet af det faglige
udvalg. (Afsluttende praktikerkleering) Samtidig indbetaler praktikvirksomheden et gebyr til daekning af
det faglige udvalgs udgifter i forbindelse med afholdelse af svendeprgven.

Eleven kan kun deltage i svendeprgven, hvis der ved afslutningen af sidste skoleperiode kan udstedes
skolebevis. For at der kan udstedes skolebevis, skal eleven have opndet mindst karakteren 02 som
gennemsnit af alle grund- og omradefag og der i gvrigt vaere opnaet mindst karakteren 02 i hvert enkelt
specialefag i hovedforlgbet. Eleven skal ligesa have bestaet den teoretiske prgve der afvikles inden
afslutningen pa sidste skoleforlgb.

Eventuelle fag, hvor der ikke gives karakter, skal vaere gennemfgrt efter reglerne for faget. Endvidere skal
de skriftlige opgaver (brancheopgaverne) henhold til §24 stk. 3 veeret besvaret og opgavebesvarelserne
vaere godkendt af skolen. Opgavebesvarelserne skal fremvises pa skuemestrenes forlangende.

Ravarer til de praktiske opgaver palaegges det skolen at fremskaffe, disse skal veere i en sadan stand, at
kvalitetsmaessige krav der kraeves ved aflaeggelse af svendeprgven kan overholdes. Ravarerne skal vaere
godkendt af skuemestrene.

Svendeprgven bestar af en praktisk prgve. Den praktiske prgve bestar af 4 obligatoriske discipliner.
Indholdet i den praktiske prgve kan altid hentes fra hjemmesiden www.slagterfaget.dk Herfra kan de
aktuelle geldende svendeprgver altid hentes. Hvis der er behov oplasning af spgrgsmal og notering af
svar kan dette foretages af lzerer eller skuemester.

Angivelse af bedemmelseskriteriet.

7 trins — skalaen anvendes. For at besta svendeprgven skal samtlige discipliner bestas med minimum
karakteren 02. Fastszettelsen af den endelige karakter til et helt tal sker efter almindelige
afrundingsregler.
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Regler om bedemmelsesmade.

Praktikopgaverne bedgmmes efter kvalitet og hastighed ved overvagning og gennemsyn af skuemestrene.
Ved karaktergivningen laegges endvidere vaegt pa elevens adfeerd i forhold til de hygiejniske og
sikkerhedsmaessige krav.

Karaktere og pramiering ved svendeproven

Ved Gourmet / detailslagter uddannelsen med 4 svendeprgve discipliner

48 Guld

44 - 47 Selv

40-43 Bronze
28-39 Ros

8-27 Bestaet
0-7 Ikke bestaet

Alle discipliner skal bestas med min. Karakteren 02
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Procedurebeskrivelse Gourmetslagteruddannelsen

Afvikling af svendeprave for Gourmetslagteruddannelsen

Umiddelbart efter afslutning af sidste skoleperiode af hovedforlgbet indkaldes eleven til svendeprgve pa
skolen.

Svendeprgven afvikles pa hverdage

Afviklingen af prgven finder normalt tidligst sted 3 maneder fgr og allertidligst 6 maneder fgr
aftaleperiodens ophgr jf. geeldende bekendtggrelse.

Ved afvikling af svendeprgve for Gourmetslagteruddannelsen er fglgende procedure geeldende:

Generelt:
Svendeprgven afvikles over 1 dag (8 timer)

Skuemestrene informeres om udpegning til svendeprgven af Slagterfagets Feellesudvalg (SFU) senest 14
dage svendeprgven.

Skuemestrene skal mgde pa skolen i forhold til den aftalte tid med skolen. (Mellem 07.00-08.00)

Svendeprgvedagen:

Program:

Udlevering af arbejdstgj (hvis eget ikke er medbragt)

Praktiske oplysninger

Gennemgang af skuemestermapper, herunder elevernes lodtraekninger

Information om specielle sager

Elever gives en grundig preesentation og information af en af skuemestrene som fglger:
Spgrgsmal i forbindelse med afvikling af prgven

Safremt ravarer er behaftet med fejl/mangler rettes henvendelse til skuemester/svend
Herefter begynder svendeprgven for eleverne

Skuemestrene overvager og kontrollerer Igbende elevernes arbejde og registrerer evt. fejl.
Nar alle discipliner er bedgmt overskrives disse til karakterlister som underskrives af alle skuemestre

Efter udskrivning og underskrift afleveres karakterlisterne til skolens ansvarlige repraesentant, der sgrger
for kopiering

JEn skuemesterrepraesentant afleverer en kopi til de nye svende ved den afsluttende sammenkomst
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Ved ikke bestaet svendeprgve indkaldes den pagaldende elev til en samtale med en skuemester fra hver af
de to organisationer

Hvis laeremester og foraeldre er til stede, skal disse inviteres med til samtalen
| forbindelse med samtalen udfyldes et standardbrev — ikke bestaet svendeprgve

Standardbrevet skal underskrives af alle skuemestre. Brevet vedlaegges de gvrige forsendelser til
Slagterfagets Fellesudvalg og sendes til: Industriens Uddannelser, Vesterbrogade 6 D, 4., 1780 Kbh. V.

Skuemestrene medbringer

Galdende svendeprgvevejledning og de tilsendte karakterlister, evt arbejdstgj.

Svendeprgveafslutning:

Skuemestrene udpeger en reprasentant, der til den efterfglgende svendeprgveafslutning er ansvarlig for
folgende:

Indledende tale
Overraxkkelse af kuvert med kopi af karakterliste

Hyldest af de nye svende
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Skolens opgaver

Skolen er ansvarlig for at butik og praktiklokaler er klar ved start af svendeprgve
Skolen udskriver karakterlister i forbindelse med indkaldelse til sidste skoleophold
Listerne sendes til Slagterfagets Fzellesudvalg, hvor eleverne registreres.

Skolen fremskaffer ravarer til prgven i henhold til svendeprgvevejledningen
Skolen fremsender program med mgdetid/sted til samtlige skuemestre.

Skolen sgrger for dokumentation for at eleverne har bestaet brancheopgaver

Skolen er ansvarlig for planlaegning og afvikling af afslutningsarrangementet

Program:

Skuemestermappe udleveres til de enkelte skuemestre med fglgende indhold:
Deltagerliste

Bedgmmelsesskemaer (er der spgrgsmal kontaktes ledende faglaerer)

Skuemester igangsaetter eleven og registrerer start/stop tid.

Skolen er ansvarlig over for skuemestrene og informerer om praktiske forhold i dagens lgb.

Dagen afsluttes af lzereren og evt skuemestre med en samlet information og afklaring af evt.
tvivlsspgrgsmal.

Nar skuemestrene er feerdige med bedgmmelsen, er skolen ansvarlig for oprydning mv. sammen med de
bedgmte elever.

Skolen er ansvarlig for kopiering af samlet karakterliste, der afleveres til skuemestrene.

Der skal veere komplet praktiklokale til radighed. Ingen rundvisninger under den praktiske prgver. Ingen
geester/pargrende i praktiklokalet fgr skuemestrene har vurderet alle elever
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Vedr.: Ikke bestaet svendeprove.

Udfyldes og sendes til:
Slagterfagets Feellesudvalg, Industriens Uddannelser

Vesterbrogade 6 D, 4.

1780 Kbh. V.

Navn:

Cpr.nr:

Praktiksted:

Beskrivelse af arsag:

Anbefaling til seerlig indsats

Forslag til dato for ny svendeprgve:

Underskrift - skuemestre:

Arbejdstager

Arbejdsgiver
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Gourmetslagter specialet Butik.
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Discipliner specialet Butik

Grov opskaering % svin
Detailopskaering

Fremstilling af 3 convenience retter
Salg og kundebetjening

Bwn e

Disciplin 1 butik: Grov opskaring

Opskaering af % svin i grov opskaering.

Opskeeringen fortages ud fra opskeaeringsbeskrivelsen i vejledningen. (Bilag 1).
Grov opskaeringen vurderes pa

gkonomi,

akkuratesse og

finish i udskzeringerne.

Der gives szerskilt karakter i grov opskaering.

Tid: 30 min.

Disciplin 1 og 2 gennemfgres i et samlet arbejdsflow. Sammenlagt 2,5 timer. Der gives saerskilt
karakter for hver disciplin
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Disciplin 2 butik: Detailopskaering

Skolen gennemfgrer lodtraekning for eleverne 8 dage fgr svendeprgvens gennemfgrsel.
Lodtraekningen indskrives i skuemestermappen
Udskzeringerne fortages ud fra elevens eget valg.

1. Skinke, oksebovklump u/ben, Okseklump u/benkgd

2. Midterstykke, Okseinderlar u/kappe, Oksetykkam u/ben
3. Skinke, Nakkekam, Oksetyksteg u/sal,

4. Midterstykker, Nakkekam, okseinderlar u/kappe

Skolen stiller fade eller bakker til radighed, eleven ma selv medbringe fade/bakker. (Skal vaere
egnede/godkendte til levnedsmidler)

Bacon, ost og diverse forarbejdede skinker er til radighed alt efter skolens sortiment.
Ud over skolens sortiment ma eleven selv medbringe godkendte sporbare ravarer.

Kgdhakker er til radighed, dog skal kgdet beses af skuemester inden hakning.
Der er fokus pa det gode handvaerk. Podieborde ma klarggres dagen fgr
Udskaeringen vurderes pa:

e gkonomi,

e salgbarhed,

e udseende,

e akkuratesse,

e skiltning

e begyndende kreativitet i udskaeringerne.

Tid 2,0 timer. Der gives samlet karakter for hele detailopskaeringen.

Disciplin 1 og 2 gennemfgres i et samlet arbejdsflow. Sammenlagt 2,5 timer. Der gives saerskilt
karakter for hver disciplin
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Disciplin 3 butik: Fremstilling af convenience retter

Eleven fremstiller i alt 2 convenience retter efter eget valg, ud fra nedenstaende ravareliste:

Laksefilet.
Svinemgrbrad.
Kyllingefilet
Hakket svinekgd
Hakket oksekgd
Okseinderlar
Svinekam.

Forste ret
Fremstilles i 2 identiske udgaver til 1 person. De skal praesenteres samtidigt, en i ra udgave og
en som tilberedt.

Anden ret
Fremstilles som et frokosttilbud/snack to go til 1 person som kan spises med det samme

Ra convenience produkt og frokosttilbuddet emballeres.
Der udarbejdes etiket med naeringsdeklaration til frokosttilbuddet.

Skolen stiller torvekgkken til radighed, samt udvalg i mejeriprodukter.
Se ravareliste til convenience retter.

Eleven bedgmmes ud fra:

Smag,

salgbarhed,

udseende,

begyndende kreativitet,
akkuratesse,
Prisfastszettelse
Udnyttelse af ravarer
portionering.

(Eleven ”szelger” produkterne — maks. 5 min)

Tid: 1,5 time
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Disciplin 4 butik: Salg og kundebetjening

Eksamination af elev i slagterbutik.

Diskpyntningen foretages ud fra moderne oplaeg i butik — standardisering udelades. —
Convenience produkter skal indga.

Der skal forefindes et sortiment af f.eks. mejeriprodukter, kglekonserves, helkonserves, dybfrost
samt vine, saledes at eleven har mulighed for at yde et mersalg.

Elevens praestation vurderes pa: Personlig fremtoning, hygiejne, varekendskab, evne til salg,
mersalg, viden om tilberedning af valgte retter, portionering, tilberedningsmetoder, tilbehgr &
emballering. Betjening af vaegte / prisudregning, kendskab til tilsaetningsstoffer og allergener.
Eleven pynter selv diskene og klarggr selv butikken.

Skuemestre skal fungere som kunde i en salgssituation (ikke fedevarekontrollanter)

Der gives saerskilt karakter i Salg og Kundebetjening.
Tid: ca. 20 min.
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Svendeprgvevejledning 2017

Gourmetslagter specialet delikatesse.
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Mad ud af huset
Brgdprodukter
Convenience

Salg og kundebetjening

PwnNPE

Disciplin 1 delikatesse: Mad ud af huset

Du skal lave en tre retters menu. Der traekkes lod mellem 3 forskellige kurve.
Skolen gennemfgrer lodtraekning for eleverne 8 dage for svendeprgvens gennemfgrsel.
Lodtraekningen indskrives i skuemestermappen

Kurv 1 indeholder: Laks, svinemgrbrad.
Kurv 2 indeholder: Rgdspattefilet og oksetyksteg.
Kurv 3 indeholder: Rejer og lammeculotter.

e Der skal fremstilles forret, hovedret og dessert til 2 personer.

e Retterne skal anrettes pa tallerkner. Ud over kurven er der torvekgkken med arstidens
grent, mejeriprodukter og kolonial til radighed.

e Se ravareliste til Mad ud af huset og Brgdprodukter.

Eleven overhgres ikke, men elevens praestation vurderes pa:
e Udseende
e Portionering

Salgbarhed

begyndende kreativitet

anvendelse af ravarer og smag

Tid: 2 timer

Disciplin 1 og 2 gennemfgres i et samlet arbejdsflow. Sammenlagt 3 timer. Der gives saerskilt
karakter for hver disciplin
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Disciplin 2 delikatesse: Bredprodukter

Der skal fremstilles 6 stk. bredprodukter efter eget valg:
To af produkterne skal veere ernaringsrigtige/forbedret i forhold til kostradene.

1. Dansk smgrrebrgd
2. Sandwich firkantet lyst/mgrkt brgd
3. Ciabatta/bolle eller lignende

Der er fglgende til radighed:
e Roastbeef
e Kamsteg
e Hamburgerryg
e Rullepglse
o Oksebryst
e leverpostej

o [fg

® rejer

o stegt kyllingebryst
o fiskefilet

e samt diverse salater og brgd.

Se ravareliste bilag 4 til Mad ud af huset og Br@dprodukter.

Eleven overhgres ikke, men elevens praestation bliver bedgmt pa:

e Udseende

e Akkuratesse

e Ernzeringsforbedrede produkter

e praesentation pa fade samt salgbarhed.

Tid 1 time
Disciplin 1 og 2 gennemfgres i et samlet arbejdsflow. Der gives saerskilt karakter for hver disciplin
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Disciplin 3 delikatesse: Fremstilling af convenience retter

Eleven fremstiller i alt 2 convenience retter efter eget valg, ud fra nedenstaende ravareliste:

Laksefilet.
Svinemgrbrad.
Kyllingefilet
Hakket svinekgd
Hakket oksekgd
Okseinderlar
Svinekam.

Forste ret
Fremstilles i 2 identiske udgaver til 1 person. De skal praesenteres samtidigt, en i ra udgave og
en som tilberedt.

Anden ret
Fremstilles som et frokosttilbud/snack to go til 1 person som kan spises med det samme

Ra convenience produkt og frokosttilbuddet emballeres.
Der udarbejdes etiket med neaeringsdeklaration til frokosttilbuddet.

Skolen stiller torvekgkken til radighed, samt udvalg i mejeriprodukter.
Se ravareliste bilag 3 til convenience retter.

Eleven bedgmmes ud fra:

Smag,

salgbarhed,

udseende,

begyndende kreativitet,
akkuratesse,
Prisfastszettelse
Udnyttelse af ravarer
portionering.

(Eleven ”szelger” produkterne — maks. 5 min)

Tid: 1,5 time
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Disciplin 4 delikatesse: Salg og kundebetjening

Eksamination af elev i slagterbutik.

Diskpyntningen foretages ud fra moderne oplaeg i butik — standardisering udelades. —
Convenience produkter skal indga.

Der skal forefindes et sortiment af f.eks. mejeriprodukter, kglekonserves, helkonserves, dybfrost
samt vine, saledes at eleven har mulighed for at yde et mersalg.

Elevens praestation vurderes pa: Personlig fremtoning, hygiejne, varekendskab, evne til salg,
mersalg, viden om tilberedning af valgte retter, portionering, tilberedningsmetoder, tilbehgr &
emballering. Betjening af vaegte / prisudregning, kendskab til tilsaetningsstoffer og allergener.
Eleven pynter selv diskene og klarggr selv butikken.

Skuemestre skal fungere som kunde i en salgssituation

Der gives saerskilt karakter i Salg og Kundebetjening.

Tid: ca. 20 min.
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Gourmetslagter specialet Slagter.
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Discipliner specialet slagtning

1. Slagtning af svin

Slagtning af kreatur
Kvalitetsbedgmmelse
Grov opskaering oksepistol

hwnN

Disciplin 1 slagter: slagtning af svin

Slagtningen vurderes pa: Aflivning / stikning. Korrekt hygiejnisk handtering af slagtedyret. Korrekt
skoldning, skabning, svidning. Oplukning, opbrystning, udtagning af pluks, blank finding og fleekning.
Korrekt aflevering af slagtedyret til veterinaerkontrol.

Eleven overhgres omkring aflivning, slagteteori hygiejne mv i forbindelse med slagtningen

Tid: Slagtning af svin — 45 minutter.

Der gives en seerskilt karakter i slagtning af svin.

Disciplin 2 slagter: Slagtning af kreatur.

Slagtningen vurderes for: Aflivning / stikning. Korrekt hygiejnisk handtering af slagtedyret. Opridsning,
afslagtning snitfri hud. Opbrystning, udtagning af indvolde, flaekning. Korrekt aflevering af slagtedyret til
veterinaerkontrol.

Ved afslagtning bruges de hjzlpemidler og udstyr der findes i slagtehuset, eks. Hudehammer, kniv,
hudeaftreekker mv.

Tid: Slagtning af kreatur — 1 time og 30 min.

Der gives seaerskilt karakter for slagtning af kreatur.
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Disciplin 3 slagter: Kvalitetsbedemmelse

Eleven skal foretage en bedgmmelse pa det kreatur eleven skal slagte.
Der foretages en Levende og slagtet bedgmmelse.

Levende bedgmmelse: Alder, fodringsstand, vaegt, slagteprocent.
Slagtet bedpmmelse: EUROP klassificeringen.

Tid: ca. 25 minutter (tidsforbrug vurderes i disciplinkarakteren)

Der gives seaerskilt karakter for Kvalitetsbedsmmelse.

Disciplin 4 Slagter: Grov opskaring oksepistol.

Opskeeringen foretages ud fra opskeeringsbeskrivelse. Bilag 2
Opskaeringen vurderes pa gkonomi og akkuratesse i opskaeringen. Faglig korrekt handtering

Tid: 1 time 15 min

Der gives en saerskilt karakter i grov opskaering oksepistol.
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Bilag: 1 Opskaringsbeskrivelse %2 gris grov - butikspecialet

GROV DEL OPSKZARINGSDEL

Megrbrad Mgrbrad med bimgrbrad — afpudses

Bagta Bagta afskaeres/saves i stjernen.

Skinke Skinke afskaeres med 1 led pa halerodsbenet. Med et lodret snit og
rundskaeres.

Midterstykke Spidsryg afsaves.

Forende Forenden afskaeres med et vinkelret snit 1 cm bag knysten. Hinden

pa bovklumpen ma ikke beskadiges.

Forendeben Benet afskaeres med sa lidt kgd som muligt. Afpuds blod og kirtler.

Nakke Nakkekam med ben og sveer

Afskaeres/saves fra boven og skal vaere lige bred i begge ender.
Fileten ma ikke beskadiges. Afpudset for blod, brusk og kirtel.

Snitte Snitten skaeres fra boven i yderste muskelhinde og afpudses for
blod, Igse kirtler samt stiksar.
Snitten afsveeres, skal afleveres i helt stykke.

Bovlap Sveeren fjernes og der renses for stiksar og blodigt kegd, ligges hel

Bov Boven renskaeres for blod og kirtler. Boven udbenes og afsveeres,
skal afleveres i helt stykke.

Smakgd Smakgd, max. 15% fedt.
Fedtafpuds Afsvaeret — uden kgd
Affald Affaldsben skal veere renset for kgd. Svaer uden fedt. Blodigt ked

preesenteres separat.
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Bilag: 2 Opskaringsbeskrivelse: Ungkvaeg - pistol grov

Slagterspecialet

GROV DEL

OPSKZARINGSDEL

Merbrad

Bimgrbrad afskaeres til mgrbradhoved - afpudses

Tyndstegsfilet

(51led) Udbenes og afpudses, rygsenen afskseres 5 cm.

Ryg Ryggen afpudses

Inderlar Med skjoldning, synlige blodarer fjernes
Hinden skal vaere hel

Klump Knaeskallen afskaeres, fjern blodarer

(4 spidser) Rerbenshinden skal vaere hel

Yderlar Afpudses for Igst fedt

Culotte Afpudses for lgst fedt. Sglvsenen skal blive siddende pa
Halerodssenen afskaeres

Lartunge Hele hinder

Tykstegsfilet

Med fedtskjold. Salen trimmes men skal blive siddenede s til kgd 1 0g 2.

Trekant med fedt

Hinder skal vaere hele pa indvendig side.

Muskel Stralen udskeeres — grove sener afskaeres
Skank Hel og afpudses

Smakgd 1 Uden fedt og sener — hele stykker
Smakgd 2 10 % fedt — uden sener, stempler og talg
Kraftben Reérben afpudses
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Bilag 3. Ravareliste til convenience retter Specialet butik og delikatesse

Saeson korrigeret

Grgntsager Mejeri

Agurk Skyr
Kartofler Parmesanost
Broccoli Ymer
Courgette Caviart
Hvidlgg Kolonial
Salat —iceberg, hoved, feld, ruccola og krgl Fldede tomater
Champignon Oliven
Peberfrugt — rgd, gul, grgn Olie
Porre Pesto
Lgg Soltgrrede tomater
Savojkal Butterdej
Redkal Hasselngdder
Tomater Pinjekerner
Sherry tomater Mandler
Asparges Valngdder
Blomkal Bouillon
Gulergdder Soja
Chilli Diverse krydderier
Diverse kryddeurter Mel
Bgnner Sukker
Rodfrugter (saeson eller frost) Kakao
Frisk Ingefaer Tortillia pandekager
Spinat Surt

Frugt Filodej
Ananas Rispapir
£bler Sennep/dijonsennep
Vindruer Ris
Mango Pasta
Appelsin Honning
Lime Eddike
Citron
Advocado
Baer (saeson eller frost)

Mejeri Kod

Cremefraiche

Diverse spegeskinker

Smar

Kgd i forhold til disciplin 3

Flgde

Bacon

Mozzarella

Flgdeost naturel

Salattern

Mayonnaise

Ag

Maelk

Past. aeggeblommer

Past. zeggehvider

Past. heleg

Ud over ravarelisten ma eleven selv medbringe

godkendte sporbare ravarer.
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Bilag 4. Ravareliste til Mad ud af huset og bredprodukter

Speciale delikatesse Saeson korrigeret

Past. &@ggeblommer

Past. &ggehvider

Past. heleeg

Skyr

Parmesanost

Grgntsager Kolonial

Agurk Pasta
Kartofler Ris
Broccoli Sennep/dijonsennep
Courgette Honning
Hvidlgg Eddike
Salat — iceberg, hoved, feld, ruccola og krgl Flaede tomater
Champignon Oliven
Peberfrugt — rad, gul, gren Olie
Porre Pesto
Lag Soltgrrede tomater
Savojkal Butterdej
Radkal Hasselngdder
Tomater Pinjekerner
Sherry tomater Mandler
Asparges Valngdder
Blomkal Bouillon
Gulergdder Soja
Chilli Diverse krydderier
Diverse kryddeurter Mel
Bgnner Sukker
Rodfrugter (seeson eller frost) Kakao
Spinat Surt

Frugt Husblas
Ananas Chokolade
/bler Rgd/hvidvin
Vindruer Kad
Mango Diverse spegeskinker
Appelsin Bacon
Lime Kgd i forhold til disciplin 1
Citron Paleeg i forhold til disciplin 2
Advocado
Beer (s&son eller frost)

Mejeri Brgd
Cremefraiche Rugbrgd
Smer Sandwichbrgd
Flgde Ciabatta
Mozzarella Flutes
Flgdeost naturel Madboller
Salattern
Mayonnaise
Aqg
Malk

Ud over ravarelisten mé eleven selv medbringe godkendte
sporbare ravarer.

Y mer

Div. Mayonnaise salater. Caviart
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