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Hva er en dingr?

Det sies at amerikanske diners oppsto pa slutten
av 180o0-tallet, men da med utsalg fra hest og vogn.
Dinerskonseptet har gatt gjennom flere endringer, men
beholdt modellen med rimelig og velsmakende mat,
avslappet atmosfare og sene dapningstider. Det er denne
formelen som har gjort at den amerikanske dineren har
overlevd gjennom tidene.

Hamburger har en stor plass pa den amerikanske diners-
menyen. Ui kan tilby deg mange spennende og gode
hamburgervarianter som kan serveres bdde som
fastfood og som gourmetmat. | tillegg serverer vi deg

Klassikere som chili dog. ekte amerikansk frokost
og milkshake!

Ui hdper at vdar inspirasjonsfolder kan
inspirere deg til a lage spennende
hamburger- og dinersretter.
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Vi har lansert en ny og fantastisk hamburger
laget av kvernet norsk kalvekjgtt.
Det er en lys og lett hamburger som inneholder

kun 9.4 % fett og er smakfullt krydret.

Dette er en saftig burger & sette tennene il

4

25 g smor

3 dl melk

25 g gjeer

1 ts salt

2 dl sammalt hvete, fin

4 1/2 dl (250 g) hvetemel

Pensling: 2 ss melk og 2 ss sesamfro
eller andre fro.

Forvarm stekeovnen til 200 °C. Smelt smoret i en kjele,
dra kjelen av varmen og ha i melken. Blandingen skal veere lunken,
ca. 37 °C. Smuldre gjeeren i en bolle og hell i veesken. Ror til gjeeren
er opplest. Tilsett salt og mel, og ror deigen godt sammen slik at
den blir glatt og smidig. Bruk sa mye mel at deigen ikke klisser og
elt den godt.

Del deigen i 6 biter og rull hver bit til en flat bolle, ca. 10 cm
i diameter. Legg bollene pa bakepapir pa en stekeplate, dekk til med
plast og sett dem lunt til heving i ca. 15 minutter.

Pensle bollene med melk og dryss pa litt sesamfro eller andre fro
for steking. Stek hamburgerbredene midt i ovnen i ca 15 - 20
minutter. Avkjoles pa rist.

TJiméan- og honningsaus

4 ss creme fraiche

1 ss sennep

1 fedd finhakket hvitlok

1 ss honning

litt finhakket timian etter smak
salt og pepper

Bland sammen alle ingrediensene. Smak til med salt og pepper.

r Gilde Kalv

om 94 % kalvekjott hamburger 180 g
L 9,4 % fett Varenr. 417677
- EPD. 2989986

10,8 cm diameter

2

E Ralveburger med lgkringer og timian- og honningsaus.
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Beefburger er en burger med
grovmalt norsk storfekjott. Denne
burgeren er ikke tilsatt krydder, sa
her kan man variere smakene pa
tilbehoret til det uendelige!

Gilde Charolais
97 % storfekjott hamburger 180 g
18 % fett Varenr. 457647

EPD. 1479419

HAROLAIS

— den eksklusive hamburgeren

10,8 cm diameter

Charolais er verdens eldste rasedyr og kommer

X ) ) ° T ) Gilde Beef burger
fra Charolais-Brionnaisomradet midt i Frankrike. 93 % storfekjott 1509 g
Forhistorien som trekkdyr har resultert i at rasen er 17 % fett Varenr. 417097

stor av vekst med ekstra utviklede muskler i rygg og EPD 2652774

lar. Storferasens kjott er mort og fyldig med mindre
fett, og har en konsis biffsmak. Gilde Charolais
hamburger inneholder 97 % grovkvernet storfekjott og
minimum 51 % av det rene kJ[I]ttet kommer fra rasen +  Gilde Bacon terrsaltet skivet Varenr. 430151, EPD. 2319879
Charolais. | tillegg har vi tilsatt krydder for smak. N -

E V: Charolais hamburger med aioli, grillede portobelloskiver og bacon.
H: Beef Burger med remulade og en tykk skive Gruyere.

9,75 cm diameter
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BRUNNOPPORRIFT HAMBURGER

!I!!N"'l'”‘“\

mimn.mm)

1/1 dl vann

' “ MES l Y&E 400 g Gilde kjottdeig (f.eks. med 14 eller 18 % fett]
‘ ) 1/1 ts salt
"'""ll" |||||||“ st

l ""'I' 1||"|. l’
N, & <1 Ror inn salt. pepper og vann i kjttdeigen.
L HAMBURGER J men ikke ror for lenge Deigen skal ikke bli

(J seig. Ha litt vann pa en fjgl og form deigen

l/ / e . til runde kaker som klemmes ut til store
< m W ° flate burgere uten at det blir for kompakt.
Stek burgerne pa sterk varme. 1-2 minutter
6\9 m pa hver side.
l‘\

LAG DIN EGEN. .. NSPIRASJON TIL SYIAKER ‘ \ L

Hvis man gnsker kan man selvsagt ogsa tilsette smak i hamburgeren
f.eks. brent pepper. rokt flaksalt, chipotle, chili, friske urter og hvitlpk
— her er det kun fantasien som setter grenser!

Det finnes mange oppskrifter pa hva en hamburger
kan inneholde, med bade brodbiter, eqg, krydder, osv.
Vi anbefaler deg a tilby burgere med ren og god

kjpttsmak - og heller variere smakene pa tilbehgret CHIPOTLECHILI FENNIKEL

som en glace eller en dressing/saus. Grunnen til MED CUMIN: 0G ROSTTARIN:
dette er at det gir lengre holdbarhet pa hamburgeren, E'-Sggcﬁilgétt?:'%hm 38 fske E"-Sskgwl:{(ttttdggma"n
samt at du holder den ren for allergener. 2 ts cuminfre 111 ss fennikelfrg

1/1 ss maldonsalt

Bland sammen og bruk som
ekstra smak i kjpttdeigen til
hamburger.

grov sort pepper

Bland sammen og bruk som
ekstra smak 1 kjpttdeigen til
hamburger.

__________________________________________

Gilde Kjottdeig 14 % fett
Varenr. 461122, EPD. 2792604

Gilde Grov kjottdeig 18 % fett * :

Varenr. 461221, EPD. 2677342

* bestillingsvare i deler av landet

n Hjemmelaget hamburger med focaccia, fersk mozzarella
og grov tomatsalsa med oliven.






Gildes hamburgere er utelukkende laget av garantert EPD, 2860674

norsk kjott og oppfyller de strengeste krav
til kvalitet og mattrygghet.

gS
Gilde “‘Q

Hamburger
150¢g

94 % storfekjott 20 cm diameter

.
0,85 °|'_" 17 % fett

Varenr. 458378
EPD. 883694

Hvordan tilberede (jilde hamburger
med best resultat

Tilberedes fra frossen tilstand. Stek pa den ene siden til B R
kjottkraften kommer til syne, snu og stek til kjottkraften
kommer opp pa den andre siden.

13,5 cm diameter

5 Gilde
! Hamburger
! 94 % storfekjott 63g 0
! 17 % fett Varenr. 417707 & )
! EPD. 4011888 Gilde s
I Hamburger
| 0,86 c:[: 94 % storfekjott 190 g
: 10,4 cm diameter i 17 % fett Varenr. 458376
| EPD. 883454
5 Gilde
! Hamburger :
HA A MBURGER | . I & =
— ; L 17 % fett Varenr. 458387
! EPD 883777 Gilde
"/ storrelser : - Hamburger
. [ °
' L | 1,4cm 94 Astorfelqatt 250 g
: 11 cm diameter L 7 % fett Varenr. 458399
I - EPD. 884981
- | Gilde |
4 : Hamburger : '
HAMBURGERE ol DT
= m @ oa ! ,09 CIm o
_ , _ : L 17 % fett Varenr. 458388
...kan serveres til alle dggnets tider og i de aller fleste ! EPD. 883801 Gilde
spisesituasjoner. I'Lamburgere har blitt en stor suksess - - Hamburger
rundt om i verden bade som snack, lunsj- og middagsrett, : . . 13cm 94 % storfekjott 330g
og horer selvsagt til pa en klassisk dinersmeny. ! 12,7 cm diameter L 17 % fett Varenr. 417597

n Hamburger med salat, sylteagurk, tomat og lekskiver.

*
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PULLED PORK

P g Svinenakken rubbes. Kjgttet legges pa en panne med hoy kant

og stekes pa 90 °C i ca. 6-8 timer avhengig av stgrrelsen.
Spray nakken med noe eplejuice ca. hver time. Det er viktig
a tilfgre ltt syre (eplejuice] underveis.

1 ss paprikapulver  Hell alle ingrediensene i en
1'ss brunt sukker  bolle eller morter. Ha i en
1'ss sukker teskje olje og bland det godt.
3 ts salt Dette krydderet egner seq

1 ts malt pepper godt til de fleste kjpttslag og
1 ts cayennepepper  kan brukes som en basis til

| ts sennepspulver  andre smaker.

1 ts hvitlgkspulver ~ Prov gjerne med spisskummen

1 ts lokpulver eller oregano og persille.
' ' |P U L L |E ' |P ' H ‘< L stk gulrgtter fiiv kal og lok grovt. Skjeer
Pulled pork er en amerikansk BBQ-rett av langtidsstekt 174 hvitkal qulrgiter i tynne strimler

1 liten qul lok Bland sammen med majones
svinenakke som blir sa m¢r at den kan rives fra hver- - :

1/1 dl majones og rgmme. Smak til med salt,

andre. Det serveres ofte i hamburgerbrod med cole slaw.
pommes frites og en BBA-saus. Sausen kan enten
veere en klassisk tomatbasert saus, eller det kan

1dl lettrgmme pepper og sitron.
1 ss sitronsaft

salt og pepper

veere en senneps-BBA-saus. Chilibgnner er ogsa et
klassisk tilbehgr. J

SE OPPSKRIFT PA BBR-SAUS

Pk SIDE 18

Gilde Svinenakke u/ben
Varenr. 428981, EPD. 1095397

Gilde Svinenakke sousvidekokt m/sjy
Varenr. 472931, EPD. 2501005

________________________________________________ E Pulled Pork med BBQ-saus og Coleslaw.







a )
FRITYRRORE TIL CORNDOG

1 stk Prior egg Pisk sammen melk og egg. bland sammen med
1/1 ts bakepulver alt det torre. Om rgren er litt tykk, spe med ltt
1'ss sukker mer melk. Stikk hver polse pa en pinne, og dypp
35 g hvetemel en og en i rgren. Fritér pglsene en og en i varm
90 g polenta olje og la de renne av seg pa et kjokkenpapi.
1.5 dl melk

pinner

frityrolje

CHILI CON CARNE

ca. /7 kg Gilde storfe hgyrygg strimlet
1 stk lok

1 fedd hvitlok

olivenolje

1 ts chilipulver

1 chili, finhakket

Chili dog og corn dog er typiske amerikanske T'ts spisskummen
retter med pglser i hovedrollen. Chili dog er polse meeansa o kY Emes sorpeope]
| brgd toppet med chili con camne, og ofte med 200 g soltérkede tomater i ol
1 bokser hakkede tomater g%’
ost, lok og sennep. Corndog er polse som er V2 sk tanlstong e

dgppet I fritgrrtpre. fritert 0g servert pg en pinne. 1 bokser grytebgnner, fjem laken

Hakk gk og hvitlok og fres det i litt olivenolje
i en panne eller gryte. Tilsett chilipulver, fersk chili
spisskummen og litt salt og pepper. Tilsett kjgttet
(gieme fra pulled pork!) og la det steke til det blr
brunt. Hakk de soltgrkede tomatene og hell i gryten.
Tilsett tomater, kanelstang, og et glass vann.

Smak til med salt og pepper.

Gilde Chistorrapolse 105 g
Varenr. 417607, EPD. 2871622

Gilde Storfe hoyrygg strimlet La det koke opp og la det smakoke under lokk
Varenr. 435841, EPD. 2258127 i halvannen time. Ha i bgnnene en halvtime

AN L for det er ferdig.

n V: Corndog med sennep. k&
H: Chili dog med chili con carne, revet cheddar og redlok.







SLIDERS ER SMA HAMBURGERE MED STEKT ELLER
GRILLET KJQTT. DE KAN BRUKES SOM FORRETT, TIL TAPAS

ELLER SERVERES MED ULIKE SMAKER SO EN HOVEDRETT.

Uarier med kKjott og tilbeher!
Ralkunmedaljonger, pulled pork,
en minihamburger eller en pelse er
noen au alternativene. flu tilbeher som
salater og dressinger er det ingen
grenser. Her ligger alle muligheter
til rette for a komponere en
tallerken full av smaks-
bomber.

Fra venstre: Kalkunmedaljong med kjervelmajones,
Tapas chilipelse med avokado og redlek, Hamburger med
mynteyoghurt, Pulled Pork med ananassalat.

/
TASTY TILBEHR

KJORVELMAJONES:

1 dl majones blandes med en neve finhakket kjgrvel,
salt og pepper. Appelsinskiver er godt til!

MYNTEYOGHURT:

1 dl tykk yoghurt blandes med 2 ss finhakket mynte,
1 fedd hvitlok, salt og pepper. Topp med agurkskiver.
Epleskiver og varlgk er godt til!

ANANASSALAT:
1.5 dl frisk ananas grovhakkes og blandes med

*

k ss finhakket sitronmelisse.

E Prior Kalkunmedaljong 50 g
' Varenr. 376361, EPD. 2971497

. Gilde Kjottdeig 14 % fett
1 Varenr. 461122, EPD. 2792604

. @Gilde Grov kjottdeig 18 % fett *
\ Varenr. 461221, EPD. 2677342

E Gilde Svinenakke sousvidekokt m/sjy
1 Varenr. 472931, EPD. 2501005

. @ilde Svinenakke u/ben
| Varenr. 428981, EPD. 1095397

| Gilde Tapaspelse chili 20 g
' Varenr. 465577, EPD. 1061365

i * bestillingsvare i deler av Jandet
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Y SPARERIBS er fra suin og er bena som shjres fra suinekammen.
Dette er ben med sammenhengende kjett mellom beina.

Y SHORTRIBS er fra storfe og er storre og mer kjottfylt enn spare-
ribs. Ui bruker beina som sitter under entrecoten til var shortrib,
noe som gir mye godt marmorert kjott. Dette brukes gjerne som
langtidskokt og grillet kjett, ofte glasert med BBQ-saus.

Y HYLLINGUINGER tilberedt pa amerikansk vis betyr masse smak og
Klissete fingre. Man bruker gjerne en sot og krydret glasering.
Til dette serveres det ofte en dip, gjerne en blamuggdipp og litt
grensaksstaver.

Y BRISHET er her laget au kaluebryst, men kan ogsa lages au bryst
fra storfe. Ofte blir brystet rubbet med krydder og langtidsstekes
sa det blir mert og godt.

JDE ORDER3

BBQ-5AUS

1 kg Heinz Hetchup

0,5 kg brunt sukker

2 dl kaffe

2 dl Coca Cola

1 ss tabascosaus

Imakes til med et blandingskrydder

fille ingrediensene blandes i gitt rekke-
felge. Det beste er a lage sausen dagen
fer slik at den far «satt» segq.

EPLE-COLESLAW

1 stk grent eple
1/2 stk fennikel

2 ts revet ingefar
2 ss majones

3 ss lettramme
salt

pepper
sitronsaft

Skjar fennikel og eple i tynne shiver.
Bland det sammen med ingefar, majones
og remme. Imak til med salt, sitron og

pepper.

BLAMUGGDIP MED
STANGSELLERI

15 g blamuggost
1 dl lettremme

pepper

Mos osten med en gaffel og bland inn
remmen. Imak til med salt og pepper.
Jerver med stangselleri.

Gilde Storfe shortribs
Varenr. 409347, EPD. 4001962

Gilde Svin ribbeben
kam/miniribs
Varenr. 428497, EPD. 182899

JPARERIBS
2 kg Gilde miniribs

Marinade

2 fedd huitlok

1 ss paprikapuluer

1 ss tabasco

1 stk lek

1 ss korianderpuluer
2 ss tomatpure

2 dl olivenolje

2 ss eplesidereddik
2 ss sukker

1/2 stk chili

salt, pepper, sort og nykuernet

Begynn med marinaden. Finhakk lek,
huitlek og chili. Ha alle ingrediensene
sammen med kjettet og bland det godt
sammen. La det sta og marinere ett
degn i kjeleskap. Ha det i en kjele og fyll
pa med vann til det dekker kjettet. Hok
opp, ha pa en teskje salt, og la det sma-
koke til kjottet er mert, ca 1 time. Loft
stykkene ut au kjelen og legg de pa et
stekebrett. Lag BBQ-sausen. Pensle kjottet
med BBQ-saus og stek spareribsen spre i
oun pa grillvarme 220 °C i ca 15 min.

SHORTRIBS

1 kg Gilde shortribs
1,5 dI honning

1,5 dl sennep

salt og pepper

Forvarm ounen til 200 °C. Bland sammen
sennep og honning. Uend ribsen i
blandingen. Legg en rist pa langpanna

og legg ribsen pa denne. Stek i ounen i
ca 30 minutter eller til de er gylne og
gjennomstekt.

Prior Kylling overvinger

Varenr. 375566, EPD. 1582816

Gilde Kalvebryst u/ben

Varenr. 438019, EPD. 1297308

Spareribs, shortribs, kyllingvinger med blamuggdip
og stangselleri og brisket. Servert med Eple-coleslaw.
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3 stk Prior egg
50 g smer
2 dl melk

Smelt smoret. Hell i melk og egg. Visp sammen.
Bland sammen mel, sukker, bakepulver og litt salt
i en bolle. Tilsett vaesken mens du

La roren sta og svelle i 10 minutter.
Stek p nekakene i litt smo ( 15 cm
i diame ) il de f fin farge pa hver side.

Serveres med leonnesirup eller friske beer.

N

3333333333333333333333
! GIdSIccpl 75g
Varenr. 465227, EPD. 2804

. Gilde Sto fhyrygg mlt
. Varenr. 43584 58127






o Zemon Die g

BUNN: Mal opp smér og mel i en bolle. Tilsett resten
125 g smor av ingrediensene. Elt deigen sammen raskt til
3 dl mel en ball. Klem forsiktig ut pa et melet bakebord
1 ss sukker og rull den ut ca 0.5 cm tykk. Trykk deigen

7 ss kaldt vann lett i formen og knip av overflodig deig rundt
kanten pa toppen. Plassér formen pa et brett
og dekk med plastfolie. Sett i kjpleskapet ca
30 minutter.

FYLL: Visp eqg og sukker sammen i en bolle. Tilsett
LEMONCURD sitronsaft og bland sammen. Varm det hele
3 stk Prior egg forsiktig opp over et vannbad og r¢r rundt med
2.5 dl sukker en visp hele tiden. Nar blandingen begynner &
1.5 dl sitronsaft ~ tykne, ta den vekk fra platen og tilsett smgr i
100g romtemperert  terninger. Rgr godt. Fyll formen med lemoncurd
smor i terninger og stek i ovnen pa 180 °C 15 minutter (eller
forstek skallet og ha i lemoncurden etterpa.]

MARENGS: Pisk eggehviter stive. Tilsett 1 ts sitronsaft
og 1 dl av sukkeret under pisking. Resterende

4 eggehviter
2,5 dl sukker og vann har du i en kasserolle

1 ts sitronsaft

3.5 dl sukker og koker til sukkerlake. Hell den varme
m H ﬂ H D m m EH H LD H l 3/4 dl vann sukkerlaken inn i marengsmassen
i en strale under pisking. P
Pisk til marengsen er kald og far en tykk. luftig %\'@
N

konsistens. Ha marengsrgren i en kakesprgyte é
eller brgdpose med hull og sprgyt marengs

pa toppen av kaken, eller legg den pa med
en slikkepott og form fine bevegelser.
UEI [jE UEBBEHTEH Stekes midt i ovnen ved 150 °C i ca
- 20 minutter — eller du griller den lett \ /
[ A '] EH 3 m E ﬂ HJ E ﬂ under grillen eller med en créme briilée-brenner.
" | ] '

ABSOLUTTE HLASSIKERE, | oo @

Varenr. 370101, EPD. 238634

E Lemonpai med marengs.

\

|8D)
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med aall Faramell

3 dl sukker

100 g usaltet smor romtemperert, kuttet i biter
1.5 dl kremflote

1 ss Maldonsalt eller flaksalt

Smelt sukkeret pa middels varme uten & rre. Det skal smelte,
men ikke brennes. Tilsett deretter smoret forsiktig. La det
smelte. Ta karamellen av varmen og hell i kremflgte mens du
visper. Tilsett til slutt saltet. La sausen avkjples for servering.

Lag kuler av vaniljeis og topp med salt karamellsaus
og ferske jordber.

o
*

Y(ilestiake
Porsjon: 7 glass

3 dl melk
J ss vaniljeis
20 bringeber eller jordbeer, gjerne frosne

Hell de frosne beerene og melken i en blender.
La maskinen ga til alt er blandet.
Hell i is og topp med krem

og cocktailbeer.

Bnsker du andre smaker bytter
du ut beer med sjokoladesaus.
eller f.eks. banan.

Sjokolademilkshake, jordbaermilkshake og vaniljeis
med salt karamell
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FERSH  FRVET

461122 1791604 Gilde Kjpttdeig 14 % fett 15 kg

461211 1677341 Gilde Grov kjpttdeig 18 % fett @ 50 kg *

417677 1989986 Gilde Kalv hamburger 180 g @ 56 kg *
457647 1479419 Gilde Charolais hamburger 180 g @ 56 kg *
417097 1652774 Gilde Beef burger 150 g @@ 5.57 kg *
417707 4011868 Gilde Hamburger 63 g 48 kg *
458387 883777 Gilde Hamburger 100 g @ 5.06 kg *
458388 863801 Gilde Hamburger 130 g @ 571 kg *
458378 883694 Gilde Hamburger 150 g @ 5.55 kg *
458376 883454 Gilde Hamburger 190 g @ 5.6 kg *
458399 864981 Gilde Hamburger 250 g @ 596 kg *
417597 1860674 Gilde Hamburger 330 g @ 5.18 kg *
409347 4001362 Gilde Storfe shortribs @ 14 kg *
418497 162899 Gilde Svin ribbeben kam/miniribs @ 10.0 kg *
428981 1095397 Gilde Svinenakke u/ben @ 4.0 kg *

471931 2501005 Gilde Svinenakke sousvidekokt m/sjy @ 1.5 kg *

438019 1297308 Gilde Kalvebryst u/ben @ 1.2 kg *
435841 1158177 Gilde Storfe hoyrygg strimlet @ 1.5 kg *

376361 1971497 Prior Kalkunmedaljong 50 g o @ 4x 10 kg *
465117 1804474 Gilde Salsicciapglse 1@ 75 g @ 12 kg *
417607 1871612 Gilde Chistorrapglse 105 g @ 1 x 1.1kg *
465577 1061365 Gilde Tapas chilipplse 20 g @ 2.0 kg *
375566 1582816 Prior Kylling overvinger @ 50 kg *
430341 638403 Gilde Bacon u/svor skivet @ 1.8 kg *

430151 1319879 Gilde Bacon tgrrsaltet skivet @ 18 kg *

370101 138634 Prior Eqg str. L 30 pk. 63-73 g @ 16.3 kg *

@ LAGERFURT NORTURA @ LAGERF§RT GROSSIST

*

Nyhet!

Nyhet!

Nyhet!

Til spareribs

Til pulled pork

Til pulled pork

Til brisket

Til chili con carne

Til slider

Til frokost

Til chili dog og corndog
Til slider

Til frokost
Til hamburger






URRE SALGSHONTOR e ===

ey &»écz&wzl' over hele landel  Sdgskontor Nord- og Midt-Norge
0 har disse felles telefonnumrene: @ s 185

Vare hyggelige medarbeidere pa salgskontorene kan gi deg svar pa de fleste spyrsmal rundt vare produkter.
De som arbeider her har lang erfaring med & bista kunder i storkjgkkenmarkedet og kan hjelpe deg med & finne
riktig produkt tl ditt behov. Spér de ogsa gjeme om vi har noen gode tilbud i dag! fiit kan du ringe og bestille
produktene du trenger direkte via telefon. Du kan ogsa velge a fa fast oppringing for bestilling hvis du gnsker det.

REGIONSS]JEF SALG - SOR
Vidar Nilsen
Mobil: 959 32 369 : e-post: vidarnilsen@nortura.no

REGIONSSJEF SALG - NORD
Per Ove Jakobsen
Mobil: 480 08 412 - e-post: per-ove jakobsen@nortura.no

REGIONSSJEF SALG - VEST
Ove Jarland Roed
Mobil: 917 61 903 + e-post: ove.jarland roed@nortura.no

nor'l'u rQ  lerenveien 37, 0585 Oslo
PROFF Postboks 360 Bkern, 0513 Oslo

tIf. 03070 + proff@nortura.no
wwuw.norturaproff.no
wwuw.facebook.com/norturaproff
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