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Produktspecifikation for
ESROM

Navn

Esrom

Beskrivelse af ESROM

Fisket ost, halvfast til fast, modnet, fremstillet af dansk komaelk.

Sammensatning:

Esrom kan fremstilles med felgende niveauer af fedtindhold:
Minimum fedt i terstof 20%, minimum terstof 47%.
Minimum fedt 1 terstof 30%, minimum terstof 48%.
Minimum fedt i terstof 45%, minimum terstof 50%.

Minimum fedt i terstof 60%, minimum terstof 57%.

Egenskaber

Form og vagt (hel ost):

a) rektangulaer: leengden ca. dobbelt s lang som bredden. 1: hegjde 3,5,-4,5 cm, vaegt
0,2-0,5 kg. 2: hejde 4,0-7,0 cm, vaegt 1,3-2,0 kg.

b) rektangulaer: hejde 4,0-7,0 cm, vegt min. 2 kg.

Ydre:
Tynd, smidig, gullig til orangegul spiselig skorpe med rent nasten tort, tyndt, ensartet
gulbrunt til redbrunt kitlag. Fldre oste har let fedtet overflade pa grund af gendannet kit.

Farve:

Ensartet gullig til hvid farve.

Bygning:

Jevnt fordelte uregelmaessigt formede huller af storrelse omtrent som ris.

Konsistens:

Ensartet gennem hele osten. Blod men skarbar.



Lugt og smag:
Mild, syrlig, aromatisk med preeg af overflademodning. Ved stigende alder bliver lugt og

smag hidrerende fra overflademodningen, dominerende.

Lagringstid:

Minimum 2 uger

Geografisk omride

Danmark

Bevis for oprindelse
Udviklet af munke pa Esrom Kloster i 11-1200 tallet. Videreudviklet pa Statens
Forsogsmejeri 1 midten af 30’erne. Produktionen igangsat pa Midtsjellands

Herregardsmejeri. Herefter starter andre mejerier produktion af osten.

Fremstillingsmetode

Ré dansk komelk fedtstandardiseres og lavpasteuriseres. Syrevaekker og lobe tilsattes.
Koaglet skares ved passende fasthed med knive. Herefter sker der en rering,
valleaftapning og opvarmning. Ostekornene fyldes i forme og herefter underkastes ostene
en let presning. Ostene afkeles, saltes, overfladebehandles med kitkultur og lagres ved hgj

luftfugtighed. Efter afslutning af lagringen vaskes ostene, de torres og emballeres.

Bevis for tilknytning

Esrom har i EU som 1 ikke-EU lande omdemme som varende en specialitet af dansk
oprindelse. Dette omdemme er opndet gennem lovgivningsmassige initiativer og
producentforeningens kvalitetsarbejde gennem 40 ar, der har sikret bevarelsen af de

traditionelle og saeregne kendetegn.

Ansegende sammenslutning:

Producentforeningen af Danske BGB- og BOB-Oste
AGRO FOOD PARK, 26
DK-8200 Arhus N
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