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Hwva er spesielt med

(ilde Ekgtra

Gilde Ekstra er i en klasse for seg; dette er ganske enkelt noe av det ypperste du kan fa av norsk
kjott - en selvskreven ravare for kresne kokker som vil servere sine gjester det aller beste. Fgr en
stykningsdel far lov & beere etiketten med Gilde Ekstra-navnet, foregdr en ngye utvelgelse basert pa,
fastlagte kriterier nar det gjelder krav til vekt, mgrhet og marmorering. De strenge kriteriene er
utarbeidet i samarbeid med norske kjgkkensjefer, og sgrger for at kjgttet holder stabilt hgy kvalitet.
Gilde Ekstra har veert en merkevare for de kresne i mange ar. N& bringer vi to eksklusive nyheter
til sortimentet: Gilde Ekstra Limousin og Gilde Ekstra Svin.

Dette gjor Gilde Ekstra produktene s unike *

Behandling rett etter slakting er noe av det viktigste for & fa mgrt kjgtt. Nedkjgling og stimulering av slaktene
er helt avgjgrende for mgrningen. Dette er derfor et sveert viktig fokusomrade ved produksjon av alle Gilde

Ekstra produktene.

Elektrostimulering

Rett etter slaktingen, bruker vi elektrisk stimulering
ikjottet. Dette forbrenner energi i musklene slik at
musklene trekker seg mindre sammen. Dette gir lange
fine kjgttfibre. Jo lengre fibre, jo mgrere kjgtt.

Nedkjoling

Vibenytter kondisjoneringsprogram i kjglerom, slik at
kjgttet blir kjglt ned riktig. Dette gjgres frem til musklene
har satt seg ved 10 °C (ca 10 timer) og hindrer kuldefor-
kortning i kjgttet.

Hoftehenging

Som eneste kjgttleverandgr i Norge bruker Nortura
hoftehenging av kalv- og storfeslakt for & sikre optimal
og jevn mgrhet pad kjottet. I denne teknikken bruker vi
tyngde-kraften slik at vi fir lange, fine fibre i kjgttet.
Teknikken har spesielt god effekt pa stykningsdeler
som sitter i 1&ret, f.eks. flatbiff og mgrbrad.

Ensartet vekt

Gilde Ekstra stykkes opp etter ngye fastsatte
retningslinjer. Dette sikrer at produktene har et lite/
begrenset vektintervall, noe som sikrer forutsigbarhet
for kokken.

Marmorering

Ved utsortering til Gilde Ekstra legges det vekt pa

8 velge dyr med godt fordelt intramuskuleert fett.

Til Gilde Ekstra benyttes dyr klassifisert i fettgruppe 1+
til og med 4+ med god marmorering.

Kjottet kan alltid identifiseres

Nortura legger sveert stor vekt pa matvaresikkerhet og
har strenge rutiner og prosesser som sikrer sporbarhet.
Bade du og dine gjester kan veere helt trygge pa at alt
kjott som er Gilde-merket kan spores tilbake. Alt kjgtt fra
Gilde er av norsk opprinnelse - det er garantert!

* Gilde Ekstra svin har et eget sett med kriterier.

Klassifisgr Egil Nilsen p& Nortura Gol
inspiserer hoftehengte limousinslake.




(Gilde introduserer

L Imousin

«Den gyldne rase»

Limousin er en hgyt skattet storferase pa
grunn av sitt fantastisk mgre og velsmakende
kjptt. Rasen har sitt opphav fra Limousin-
omradet i Midt-Frankrike, og her er det funnet
16.000 &r gamle hulemalerier som viser okser
sveert like Limousin.

Limousin avles forst og fremst pa grunn av sine
unike egenskaper i kjgttproduksjon, og stambok
for rasen ble etablert allerede midt p& 1800-
tallet. I Norge har det veert drevet planmessig
avl siden 1990-tallet.

Dyrene har usedvanlig kraftig muskulatur i
rygg og kryss, og en spesiell kjgttfull bakpart.
Rasen kjennetegnes ved hgy fertilitet, lett kalv-
ing, lav beinprosent, lite fett og at dyrene blir
tidlig slaktemodne.

Limousin er utpregede flokkdyr, og i Norge gar
dyrene fritt ute pa grgnne beiter fra, var til hgst.
Om vinteren oppholder de seg i romslige fjgs
som sikrer mosjon og frisk luft.

Resultatet er at norsk Limousin gir et
fantastisk mgrt og kortfibret kjgtt som er lyst
og magert, og har en fantastisk evne til & holde
pé saftigsheten under tilberedning.
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Limousjnoksen
dgar,

Nyhet!
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Limousin ytrefilet
Gilde Ekstra
Ytrefileten tas ut mel-
lom 10. og 11. ribbein og
bak til hoftekammen.
Fileten pusses fri for fett
og sener og rettskjeeres i
begge ender.

mousin hg gg u/ben
Gilde Ekstra

al veere skaret fra nakken
gje idet mellom siste og forste
TYyES n sages av ved det fremste
ribbein arallelt med ytterkanten av
 hgyryggen. Deles fra entrecotekammen
like bak det 5. ribbeinet og benes ut.
Ryggsene fjernes og hgyryggen skjseres
fri for brusk fra bogbladet.
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Limousin indrefilet
Gilde Ekstra

Fileten renskjeeres, men hinner
beholdes for & bevare kjgttsaften
under modning. Fileten skal veere

fri for snittsar.

Limousin entrecote
Gilde Ekstra

Kammen skal veere tatt
4 ut bak 5. ribbein til mellom
' 10. og 11. ribbein.
Kammen skal veere rett-
skjeert ca. 1 cm utenfor
ytrefiletens kant. @vrig
naturlig fett beholdes pa.
Kammen skal veere
rettskjeert i begge ender
og mest mulig flat
péa toppen.

Limousin mgrbrad Gilde Ekstra

Mgrbradens minste og mgreste del.
Senen pa mgrbradfileten fjernes og fileten
renskjeeres for fett. Den hoftehengte
mgrbradfileten egner seg ypperlig til
alle typer biffretter.
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(Gilde BEkstra,
LoOr’'le

Gilde Ekstra Storfe kommer selvsagt
utelukkende fra norske dyr - sunne og
friske, og alet opp av omsorgsfulle norske
bgnder med strenge krav til dyrehold.
Alle dyr beiter ute og kalvene blir ammet
av kua, noe som er sveert viktig for dyrets
vekst og utvikling.

Nortura er eneste norske leverandgr som
benytter hoftehenging av storfeslakt for &
sikre optimal og jevn mgrhet pa kjsttet.
Metoden gar ut pa at slaktet henges opp
etter hoften, slik at muskelsammentrekning
forhindres. Dette gjgr at kjgttet blir
betraktelig mgrere. I tillegg blir flere
stykningsdeler mgre, slik at flatbiff og
mgrbrad far sveert gode egenskaper som
biffkjgtt. Filetene blir ogsad lengre, i og med at
musklene ikke trekker seg sammen. Dette gjgr
det lettere & skjeere ut jevne biffer fra de hele
filetene.

I fplge Gildes kravspesifikasjoner skal kun
ungdyr (ung-okse, kvige samt kastrat) med

en slaktevekt mellom 225 og 350 kg benyttes
som rastoff til Gilde Ekstra. De unge dyrene har
mindre bindevev enn eldre, noe som pavirker
mgrheten. Det er en helt separat varestrgm som
kanaliseres inn til Gilde Ekstra.
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Storfe indrefilet Gilde Ekstra w '§ T ’. a 'lqri‘l
'/- -n\' Fileten renskjseres, men hinner L) “ W " L F )} ’
q 'l beholdes for 4 bevare Kjgttsaften - o "i ) #
i )‘ under modning. Fileten skal : ,ﬁ‘\r ‘ Storfe mgrbradfilet
veere fri for snittsar. I . k Gilde Ekstra

Storfe entrecotekam m/ben -+ £ Mgrbradens minste og

Gilde Ekstra . Pe mereste del. Senen pa

Kammen skal veere tatt ut fra mellom — mgrbradfileten fjernes

6. og 7. ribbein til og med 12. ribbein. - — og fileten renskjeeres for
Kammen skal veere rettskjeert ca. '/ a‘ i Y fett. Den hoftehengte
1 cm utenfor ytrefiletens kant. @vrig '[
4| ]

mgrbradfileten
naturlig fett beholdes pa. Kammen skal egner seg ypperlig til
veere rettskjeert i begge ender og mest Storfe entrecotekam alle typer biffretter.
mulig flat pa toppen. Gilde Ekstra
Kammen skal veere tatt ut ’
fra mellom 6. og 7. ribbein til ¥ .
og med 12. ribbein. Kammen -
skal vaere rettskjsert ca. y ¥
1 cm utenfor ytrefiletens L ]
' . -
- S 5 kant. @vrig naturlig fett £ '/-l:'
beholdes pa. Kammen skal I - 'l
- . . 4 2]
\ ‘ veere rettskjeert i I?egge
ender og mest mulig flat Storfe ytrefilet
pé toppen.

Gilde Ekstra >3,5 cm

Ytrefileten tas ut mellom
10. og 11. ribbein og bak
til hoftekammen. Fileten
pusses fri for fett og sener
og rettskjeeres i begge
ender.

\ Storfe biffstek/roastbiff Gilde Ekstra,

Storfe flatbiffen drar ogsé god nytte av hoftehengingen. Gilde Ekstra biffstek er den stgrste delen
av flatbiffen og egner seg spesielt godt som rastoff til roastbiff. Biffsteken skal veere fri for fett og
lokket fjernes. Hinnen under lokket skal sitte pa for & bevare kjgttsaften under modning.
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(yilde Ekstra )

: 3 LF
Kalv indrefilet Kalv ytrefilet Superior Kalv entrecotekam u/ben @y
Gilde Ekstra* Gilde Ekstra Gilde Ekstra* ¥ Y
Indrefileten er det mareste Kalv ytrefilet skal tas Kammen gkal tas ut bak 8, ribbein og Kaly mgrbradu/ben
Kkjottet pa kalven. Mini- ut mellom det 4. og 5. mellom 10. og 11. ribbein. Kammen Gilde Ekstra ’/..—'
mumsvekt pa fileten er 0,7 ribbenet 0g hoftekammen. skal veere uten ben, renskéaret og - (1 ‘I
i

kg. Hovedsenen er bevart Fileten skal vaere pusset rettskaret i begge ender. hoﬁ;ﬂef:;,gi(fgz;lﬁ'gzcrtda )
pa for & beholde kjgttsaften. fri for sener, hinner og fett *Begrenset til 1
Kalvefileten skal veere fri for 08 veere rettskaret i begge e = Earere.fDefp skal ren- %
For mange er kalvekjgtt det beste kjgttet snittsar. ender. Minimum tykkelse :e ifzigieif b‘ztgtgcége‘fgz ol m -
= * ; pa fileten skal veere  cm. ¢ otte er mgrbradlokket
man kan sette tennene i - lett og lyst med Begrenset tilgang AT T S

eksklusivt preg. Gilde har til sine kunder
valgt ut kalvekjptt av ypperste kvalitet
som far kvalitetsmerket Gilde Ekstra
Kalv.

veere maks 8 mm. Fettlok-
ket kan gjerne rutes opp for
steking.

Hoftehengingen og den spesielle kjgle-
prosessen gir flere mgre stykningsdeler,
og en stabil hgy kvalitet. Spesielt gunstig
effekt har denne spesifikke prosessen

pa ytrefilet og flatbiff.

For & godkjennes som rastoff til Gilde
Ekstra Kalv, skal dyrene ha en slakte-
vekt mellom 90 og 140 kg. I tillegg

er det satt krav til at slaktet skal ha
en fintrevlet kjgttstruktur og den
karakteristiske lyse kjgttfargen.

God kjgttfylde er ogsé avgjgrende i
valg av dyr. Gilde har stilt hgye krav
til foring og behandling av kalvene
gjennom hele oppveksten. Gilde
Ekstra Kalv er kun dyr klassifisert

i klasse O- eller bedre, med en
kjpttfylde i gruppe 2- eller bedre.
Dette er gjort for & sikre at kun det
beste kalvekjgttet blir benyttet.

Kalv entrecotekam u/ben Kalv flatbiff Gilde Ekstra Kalv larstek u/ben surret Kalv bogstek u/ben surret
Gilde Ekstra Flatbiffen er den stykningsdelen Gilde Ekstra. Gilde Ekstra

Kammen skal tas ut bak som hoftehengingen har stgrst Kalvesteken er tatt ut av kalv Kalvebogsteken er tatt fra
5. ribbein og mellom 10. og effekt pé. Den blir mgrere og er et lar med mgrbrad. Steken er bogplommen. Steken er
11. ribbein. Kammen skal egnet rastoff til blant annet wiener- handsurret og renskaret for handsurret og renskaret
veere uten ben, renskaret og snitzel og saltimbocca. Lokket er brusk, sener og overflgdig fett. for sener og overflgdig fett.
rettskaret i begge ender. fijernet og flatbiffen er delt slik at vi

Y . har igjen den stgrste delen som er ’/.-x\ '/.-—\
feeneeiicans skaret fri for sener og fett. C'H ‘i ()')'d‘[
A Ui }}
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s Nyhet!

Ribbe sideflesk m/ben Gilde Ekstra

Tynnribbe med svor der buklisten skal veere
skaret fra resten av siden ca. 1 cm utenfor kanten
av bakerste ribbein neermest kammen og parallelt

med forkanten av tynnribben.

Maksimum fett-tykkelse er 15 mm, malt pa
snittflaten mot kammen, 6 cm regnet fra forkant.

Beina knekkes pé langs i & striper med jevn
avstand imellom.

T-bone av svin Gilde Ekstra

Filetkam skjeeres i skiver med 2,5 cm tykkelse.
Tykkelsen skal veere lik gjennom hele stykket
350-380 g pr. kotelett. Minimum tykkelse pa
indrefilet skal veere 4 cm.

(7ilde Hkstra,

SVin

Mer eksklusiv produksjon enn Gilde Ekstra Svin skal du lete lenge etter: Kun to garder i Norge
produserer denne delikatessen. Begge ligger ved Mjgsa i Hedmark fylke, et av landets mest
fruktbare landbruksomrader. Og som du sikkert allerede har gjettet — dette er de samme grisene
som benyttes til produksjon av Gildes utsgkte og kritikerroste Santa Kristina-skinke!

Basis for Gilde Ekstra Svin er en krysning av landsvin (50 %), Yorkshire (25 %) og Duroc (25 %).
Dette gir kjgttet mer fettmarmorering, bedre tykkelse og riktig spisekvalitet. For & sikre at fettet
i skinkene ikke harskner under lagring og modning, far grisene et eget spesialfor som
inneholder lite umettet fett og minimalt jodtall. Dette gir ogsa et fast, hvitt spekk pa skinkene.

I tillegg er foret tilsatt bergmynte (oregano).

Dyrene far ogsé vokse seg stgrre enn vanlig; slaktevekten pa Gilde Ekstra Svin er rundt 160 kg,

mot normalt bare 115 k§g.

Hgsten 2012 lanserer vi to nye produkter i Gilde Ekstra Svin: T-bone og ribbe.

~

det beste av norsk svinekjott



Norsk Kjgtt

Selv om dyrebesetningene i Norge blir stadig stagrre, er de smé om vi sammenligner med andre land.
Vare bgnder har god oversikt og kontroll med dyrene. Norsk landbruk er rent og naturlig - frisk luft
og grgnne enger har vi mye av! Norge har ogsé rikelig tilgang pa friskt vann, noe som er mangelvare
i mange land.

Norsk storfe har en forrasjon som i hovedsak bestar av gress pé beite (grovior) - det naturlige foret
til storfe. I mange land foregar sluttforingen (de siste 8 -9 mnd for slakt) i «feedlots», der grovior
andelen minimaliseres til fordel for soya og annet kornbasert for.

I tillegg er norsk kjgtt kortreist og blir ikke fraktet «verden rundt». 75 % av storfekjgttet blir
produsert i kombinasjon med melk, dette gjgr det bade effektivt og klimavennlig.

Ved 4 ha jordbruksproduksjon over hele landet bidrar vi ogsé til & opprettholde og skape
arbeidsplasser. Neeringsmiddelindustrien er Norges stgrste landbaserte industri og har
hjprnestensbedrifter i mange lokalsamfunn.

Nortura er et samvirke og vi er eid av 18 700 norske bgnder.

Som en del av det norske landbruket sgrger vi for trygg matproduksjon og gode opplevelser for
befolkningen over hele landet. Vi driver aktiv (landskapspleie»r. Et levende og levedyktig norsk
landbruk med en blanding av smaé og store gardsbruk gjgr at viilandet vart har grgnne dalsider,
fjorder og lever omkranset av aker, eng og garder. Rett og slett det som gjor Norge til det det er.

7 Norsk land
er rent og natu
- frisk luft og
gronne enger har _
vi mye av! 99 -

Avlsoksen Edgar pa .'k_ 1
beite i Eidsvoll. v ith BN



Dertor er det

lpNnNsom:
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Vi spiser stadig oftere ute her i landet, og det er ingen tvil om at norske restaurantgjester er blitt
mer kvalitetsbevisste. Ikke minst skyldes dette at velstandsgkningen har gjort nordmenn til
verdensmestre i reising, og pa utenlandsferier er utemaltidene en sveert viktig ingrediens.

Samtidig er avisene fulle av kvalitetsvurderinger av restauranter, det skrives mye om det norske
kokkelandslagets gode prestasjoner og oppskriftsbgker av norske og utenlandske kokker selger som

nygrillet indrefilet.

Forretningsideen bak Gilde Ekstra er & levere det beste norske kjgttet til norske spisesteder.

Ved & servere dine gjester det ypperste kvalitetskjgtt fra et sunt, norsk landbruk, vil du styrke din
konkurransekraft og bygge lojalitet. Du far kort sagt det ethvert vellykket spisested er avhengig av:
Mer forngyde gjester!

77 Server dine
gjesterdet &
ypperste kjottet
og du bygger
lojalitet. 77

Hallvar Ellingsen,
Det norske kokkelandslaget.
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Gilde Ekstra
Kalvefilet rullet

i St. Kristina skinke
med kremet gnocchi
0og ruccula

Pr. porsjon

180 g kalvefilet

2 skiver spekeskinke
150 g mandelpotet
1/ eggeplomme

100 g mel

15 g reven rgkt Jarlsberg eller
annen ost

1ss smgr

1dl figte

1 ss madeira

100 g ruccula

1 fiken

40 g aromasopp

1ts smgr

Rull kjpttet i spekeskinken

og svi av i pannen.

Stek til gnsket kjernetemperatur
(85-70 °C) pa 160 °C, og la hvile i
20 minutter fgr tranchering.
Kok potetene mgre, sil av vannet.
Rgr inn mel, ost og eggeplomme.
Form deigen til smakuler som
rulles avlange, og trykkes ned
med en gaffel.

Kok opp rikelig med vann, slipp
gnocchien oppi. Ikke rgr rundt,
den flyter opp nér den er ferdig.
Ta ut, og la den renne av seg.
Stek den s& gylden og litt crispy
ismgr i panne, hell over flgte og
madeira og la, den koke seg litt
inn.Smak til med salt og pepper.
Stek soppen gylden i smgret

og ta pannen av varmen.

Tilsett ruccula og fiken delt i fire.
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Gilde Ekstra
Mgrbrad med
baconrgsti,
mynte-spinat-erte-
og aprikossalat

Pr. porsjon

180 g mgrbrad

100 g torkede aprikoser
50 g erter

100 g spinat

1/2 ts hakket mynte
5 ss smgr

1 appelsin

1ss sukker

1 fedd knust hvitlgk
180 g potet

2 skiver bacon

1/2 ts salt

litt pepper

Renskjeer kjgttet, rull det til en
stram pglse i flere lag cling-film.
Stek pé kombidamp pa 50 °C til
en kjernetemperatur pa 50 °C.
La kjgttet hvile i 20 minutter,
pakk det ut av plasten og stek det
i panne med 1ss smgr og hvitlgk
til gylden overflate. La hvile litt
for tranchering. Skrell potetene
og riv de péa rivjern. Klem ut
veaesken og tilsett strimlet bacon,
1ss smeltet smgr, salt og pepper.
Form til en flat og rund kake, og
stek gylden i panne i litt olje.
Etterstek i ovnen pé 180 °C

i 5 minutter. Blansjer ertene.
Stek spinaten i panne, ha i ertene
og strimlede aprikoser.

Lag ngttesmgr av 2ss smgar, siles.
Lag karamell av sukkeret og kok
det ut med appelsinsaften.

Bland begge komponentene til
vierge.
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Rullade av Gilde
Ekstra storfe
ytrefilet med
urtekremost og
quinoa- og
potetkrokett

Pr. porsjon

180 g ytrefilet

50 g kremost med urter
1ss finhakket urter
salt

pepper

30 g quinoa

100 g poteter

2ss flgte

legg

brgdkrum

2 ss gresskarkjerner
120 g blomkaél

20 g varlgk i skiver

Skjeer ytrefileten flat til rullade,
smgr pd kremost og dryss pa
urter. Rull sammen igjen og bind
opp med hyssing, gni inn med salt
og pepper. Svi av i varm panne
med litt olje, stek pd 160 °C til

ca 55 °C kjernetemperatur.

La hvile like lenge som den sto i
ovnen. Kok poteter mgre, damp
ut etter & ha helt av vannet.

Kok quinoa etter anvisning pé
pakken. Bland disse sammen, ha i
flgte, smak til med salt og pepper.
Rull massen ut til pglser, vend

i egg og brgdkrumme, fritér
gyldne, renn av pé kKjgkkenpapir.
Skjeer blomkalen ned i mindre
buketter, blansjer, og stek gyldne
i panne med gresskarkjernene
og varlgk. Smak til med salt og
pepper.




Besgstillingsinformasjon

Varenummer EPD
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1imousin entrecote Gilde Ekstra . _ kj Qtt et til n OP Sk. e
Limousin hegyrygg u/ben Gilde Ekstra 433680

Limousin hgyrygg u/ben Gilde Ekstra 433689 2631638 ‘ 3-5 kg 24 Spl S e St e d eI,. 7 ’

Limousin indrefilet Gilde Ekstra

i
o
3
@
I

Limousin mgrbrad Gilde Ekstra

Limousin entrecote Gilde Ekstra

STORFE Varenummer EPD Vekt Fersk Fryst
Storfe indrefilet Gilde Ekstra 433400 228650 1,6 kg X
Storfe indrefilet Gilde Ekstra 433409 378307 1,5 kg b'd
Storfe ytrefilet u/fett Gilde Ekstra, >3,5¢cm 433420 156893 3 kg X
Storfe ytrefilet u/fett Gilde Ekstra >3,5cm 433429 978106 3 kg X
Storfe entrecotekam Gilde Ekstra, 433450 186643 2,5 kg X
Storfe entrecotekam Gilde Ekstra 433459 1060862 2,5kg X
Storfe mgrbradfilet Gilde Ekstra, 433460 1060763 0,5 kg X
Storfe mgrbradfilet Gilde Ekstra 433479 1060789 1,2 kg 5%
Storfe biffstek/roastbeef Gilde Ekstra, 433490 1060808 3kg X
Storfe entrecotekam m/ben Gilde Ekstra 433440 2333847 6 kg X Superior
KALV Varenummer EPD Vekt Fersk Fryst
Kalv indrefilet Gilde Ekstra 438300 1025048 0,9 kg x
Kalv indrefilet Gilde Ekstra 438309 1061126 0,9 kg b4
Kalv ytrefilet Gilde Ekstra 438310 203778 1,8 kg X
Kalv ytrefilet Gilde Ekstra, 438319 1061134 1,8 kg x
Kalv mgrbrad u/ben Gilde Ekstra 438320 204636 1kg X
Kalv mgrbrad u/ben Gilde Ekstra 438329 1061142 1kg X
Kalv culotte Gilde Ekstra, 438530 1937655 0,5kg b4
Kalv culotte Gilde Ekstra 438539 1937663 0,5kg X
Kalv kam u/ben Gilde Ekstra 438480 1025329 1,3 kg X
Kalv kam u/ben Gilde Ekstra 438489 1061175 1,3 kg X
Kalv entrecotekam u/ben fra Fjordfylket Gilde Ekstra 438201 2403038 1,3kg 5 Superior
Kalv entrecotekam u/ben fra Hallingdal Gilde Ekstra 438051 2403004 1,3 kg b Superior
Kalv entrecotekam u/ben fra Jeeren Gilde Ekstra 438021 2402972 1,3 kg X Superior
Kalv flatbiff u/filet Gilde Ekstra 438510 1095330 1,3 kg b4
Kalv flatbiff u/filet Gilde Ekstra 438819 1095348 1,3kg X
Kalv 1arstek u/ben surret Gilde Ekstra 438490 861922 3 kg
Kalv bogstek u/ben surret Gilde Ekstra 438430 1296045 _kg

Varenummer EPD

422281 . 2525061 4%g

SVIN
Svin sideflesk m/ben Gilde Ekstra
T-bone av svin Gilde Ekstra
Svinenakke u/ben Gilde Ekstra

Produktene bestiller du hos vart salgskontor eller ta kontakt med din Nortura PROFF konsulent.



KONTAKTINFORMAS]JON:

Salgskontor Sar-, @st- og Vest Norge - tIf. 815 815 44
Salgskontor Nord- og Midt Norge - tlf. 815 220 85

Per Ove Jakobsen
Regionssjef Salg - Nord
Mobil: 480 08 412
E-post: per-ove.jakobsen@nortura.no

Vidar Nilsen
Regionssjef Salg - Sar
Mobil: 959 32 369
E-post: vidarnilsen@nortura.no

Ove Jarland Reed
Regionssjef Salg - Vest
Mobil: 917 61 903
E-post: ovejarland.roed@nortura.no

Nortura
PROFF

Nortura PROFF
Larenveien 37, 0585 Oslo + Postboks 360 @kern, 0513 Oslo
tlf. 03070 - proff@nortura.no

www.norturaproff.no
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