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Las mer om:
« NOSTALGISKA GRYTOR

« KOTTI6A KUNSKAPER
MED BENNY GRANOVIST

« ALSKADE GRIS
« JULEN AR INNE 1 AR!
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F . 3 | dver 100 ar har Scan varit hela
£ 00T Sveriges kott- och charkuterimésta-
: o, o . ':’ : re. Under den har tiden har det sa
A ! 3 klart hént en hel del om man tittar
i Y pa vad vi ater och hur vi handlar

var mat. Samtidigt finns det i vart
avlanga land manga fina traditioner
; och kunskaper nar det kommer till
TS mat och smaker som vi ar stolta
; =00 over att fora vidare.
= My : Idag samarbetar vi med cirka
| och med Lantmannens : 2 6 000 gardar runt om i landet. Nar
forvarv av HKScans svenska

verksamhet ar vi ater igen Scan Sverige AB.

he : man lagger ihop deras samlade
e A erfarenheter med vara drygt 2 000

medarbetares specialistkunskaper
Att bli en del av Lantmannen innebar att ar det Iatt att forsta att vi sitter pa

vi kan maximera fordelarna med svenskt R e unik kompetens. Det har handlar
och lokalproducerat kott och lyfta det till nya e = : om allt fran hantverkskunnande
hojder nar det kommer till halsa, smak A s - och den dar fingertoppskanslan for
och expertis. riktigt bra ravaror till att verka for

Genom ett nara samarbete med vara : : ; A
leverantorer, de svenska gardarna, och en i AP
lyhordhet for konsumenternas behov star : '
vi val rustade for framtiden.

Valkommen till
Scan Sverige

SMAKEN
AV SVERIGE

Vi tror pa bra mat fran svenska gardar och star for
svensk kvalitet i ravaror, smak, hantverk och djuromsorg.

god djuromsorg, hallbarhet och
en ansvarsfull vardekedja.

Det hér ér viktigt for oss.

For att kunna ta ansvar hela
vagen fran gard till gaffel arbetar
vi i ett ndra samarbete med vara
svenska bonder och tillsam-
mans ar vi en naturlig del av
Sverige. Som en av den svenska
livsmedelsbranschens storsta
aktorer bidrar vi till att det skapas
arbetstillfallen i bade jordbruket
och livsmedelskedjan och det ar vi
stolta over.

Vi ar overtygade om att nar man
kanner till matens ursprung sma-
kar den faktiskt godare.

Vi kallar det for Smaken av Sverige.
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COOKING

Det luktar eld redan i
dorren. Det sprakar och
ryker, hettan slar emot
gasterna nar de leds
framfor kockarna till
bordet och gloden smitt-
ar av sig i rummet. Mat

lagad over oppen eld ar
mycket teater och med
en extra smakdimension
har detta gjort open fire
cooking till en internatio-
nell mattrend.

Forst kan man tro att det

ar samma som grillen pa
bakgarden men skillnaderna
ar flera. Det forsta ar att man
anvander tra, inte kemiskt
behandlad pressad grillkol.
Kockar ar noga med valet av
tra eftersom elden och roken
ar en krydda. En annan skill-
nad ar att man inte anvander
lock och indirekt varme som
till exempel BBQ gor.

Niklas Ekstedt var tidig med
tekniken pa sina restaurang-
er i Stockholm och London.
Andra exempel ar Aster i
Malmo, Etxebarri i Spanien
och Brat, Acme Fire Cult och
Temper i London.

1. Flaskkarré 2. Pluma & kotlettrad 3. Fldskfilé 4. Skinkrostbiff 5. Fldskytter- & innanlar

6. Flaskrulle 7. Fransyska/Skinkstek 8. Flasksida 9. Revbensspjéll

Enkelheten, sjalvklarheten
och den hoga kvalitén ar vad
man forknippar med vart
svenska griskott.

Griskottets unika kombination av att
vara prisvart och samtidigt halla hog
kvalitet gor att det passar lika bra

i skolrestaurangen som pa krogen.
Vi gor goda, kryddiga korvar av flask,
vi lagger kotletter pa grillen, kor ner
en tunt skivad flaskfilé i en thai wok
och sa klart —julskinkan — sjalvaste
kronjuvelen pa vart traditionella
julbord.

Grisen har sin givna plats i den
svenska mattraditionen och finns
med oss varje dag, aret runt,
bade till vardags och till fest. Det
ar verkligen ett kétt med manga

mojligheter. Det smakar himmelsk
mormorsmat tillsammans med
kokt potatis och graddsas, det blir
exotiskt med gener6sa mangder
chili, vitlok och lime i en eldig
asiatisk crossover-ratt.

Och det ar val mitt i allt detta som
griskottets storhet finns. Enkel-
hetens finess. De enkla fina smaker-
na som stolt kan sta for sig sjalva
eller lyfta fram andra ingredienser
pa ett utmarkt satt.

Men det blir ingen fin svensk
gris utan vara duktiga svenska
grisbonder. Det ar tack vare deras
arbete med allt fran avel, hygien och
noggrann skotsel kombinerat med
varldens strangaste djurskyddslag
som gor att vart svenska griskott
haller absolut varldsklass.

10.Bog 11.Flasklagg

Grisarna pa Halla
Gard ar en viktig
del i gardens
unika kretslopp-
stank dar godseln
varmer gardens
alla byggnader.
Det ar darfor som
Hallbarhetsgrisen
har lagre klimat-
paverkan jamfort
med genomsnittet
for grisuppfodning
i Sverige.

Halla gard ligger i Kvanum i Vastergotland och
drivs av Anders Gunnarsson som ar grisbonde
i femte generationen. Det ar harifran som
Hallbarhetsgrisen kommer.

Anders ar en nytankande visionar som kombinerar
utmarkt djuromsorg med hallbar drift av garden, dar
slutmalet ar ett helt slutet, icke-fossilt kretslopp.

Pa Halla Gard finns det varje ar cirka 11 500 grisar
som lever ett liv s nara sitt naturliga beteende som
mojligt, dar de kan valja att ga ut nar de vill for att boka
och beta. Aven inomhus gér grisarna fritt p& stora ytor
med generos takhojd och naturlig ventilation.

Garden har 500 hektar vaxtodling i form av spannmal,
akerbona och lupin vilket gor att man kan undvika
importerat, sojabaserat foder. Djurens godsel forsorjer
gardens egen biogasanlaggning och resterna anvands
som naring i odlingarna. Biogasen som produceras gor
Halla gard sjalvforsorjande pa varme och el. For att gynna
den biologiska mangfalden sa odlar Anders ocksa blom-
mande grdda till pollinatérerna pa en yta som motsvarar
cirka 30 fotbollsplaner

Hallbarhetsgrisen ar ett griskott av hog kvalitet och
med lagre klimatavtryck.

HALLBARHETSGRISEN

FRAMTIDENS GRIS FRAN HALLA GARD
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RAPSGRISEN

Vara svenska rapsgrisar fods upp pa nio noga utvalda gardar
i landet. Det som lyfter rapsgrisen smakmassigt ar fodret
som gors pa frona fran den solgula rapsen — fron som ar fulla

med nyttigheter.

Tack vare detta foder far rapsgrisen
en naturligt battre fettsammansatt-
ning och hdgre andel nyttiga fetter
som gor kottet mer smakrikt an
vanligt griskott.

Rapsgris ar ett perfekt kott att ha
pa menyn eftersom det tillfér bade
god smak och Iénsamhet. Som kock
far du ett utmarkt alternativ, med
betydligt hogre marginal, jamfort
med adla lamm- och nétdetaljer.
Rapsgris ar aven valdigt 1att att
arbeta med eftersom dess fett-
sammansattning gor att det tal
varme battre an annat griskott.

Det fina med griskottet ar att det
kan varieras i all oandlighet vilket ger
dig som kock goda mdjligheter att
komponera en variationsrik meny.
Det kan stekas, tillagas i ugn pa hég
eller 1&g varme, och du kan skapa
spannande ratter pa allt fran lagg
och flaskkarré till sida och skinka.
Eftersom rapsgrisen kommer fran
nio utvalda gardar kan du beréatta for
dina kunder fran exakt vilken gard
kottet du serverar kommer ifran.

Rapsgrisen har allt det du som
kock soker efter nar du vill servera
riktigt bra griskott.

Rapsgris ar ett
perfekt alternativ
till adla né6t- och
lammdetaljer. Det
ar latt att lyckas
med och ger fina
marginalkronor

i kokskalkylen.

Piggham ar en tre-
raskorsning dar de
basta egenskaperna
fran Svensk Lantras,
Yorkshire och
Svenska Hampshire
kombinerats.

Piggham ar riktigt god svensk
kvalitetsgris. Det ar en
treraskorsning dar de basta
egenskaperna fran Svensk
Lantras, Yorkshire och Svens-
ka Hampshire kombinerats.

Mixen ger ett extra mort, saftigt och
gott griskott. Sa gott att det diplome-

rats av Gastronomiska akademin.

Namnet har inget med engelskans
"pig” eller "ham” att gora vilket ar
Iatt att tro. "Pigg” kommer fran att
den nya grisen var en ovanligt pigg
och glad gris och "ham” kommer
fran faderrasen Hampshire. Under-
ligt sammantraffande, men ingen
felstavning.

Piggham borjade saljas 1983

och blev en storre succé an vad
nagon hade vagat hoppas pa.
Piggham har blivit ett kvalitets-
begrepp for handlare, krogare och
konsumenter. Idag ar allt griskott
som saljs under Scans varumarke
fran Pigghamgrisar.



KOCKENSTIP: -- = SOEﬂMENT 62’5

Det gar bra att byta
umamibuljong till
kéttbuljong. | HALLBARHETSGRISEN
i KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
408330 Scan Karré benfri hallbarhetsgris, viktmarkt Kylt 24 2190 6,57 Sverige
408331 Scan Kotlett benfri hallbarhetsgris, viktmarkt Kylt 24 3310 13,24 Sverige
408332 Scan Sida utan sval hallbarhetsgris, viktmarkt Kylt 24 3930 7,86 Sverige
508333 Scan Pluma vac hallbarhetsgris, viktmarkt Fryst 365 2 800 11,2 Sverige
299436 Scan Strimlad picnicbog hallbarhetsgris, viktmarkt Fryst 270 2 000 4 Sverige
681388 Scan Julskinka hallbarhetsgris, viktmarkt Kylt 920 2 366 71 Sverige

STYCKMASTARENS UTVALDA RAPS4RIS

i KLt/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
407491 Scan Flaskfilé av Svensk Rapsgris®, viktmarkt Kylt 24 2200 11,00 Sverige
407451 Scan Flasksida av Svensk Rapsgris®, viktmarkt Kylt 24 4 020 8,04 Sverige
407401 Scan Karré benfri av Svensk Rapsgris®, viktmarkt Kylt 24 2190 6,57 Sverige
407421 Scan Kotlett av Svensk Rapsgris®, viktmarkt Kylt 24 3310 13,24 Sverige
507439 Scan Kotlettracks av Svensk Rapsgris® Fryst 360 2 340 4,7 Sverige
507426 Scan Kamben av Svensk Rapsgris®, viktmarkt Fryst 180 2 375 4,75 Sverige
507412 Scan Pluma av Svensk Rapsgris®, viktmarkt Fryst 365 2 800 112 Sverige
PlggHAM
. KLt/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
412931 Scan Flaskfilé Kylt 21 550 11,00 Sverige
404438 Scan Karré benfri Kylt 16 4 380 8,76 Sverige
504411 Scan Karré benfri Fryst 360 2190 10,95 Sverige
KRYDDI4 4RYTA PP( FLASKBOG. SERVERA DEN MED RIS, 504409 Scan Karré benfri EKO Fryst 365 2190 10,95 Sverige
PlCKLAD LOK OCH' SR'RACHAMA\)ONNAS MED LlTE S‘KONT ST,N& 506708 Scan Pluma, viktmarkt Fryst 365 2 800 11,2 Sverige
302903 Scan Griskind, viktmarkt Fryst 180 2 500 10,00 Sverige
517811 Scan Revbensspjall utan bréstben knackta Fryst 365 1 650 9,90 Sverige
2 E 508014 Scan Spareribs breda Fryst 360 2250 9,00 Sverige
0 PoRTInN R' Tillsatt alla 6V|’iga ingredienser 403924 Scan Kotlett benfri Kylt 21 3310 16,55 Sverige
1,7kg Flaskbog, tarnad 25¢g koriander, mald forutom paprika och blomkal. 403918 Scan Flaskkotlett Benfri EKO [ Kylt 21 3310 13,0 Sverige
240g soja mushroom 25g vitlok alt. efter smak Lat koka pa lag varme i ca
glutenfri salt 1,5 - 2 timmar tills kottet har
160¢g umamibuljong maizena efter onskad en mjuk och mor konsistens. ST LAT oCH TA NAT FLASKK OTT
400¢g paprika, fryst, strimlad konsistens Red av med maizena och smaka RIm 0 R 0
400¢g blomkal av med mer salt och eventuellt - kYL TR KT/ VIKT/
40g apelsin koncentrat GUR sﬁ H AR' mer krydda. ARTNR  VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KARTKG  URSPRUNG
80¢g ingefara, farsk ’ Tillsatt paprika och blomkal 413296 Scan Flaskbog benfri strimlad 1x1x4 cm Kylt 16 2500 10,00 Sverige
400g BBQ-sas Fras kotte’F antingen i ugn, pa stek- calb m|r1uter mnar? sefvermg." ) i o -~ i o, o Seriz
1,5 liter  vatten bord eller i kokgryta. Servera garna med ris, picklad rodIok
80g risvinéger Légg i kokgryta, tillsatt Vit|6k, korian- och en srirachamajonnés. 413297 Scan Flaskbog tandsticksstrimlad 0,4x0,4x4 cm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
32¢g sambal oelek alt. der, sambal oelek och ingefara. Fras Smaklig maltid!
efter smak ett par minuter.
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GRYTOR

Vi drommer oss tillbaka till innan pandemin,
innan ranteuppgangen, innan priset pa vitkal
okade med 72%.

Tank att nostalgi kan vara trendigt. Nar det kommer till
mat sa syns denna trend i att vi vill ha "comfort food”,
alltsd mat som skanker en kansla av trygghet och sam-
varo, en maltid att samlas kring. Ratten far dessutom
garna vara gjord pa "billiga” ravaror. Har kryssar grytan
i alla boxarna.

Bara for att ta ett kulinariskt exempel sa har den lite
sma-skammiga 80-talsklassikern Flygande Jacob nu
poppat upp igen och serveras helt oironiskt pa hemma-
middagar. Tank vad trender kan gora.

Och precis som alla andra hakar vi garna pa trender,
speciellt sa har harligt puttriga trender som vallagade

3

grytor. Som inspiration har vi dukat fram tre olika grytor.
Det ar Koreansk Flaskgryta, Medelhavsgryta och Pulled
Pork Gryta. Vill du dyka ratt ner i denna matiga nostal-
gitrend sa ligger val aven en mustig Boeuf Bourguignon
helt ratt i tiden.

Enkla ravaror och stora smaker — det ar gryta det!

Det ar full fart pa nyoppnade
krogen Camille i London och
en av deras storsaljare ar pa
vag ut fran koket. Ett halvt
grishuvud landar rykande

pa ett bord och allt stannar
upp i rummet. Ska man ata
det dar?

Joda. Kocken Elliot Hashtroudi berattar att "de flyger ut fran kdket. Sa fort
folk ser en vill alla bestalla den.” Och det samma galler lever, brass och
kotunga. "Offal” eller inalvsmat kliver efter artionden i morkret fram pa
menyerna igen, och det finns flera skal till det. Efter att Iagkonjunkturen

skramt gasterna att trosta sig med trygg mat fran forr sa vander det nu

och bestallningarna blir mer aventyrliga, halsomedvetna och miljévanliga.
Och restaurangerna, som tagit stryk av skenade priser pa ravaror, hyra och

el ser garna ett 6kat intresse for billigare styckningsdelar. Enligt Elliot Hash-
troudi sa kan utmanande detaljer i ratt kdk vara nagra av de godaste bitarna.
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2kg
1dl
2msk
1,5 liter
1dl

2dl
1st
2dl

2dl

20 PORTIONER:

Notbog, strimlad

gul 16k, hackad
vitlok, hackad
vatten

kottbuljong, torr
balsamico

rodlok, strimlad
groéna oliver
cocktailtomat, delad
pa mitten

FARGGLAD OCH FRASCH 6RYTA MED PI6GA GRONSAKER. SERVERAS MED COUSCOUS.

GGR SR HAR:

Fras kott, 16k och vitlok snabbt
antingen i ugn, pa stekbord eller

i kokgryta.

Lagg i kokgryta, tillsatt vatten, kott-
buljong och balsamico.

Lat koka ca 1,5 timme pa lag varme
tills kottet har en mér konsistens.
Smaka av med salt och eventuellt

mer balsamico for att héja upp syran.

Nar grytan ar klar 1agg upp pa bleck

KOCKENS T[PS:
Lagg inte upp allt direkt utan
lagg upp efter hand for att
grytan ska se fraschare ut
vid servering.

eller kantin.

Toppa med skivad rodIok, oliver,
salladsost och cocktailtomat.
Servera garna med couscous
eller bulgur.

Smaklig maltid!

11
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KOCKENS TIPS:
Tillsatt de gronsaker ni vet att
era gaster gillar. Och sa klart gar
det lika bra att anvanda nétbog
eller vegetariska grytbitar. Hall
nere pa vattnet for att fa en
tjockare konsistens.
Det gar bra att byta umami-
buljong till kéttbuljong.

BBR-DOFTANDE 4RYTA SOM ALLA ALSKAR. SERVERA
DEN MED RIS, PICKLAD RODLOK OCH EN 0D KALL SRS

GGR SK HAR:

Fras kottet antingen i ugn,

pa stekbord eller i kokgryta.
Lagg i kokgryta och fras pa 6k
och vitlok.

Tillsatt ingefara, krossad tomat,
buljong, risvinager, BBQ-sas, soja
och vatten.

20 PORTIONER:

1,7kg Flaskbog, tarnad

100¢g vitlok, hackad

200g 16k, hackad

200¢g soja mushroom
glutenfri

100¢g umamibuljong

400¢g paprika, fryst, strimlad

Tillsatt paprika och majs

ca 15 minuter innan servering.
Servera garna med ris, picklad
rodiok och en god kall sas.

Smaklig maltid!

400g majs Lat koka pa lag varme ica 1,5 -
200¢g krossad tomat 2 timmar tills kottet har en mjuk
80¢g ingefara, farsk och mor konsistens.

400¢g BBQ-sas Red av med maizena och smaka
1,5 liter vatten av med mer salt och eventuellt
2dl risvinager mer krydda.

Maizena efter onskad konsistens

SORTIMENT NOTKOTT

NOTKOTT STRIMLAT

i KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
299419 Scan Notbog 10sfryst strimlad 1x1x4 cm Fryst 270 2 000 4,00 Sverige
299433 Scan No6tbog 16sfryst strimlad KRAV 1x1x4 cm @ Fryst 270 2 000 4,00 Sverige
420393 Scan No6tbog strimlad 1x1x4 cm Kylt 16 2500 10,00 Sverige
424091 Scan Ytterlar strimlad 1x1x4 cm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige

NOTKOTT TARNAT

- KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
420399 Scan No6tbog tarnad 1x1x1 cm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
420390 Scan Notbog tarnad 2x2x2 cm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
299416 Scan Notbog 1osfryst tarnad 2x2x2 cm Fryst 270 2 000 4,00 Sverige
299437 Scan Notkott 16sfryst tarnad KRAV 2x2x2 cm v Fryst 270 2 000 4,00 Sverige
424092 Scan Ytterlar tarnad 2x2x2 cm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige

ROGREV

KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
421230 Scan Hogrev benfri, viktmarkt 3,7 Kylt 42 3750 7,50 Sverige
421277 Scan Hogrev benfri KRAV 6,0+ @ Kylt 42 6 420 12,84 Sverige
421836 Scan Hogrevskarna Menu 2,5 Kylt 42 2 550 10,00 Sverige

FRANSYSKA

R KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
423663 Scan Fransyska 3,0+ Kylt 42 4 880 9,76 Sverige
423677 Scan Fransyska KRAV 3,0+ (v Kylt 42 4680 9,36 Sverige

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9

10.

Hoégrev
Entrecéte
Ryggbiff
(0)4j1[]
Rostbiff

Ytter- och innerlar

Fransyska
Kallapp
Bringa
Bog

13
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MENU

Som du vet ar alla
produkter i Scan
Menu-sortimen-
tet noga utvalda
och finputsade
till perfektion.

Vi gjorde likadant
med logotypen
som har fatt en ny
lite rundad skar-
ning och ett mer
modernt typsnitt.
Putsat och klart!

Scan Menu ar handplockade
detaljer for dig som staller
extra hoga krav pa dina ra-
varor. For att kunna halla
absolut hogsta kvalitet rakt
igenom har varje detalj en
egen urvalsprocess som
vara styckmastare foljer.

For klassiska detaljer som ryggbiff
och entrecote borjar urvalet med
marmoreringsgrad, den ska alltid
ligga pa 3+. Darefter finputsas varje
detalj. Ska det vara kappa kvar pa
ryggbiffen, ser vi till att den ar jamn
och lagom tjock. Det har ar detaljer
som gar utmarkt att lagra i sin for-
packning, och de blir morare ju nar-
mre sitt bast-fore-datum de kommer.
Scan Menu ar ett sortiment som
forandras oOver tid. Det brukar borja
med att det saknas en svensk vari-

ant av en detalj pa marknaden och
da arbetar vi fram den tillsammans
med kottintresserade kockar och
kunder. Det var sd som njurtappen,
liten bogstek och den populara
hogrevskarnan kom till.

Alla kottdetaljer ar verkligen unika
—men en sak har de alla gemen-
samt; de ar noggrant utvalda av vara
styckmastare for att du ska kunna
bjuda dina restauranggaster pa en
smakupplevelse utover det vanliga.

PA HELSTEKT SKIVAD RYG6BIFF MED RUCCOLA, SPARRIS, PARMESAN OCH VISPAD TALEGG10

20 PORTIONER:

4 kg Ryggbiff
salt och peppar
smor och olja

400 g ruccola

4 knippen sparris

600 g sma tomater
balsamvinager

olja

6 dl hyvlad parmesan

4 dl pinjendtter (alt. rostade
pumpafron)

TALEGGIOKRAM:
600 g taleggio
2dl creme fraiche

GOR SK HAR:

Satt ugnen pa 130 grader. Putsa
bort ev. hinnor pa kottet, salta och
peppra ordentligt runt om. Hetta upp
smor och olja i en panna och bryn
kottet till fin farg runt om. Stall in
kottet i ugnen till 6nskad innertem-
peratur (stekgrad) — Rare — 50-54°C,
Medium/rare — 55-57°C, medium/
well 58-65 grader eller welldone
70°C. Lagg med tomaterna sa de
rostas latt.

Ta ut kottet och vira in i lite bakplats-
papper — Iat vila minst 10 minuter
innan det skars upp i tunna skivor.

Rosta pinjendtterna sa de far farg

i torr panna. Fras pa sparrisen i lite
olja — salta. Mixa taleggio (ta bort
kanterna) och créme fraiche slatt.
Lagg ut en badd av ruccola pa ett
stort fat, 1agg pa sparris, tomater.
Sprid ut parmesan och pinjenétter.
Toppa med tunna, lagom stora skivor
av ryggbiffen. Avsluta med balsam-
vinager, olivolja och nagra varv med
svartpepparkvarnen. Servera med
den kramiga taleggion.

Smaklig maltid!

15
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HELSTEKT ENTRECOTE SERVERAS PA MODERN BOOKMAKERTOAST MED ORTI4 DRESSING

20 PORTIONER:

3 kg Entrecote i bit
salt och peppar
1dl ljus soja

0,5dl honung
4-5 st vitloksklyftor — rivna
2 tsk chiliflakes

PICKLAD SENAP 0 LOK:

4 st stora rodlokar — skivade
2dl attika

4.dl socker

6 dl vatten

2dl senapsfron

DRESSING:

1,21 majonnas

1 stort knippe bladpersilja
1 citron —zest och juice

20 skivor surdegsbrod
+ smor till stekning

4 st romansalladshuvud

10 st tomater — skivade
krasse

11 pepparrot — riven

20 st aggulor

GGR SK HAR:

Koka upp attika, socker och vatten,
tillsatt senapsfron och Iat sjuda i ca
30 minuter. Lat svalna innan lagen
och senapsfrona halls éver den
skivade rodloken — stall svalt.

Mixa majonnasen med persilja

och citron och smaka av med salt
och peppar.

Satt ugnen pa 150 grader. Putsa
kottet, salta och peppra runt om

och bryn sedan i smor och olja runt
om — det ska bli ordentligt med yta
och farg. Sla pa en blandning av
soja, honung, vitlok och chili och
stall sedan i ugnen. Tillaga i ugnen
till en innertemp pd 57-58°C. Lat
kottet vila minst 15 minuter inlindat i
bakplatspapper innan det skars

i tunna skivor.

Stek pa tomatskivorna och sedan
brédet i smor och olja — 1agg upp
med salladsblad, tomater, picklad
|16k och senap, tunna skivor kott och
toppa med ett "bo” av riven peppar-
rot dar aggulan placeras. Avsluta
med nagra varv pa pepparkvarnen —
servera genast.

Smaklig maltid!

KOTTIGA KUNSKAPER MED BENNY

— Intresset fran kockarna ar
stort. Alla vill lara sig mer om
hur de med nagra enkla snitt
foradlar enkla kottdetaljer,
sager Benny Granqvist, styck-
mastaren som aker landet
runt och delar med sig av sin
kunskap.

For ar det nagot som Benny har
markt av sa ar det att det jobbas mer
med kottet ute i restaurangkoken.
Man koper in stekar, bringa och hog-
rev, alltsa prisvart kott med mycket
smak, men som kraver lite extra jobb
for att bli riktigt bra.

— Det ar har finstyckningen kommer
in. Nar man val har lart sig snitten sa
kan man enkelt foradla en kottdetalj
och pa sa vis fa fram en matratt
som du kan ta mer betalt for, sager
Benny.

— Ta hogrev till exempel. Har kan du
enkelt stycka ut hogrevskarnan som
ar mor och fin och paminner om en
entrecote bade i smak och kvalitet.
Dar far du ut tva till tre riktigt fina
bitar. Sen kan du stycka ut en stor
fin stek eller skara ned det i mindre
bitar och gora en Boeuf bourguignon
eller en kryddig Texas chili.

— Resten av kottet maler du till

hogrevsfars sa klart. Otroligt bra att
gora hamburgare av och kanske det

enklaste sattet att foradla en kott-
detalj, papekar Benny.

- KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
423364 Scan Oxfilé Menu 2,0+ Kylt 42 2 330 6,99 Sverige
B KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
424631 Scan Entrecote Menu 2,5+ Kylt 42 3470 10,41 Sverige
" KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
422267 Scan Ryggbiff Menu, skinnad 3,5+ Kylt 42 3760 11,30 Sverige
522268 Scan Ryggbiff Menu, skinnad 3,5+ Fryst 360 3760 11,30 Sverige
422259 Scan Ryggbiff med Kappa Menu 2 Kylt 42 6 500 13,00 Sverige
= KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
421836 Scan Hogrevskarna Menu 2,5 Kylt 42 2 550 10,00 Sverige
B KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
322803 Scan Oxkind Menu Fryst 540 2 500 10,00 Sverige
322131 Scan Njurtapp Menu putsad delad Kylt 30 2100 10,50 Sverige
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Vi har de senaste aren
arbetat mycket med
att utveckla vart sous
vide-sortiment.

| samarbete med varlds-
mastare i matlagning,
kockar, kunder och
produktionspersonal har
vi testat oss fram till
I6sningar som gor att vi
ar riktigt nojda med vara
sous vide-produkter.

Idag har vi en battre
process dar vi kan undvika
fosfat, vi har rensat bland
e-nummer, tagit bort jast-
extrakt och slutat anvanda
socker som smakforstark-
are for att fa en sa ren
och god smakupplevelse
som mojligt.

Sjalvklart ar Scan sous
vide tillverkad i Sverige
pa svensk ravara.

VARFOR AR SOUS
WDE Sh BrA?

¢ Jamn kvalitet gor att det

blir lika bra varje gang.
Det har gor att du kan
kanna dig trygg i koket.

o Latt att berakna portions-

storlek och kostnad. Du
slipper svinn i form av
puts och krympning.

¢ Spar tid, energi och
pengar. Produkten ar

fardiglagad och ska bara
varmas innan servering.
Det haller nere dina

personalkostnader, svin-
net och elkonsumtionen.

Enkelheten skapar moj-
ligheter. Sous vide kraver
inte ett fullt utrustat res-
taurangkok, det fungerar
i alla typer av kok.

20 PORTIONER:

3 kg Rostbiff sousvide i hel bit

5dl rokig BBQ-sas

2msk pepparmix

ROTSAKER:

2 kg smapotatis - tvattad

1 kg sma morotter — tvattade
och skurna pa langden

500g blandade betor — tvattade
och delade

500g |6k - skalad och klyftad

8 st vitloksklyftor — rivna

1 msk chiliflakes

1dl olivolja

2msk sambal oelek
salt

DRESSING:

8dl majonnas

6dl creme fraiche

3dl farsk pepparrot — riven

salt och peppar

TILL SERVERING:
Gronsallad

GOR SK HAR:

Satt ugnen pa 150 grader. Pensla
rostbiffen med BBQ sas och stro
over rikligt med pepparmix. Lat kott-
et fa lite yta och komma upp

i temperatur — ca 30 min.

Ta ut och Iat vila en stund innan

det trancheras.

Satt ugnen pa 200. Lagg ut rot-
sakerna pa en plat och mixa runt
med vitlok, chili, olja, sambal och
salt sa de tacks ordentligt.

Rosta rotsakerna till de ar helt mjuka
och har fatt fin farg.

Vand ihop majonnas, creme fraiche
och pepparrot — smaka av med salt
och svartpeppar.

Servera kottet med rotsaker

och dressing.

Smaklig maltid!
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20 PORTIONER:

3 kg Notstek sousvide — tunt
skivad

5 dl hoisinsas

2dl ljus soja

1 msk sesamolja

1,5dl limejuice

SALLAD:

20 port. kokta, ljumna sobanudlar

500 g edamamebonor
800¢g broccolibuketter
10 st pak choi - klyftade
2 knippe salladslok - skivad

1dl risvinager
1dl olja
1dl ljus soja

2 msk honung

TILL SERVERING:

Sesamfron

Orter — tex. thaibasilika, mynta,
koriander

GGR SK HAR:

Blanda hoisinsas, soja, sesamolja
och limejuice — vand ner kottet och
Iat sta svalt.

Fras bonor, broccoli, pak choi och
salladslok pa hog varme sa de far
lite farg. Vand ihop med nudlarna
och dressa med risvinager, olja,
honung och soja.

Lagg upp nudlarna med gronsakerna
och toppa med det marinerade kott-
et — avsluta med lite sesamfron och
plockade orter.

Smaklig maltid!

i KYLr/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
724293 Scan Flaskfilé 10% buljong Kylt 42 1100 8,8 Sverige
722693 Scan Flasklagg rimmad 15% buljong Kylt 42 1 800 54 Sverige
723293 Scan Flaskkarré med plommonsmak 17% buljong Kylt 42 2750 8,25 Sverige
722093 Scan Kamben neutrala 7% buljong Kylt 42 960 5,76 Sverige
722595 Scan Kotlettrad 17% buljong Kylt 42 1 800 10,8 Sverige
723095 Scan Notstek av bog 24% buljong Kylt 42 2 600 78 Sverige
722895 Scan Oxbringa rimmad 32% buljong Kylt 42 3300 6,6 Sverige
723793 Scan Revbensspjall tjocka 14% buljong Kylt 40 1 600 6,4 Sverige
724795 Scan Rostbiff av ytterlar 12% buljong Kylt 28 3000 9,0 Sverige
723395 Scan Skinkstek 25% buljong Kylt 42 2 666 8,0 Sverige

- KyLt/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
723299 Scan Flaskkarré med plommonsmak skivad ca 3mm Fryst 180 2 000 6,0 Sverige
722598 Scan Kotlettrad skivad ca 3,5mm Fryst 180 1 800 54 Sverige
723398 Scan Skinkstek skivad ca 3mm Fryst 180 1 800 54 Sverige
724798 Scan Rostbiff skivad ca 3mm Fryst 180 1 800 54 Sverige
722898 Scan Oxbringa rimmad skivad ca 3mm Fryst 240 1 800 54 Sverige
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VARDAGSFARS.

OCH FINFARS

For att vara alskade vardagsratter ska bli riktigt goda kravs det fars av bra kvalitet.

Farsen spelar huvudrollen i manga klassiker — ta bara

Vi har ett brett utbud av farser for att passa alla typer

handtrillade kottbullar, pannbiff med 16k och pasta bollo! av ratter och smakpreferenser. | norr foredrar de notfars,

Sen ar farsen en sjalvklar huvudingrediens i alla fan-
tastiska burgare som finns precis 6verallt, fran en enkel
bordsgrill pa fotbollsturneringen till krogen mitt i stan.
Utan kalvfars inga lyxiga Wallenbergare och sa tex-mex
sa klart, dar farsen satter smak pa allt fran tacos och

burritos till enchiladas.

ECKEN
! TIDEN

Ser man ett nytt beteende en
gang ar det en observation.
Tva ganger en tillfallighet. Tre
ganger ar en trend. Och sa ar
det med kottatandet just nu.

7 | arsskiftet berattade kénda

v veganer som Rachel "Yoga Girl”
Brathén att de nu ater benbul-
jong, algkott, blodpudding, agg
med mera. Vegankosten hade
gett dem jarnbrist, ndgot som
en tredjedel av unga kvinnor
i Sverige lider av.

Enligt Ungdomsbarometern

. | februari s& har andelen ung-
domar som inte haller med om
att vegetarisk kost skulle vara
nyttigare an animalisk okat fran
43 % till 54 %.

3 I mars kom Axfoods Vego-
v barometer ut och dar hade
andelen som ater vegetariskt

2-6 ganger i veckan minskat
fran 32 % till 27 %.

Vad ligger bakom detta skifte?

En av de stora frdgorna i ar handlar
om vad vi satter i oss. Langa ingre-
dienslistor pa kott-alternativprodukt-
er gar bort och kott ses som en
renare kalla till protein.

o
oy

soderut vill de ha sin blandfars och andra vill bara ha
lammfars. Hur du nu an vill ha din fars sa kan du vara
helt saker pa att var nétfars, kalvfars, hogrevsfars, lamm-
fars och blandfars alltid ar till. 100% gjord pa svenskt kott
fran utvalda svenska gardar.

- =\

oy

: ’lg;."-.

20 PORTIONER:

2 kg
4 st
0,5dl
1 msk
0,5dl
4dl

2 tsk
1 tsk
1 msk
2 tsk
1 msk
2 tsk
11

11

1,21

Lammfars

gul I6k — finhackad
riven vitlok

riven ingefara

olja till stekning
roda linser

kanel

nejlika

hel spiskummin
svartpeppar
Garam Masala
chiliflakes
krossade tomater
kokosmjolk

salt

turkisk yoghurt

1 stor knippe mynta

NAANBROD:

100 g jast

1,61 ljlummen naturell yoghurt
3tsk salt

2 msk honung

1,71 vetemjol

TILL SERVERING:
10g smor

2 msk riven vitlok
2 knippen koriander

GOR SK HAR:

Brod: Varm upp yoghurten till 37°C,
ror ut jasten i yoghurten. Ror ner salt
och honung och arbeta sedan ner
vetemjolet lite i taget till en smidig

MED LAMMFARS OCH LINSER — SERVERAS MED MYNTAYOGHURT OCH ENKLA NAANBROD

deg. Lat jasa ca 40 min.

Dela upp degen i 15 delar som rullas
och sedan kavlas ut till ovala brod.
Hetta upp en torr stekpanna eller
stekbord och stek sedan broden
2-3 min per sida. Pensla med vit-
[6kssmor innan servering.

Gryta: Fras pa lammfarsen med Iok,
vitlok och kryddor. Tillsatt krossade
tomater och kokosmjolk. Skolj
linserna och tillsatt — 13t puttra pa
Iag varme ca 30 min. Smaka av med
salt. Finstrimla myntablad och vand
ihop med yoghurt — smaka av med
lite salt.

Servera grytan med myntayoghurten
och naanbrdd.

Smaklig maltid!
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0/50 BIFF

EN KLASSIKER | NY TAPPNING

20 PORTIONER:

1,3 kg Notfars, blandfars eller flaskfars
fran Scan

900 g formbar baljvaxtfars

200 g morotter

100 g gul 16k

60 g applemos

12 g salt

8¢ peppar

GGR SK HAR:

Grovhacka morot och 16k och rosta i ugn (garna dagen
innan). Kyl ner och mixa med vatten till en slat puré.
Blanda alla ravaror val och hall dom kalla, baljvaxtfarsen
har en metylcellulosa som har en enorm formaga att suga
upp eventuellt steksvinn fran kott, men ar kanslig for
temperaturer.

Forma dnskade biffar eller bullar och stek pa hog
temperatur i ugnen till en innertemperatur pa 70°C.
Servera som biff eller kottbulle tillsammans med kokt
potatis och en god graddsas.

Smaklig maltid!

\

YOCKENS TIPS:

att biffarna om du
aktaren.

smaks
vill forandra kar

faen amerikan f
lite hackad mynta for en
grek'lsk Karaktar.

20 PORTIONER:

2 kg
400 g
2 st
4 st

2 tsk
2 tsk
2 tsk
2 tsk

Blandfars

bacon

gul 10k - riven
vitloksklyftor — rivna
basilika — torkad
oregano — torkad
salvia - torkad
chiliflakes

1,5 msk salt

4 st
2dl
4 dl

agg

strobrod

vatten

smor till stekning

TOMATSAS:

8 st
4 st
2 liter

schalottenlokar — finhackade
vitloksklyftor
krossade tomater

4 msk honung
salt och nymalen
svartpeppar

2 Kknippen basilika — strimlad

VISPAD RICOTTA:

1 kg ricotta

4 dl grekisk yoghurt
1 st citron — zest

TILL SERVERING:
Pecorino —riven
Basilika

GOR SK HAR:

Satt ugnen pa 150°C. Finhacka
baconet och ror ner i farsen tillsam-

mans med kryddor samt strobrod
som fatt svalla med agg och vatten.
Gor till stora kéttbullar pa 100 g st.
Stek gyllene smor och stek sedan
fardigt i ugnen till en innertemp pa
70°C.

Hacka I6ken och fras i olja tillsam-
mans med vitlok — sla pa tomaterna
samt honung och Iat puttra pa 1ag
varme ca 30 min. Smaka av med
salt och peppar och vand ner farsk
basilika.

Mixa ricottan med yoghurt — smak-
satt med citronzest och en nypa salt.
Smaklig maltid!
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. KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
425790 Scan Notfars 10% 3mm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
525790 Scan Notfars 10% 3mm Fryst 360 2 500 10,00 Sverige
299037 Scan Notfars 10% I6sfryst 3mm Fryst 300 2 500 5,00 Sverige
425795 Scan Notfars 10% grovmald 5mm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
525899 Scan Notfars 10% KRAV 3mm Grav Fryst 360 2 500 10,00 Sverige
425797 Scan Notfars 10% grovmald KRAV 5mm @\7 Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
525797 Scan Notfars 10% grovmald KRAV 5mm Gwav Fryst 360 2 500 10,00 Sverige
425693 Scan Notfars 18% 3mm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
425895 Scan Hogrevsfars 13% grov 5mm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
525895 Scan Hogrevsfars 13% grov 5mm Fryst 360 2 500 10,00 Sverige
597705 Scan Hamburgerfars 23%, rullpack 4mm Fryst 240 1 500 9,00 Sverige
497705 Scan Hamburgerfars 23%, rullpack 4mm Kylt 16 1 500 9,00 Sverige

d KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
426193 Scan Blandfars 50/50 15% 3mm Kylt 14 2 500 10,00 Sverige
526193 Scan Blandfars 50/50 15% 3mm Fryst 180 2 500 10,00 Sverige
426194 Scan Blandfars 50/50 15% grovmald 5mm Kylt 14 2500 10,00 Sverige
426292 Scan Blandfars 70/30 13% 3mm Kylt 14 2 500 10,00 Sverige
526299 Scan Blandféars 70/30 13% EKO 3mm Fryst 180 2500 10,00 Sverige
299038 Scan Blandfars 50/50 15% losfryst 3mm Fryst 180 2 500 5,00 Sverige
425997 Scan Blandfars 60/40 20% 3mm Kylt 14 2 500 10,00 Sverige

) KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
506790 Scan Flaskfars 17% 3mm Fryst 180 2 500 10,00 Sverige
551699 Scan Kalvfars 15-17% 3mm Fryst 270 2 500 10,00 Sverige
597706 Scan Lammfars 20%, rullpack 3 mm Fryst 180 1 000 8,0 Sverige

Vart alskade julbord ar trendigare an nagonsin. Nostalgi ar pa modet och
vi vill samlas med nara och kara kring julbordet for att njuta av traditionella
ratter som paminner oss om hur det var forr.

Men hur nostalgisk ar det okej att bli? Pressyltan med
rodbetor ar sjalvklar att géra comeback, sa aven
hembakad paté och den kryddpeppriga julkorven som
halkat av julbordet i jakten pa fornyelse.

Vad sags om grisfotter och skinkaladab med gurksallad?
Njaaa, riktigt sa langt tillbaka ska vi kanske inte ta oss.

Men revbensspjallen da? Du vet den dar ratten som rest-
en av dret heter Ribs och ar jattepoppis. Ar det i &r som
revbensspjallen tar tillbaka platsen bland det smavarma
pa julbordet?

Julen ar full av 6verraskningar, sa aven julbordet.

Vilka retroratter staller du julbordet i ar?




SORTIMENT JUL
KOTT FRAN
SVERIG E
SVENSKA JULPRODUKTER
KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
vill att maten pa julbordet ska ARTNR  VARUMARKE  VARUNAMN FRYST DAGAR FORP 6 KARTKG  URSPRUNG
vara svenskproducerad. 299080 Scan Smakaéttbullar 74% kott, 11% fett 8g Fryst 300 2100 4,20 Sverige
299063 Scan Notkottbullar stekt 67% kott, 13% fett 12g Fryst 300 2100 4,20 Sverige
------------------------------------------------------------------ 299066 Scan @ ® @ Gardskéttbullar 80% kott, 18% fett 20g Fryst 300 2 000 4,00 Sverige
g .7 === S 607295 Scan Prinskorv tunt skinn 61% kott, 23% fett 20g Kylt 30 1 000 8,00 Sverige
WIKA 247 7 2 Z Az V|Iken dl'oy(:k ar meSt 604195 Scan Prinskorv naturskinn oflatad 61% koétt, 23% fett 20g Kylt P 2 000 6,00 Sverige
4 E - - ’
: poppls pa jUIbordet N 604198 Scan Prinskorv naturskinn oflatad 61% kott, 23% fett 20g Fryst 180 2 000 6,00 Sverige
. ) 647495 Scan Julkoryv, kokt Kylt 40 800 9,60 Sverige
1 78% VI” ha JU|mUSt 632090 Scan Lackokorv 73% kott, 38% fett Kylt 90 1400 7,00 Sverige
- ; 6 kot 38% y ,
LI 631290 Scan Smalandsk I6kkorv 79% kott, 39% fett Kylt 20 1400 7,00 Sverige
: 2.43% julol -
: 407451 Scan Flasksida av Svensk Rapsgris® Kylt 24 4 020 8,04 Sverige
0 : 507426 Scan Kamben av Svensk Rapsgris® Fryst 180 2375 4,75 Sverige
; 5 3. 33% vatten
y 4 y ' 517811 Scan Revbensspjall utan brostben knackta Fryst 360 1 650 9,90 Sverige
' 723793 Scan Revbensspjall tjocka, sous vide 14% buljong Kylt 40 1 600 6,40 Sverige
. SR TR L T L M e BT i 641498 Scan Deli Kalvsylta Kylt 51 800 6,40 Sverige
1. 23% tycker att Julskinkan ar
- . 425790 Scan Notfars 10% 3mm Kylt 16 2 500 10,00 Sverige
den mest populara julmaten
: RiS é |a Malta ér favoriten 426193 Scan Blandfars 50/50 15% 3mm Kylt 14 2 500 10,00 Sverige
2. 18% foredrar Jansson g bland juldesserter, tatt foljd
& : av chokladasken!
3. 10%Sill
/ " ST T JULSKINKA
4. 9% alskar Kottbullar
KYLT/ HALLBARHETS- VIKT/ VIKT/
meSt av a"t ART NR VARUMARKE VARUNAMN FRYST DAGAR FORP G KART KG URSPRUNG
0 vill att kott & chark
680095 Scan Julskinka Piggham kokt utan nat, viktmarkt Kylt 90 3000 15,00 Sverige
5. 6% Lax ska dominera julbordet.
0 680596 Scan Julskinka Piggham kokt skivad, viktmarkt Kylt 20 1 800 5,40 Sverige
6_ 5 % JUImUSt — 682893 Scan Julskinka av Svensk Rapsgris® kokt utan nat, viktmarkt Kylt 20 3 000 9,00 Sverige
684094 Scan Julskinka av Svensk Rapsgris® skivad, viktmarkt Kylt 20 1 800 5,40 Sverige
7. 4% satter ReVbensspjé" forst : 681388 Scan Julskinka Hallbarhetsgrisen Kylt 90 2366 7,10 Sverige
0 680755 Scan Skivad julskinka Kylt 20 400 2,40 Sverige
8. 3% firar inte jul utan Prinskorv &
§
. o e} . o o o o =
9. 2% Gronkal g Allergiinformation: @ = Innehaller gluten = Innehaller laktos @ = Innehaller 4gg
2
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2% Vortbrod :
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S varsamt 6ver bokved

KALLARROKT SKINKA ?ﬁ M"
- Helmuskelskinka somvarir ] _
och en aning enris. Produkten far en distinkt roksmak
med fyllig karaktar och saftig mjuk konsistens..
- Fina hantverksskivor som ar enkla att ta ur
forpackningen. b g 4
- Forpackningsstorlek 500 gram.g VR
Artnr: 770631 | Antal ;rp/_srs: 6 %

3 NYHETER

KOKT SKINKA SKIVAD

- Helmuskel skinka som kokas for hand for att uppna e
en mild och mycket saftig skinka. i =

(

- Mycket bra forpackningsstorlek pa 500 gram som
passar saval frukost/brunch/hotellkundef men aven
till den offentliga kunden ex aldreboende gom kraver =
mindre forpackningar.

- Forpackningsstorlek 500 gram.

Artnr: 685430 | Antal frp/srs: 6 st

CHORIZO DE
PIMENTON

Chorizo de Pimenton ar en kryddstark varmrokt
korv med het smak av cayennepeppar och paprika.
Korven har en lite mer grovmald struktur och hog
kotthalt, 90%. Vara korvar innehaller bara svenskt
kott fran vara gardar.

Denna korv ar fri fran gluten, laktos, agg-, soja-,
mjoOlk- och artprotein.

ROKT SALAMI SKIVAD
- En svensk variant av rokt salami, som ar varsamt
rokt och smaksattmed vitlok. Den har fin avvagd
salta och ar tillverkad av bade noét och flaskkott.

+ Forpackningsstorlek 400 gram.

Artnr: 633030 | Antal frp/srs: 6 st

Artnr: 600248
Vikt/frp: 1,6 kg KOTT FRAN

Antal frp/srs: 4 st SVERIGE
Hallbarhet: 30 dagar

Kylforvaring: +8°C v
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VARA UTESALJARE VARA INNESALJARE

MICHAEL BENGTSSON 072-539 98 20 CHARLOTTE TOBERT 013-23 47 61
michael.bengtsson@hkscan.com charlotte.tobert@hkscan.com
HELEN ANDERSSON 070-368 08 98

helen.andersson@hkscan.com FGRSAUNINGSCHEF

CECILIA AKESSON 072-995 89 11 -
cecilia.akesson@hkscan.com FREDRIK SVARD 073-316 67 56

fredrik.svard@hkscan.com
MARCUS KARLSSON 070-292 46 25

marcus.karlsson@hkscan.com

ROBERT LOFQVIST 070-784 93 81 MATFORUM FoR PRoDUKT
robert.lofqvist@hkscan.com 00" MATREI.ATERADE FRKGﬂR
FREE_’RlK ASPLUND  070-341 59 30 020-59 59 77 matforum@hkscan.com
fredrik.asplund@hkscan.com

CECILIA WERNER 070-403 49 80 GROSS'STKU“RDINATGRER

cecilia.werner@hkscan.com

MARIA LUNDEMO 070-399 89 86
maria.lundemo@hkscan.com

MALIN HOLMDAHL 013-23 45 05
malin.holmdahl@hkscan.com

PHILIP HULTSTEN 013-23 45 54
philip.hultsten@hkscan.com




