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ulen ar lika med rullad sylta, lutad

fisk och dopp i grytan. Den ar full

av frestelser i alla former och kal i
gront och roétt och brunt. Den ar lika
med prinskorvar och patéer, julskinka,
juldl, julmust och massor av masten.
Traditionens makt ar stor och lika stora
ar férvantningarna; ingen gang under
aret &r de lika ristade i sten. Du kan
omojligt plocka bort kottbullarna och
har du inte dukat fram grisfoétterna kan
du fa kalla handen.

Men julen &r ocksa ett smorgasbord
av modjligheter, inte minst julbordet.
Det ligger i sjalva det langa bordets
natur: det finns massor med plats att
lyfta in nya idéer, nya recept och nya

smaksattningar. Och det ar tur det, fér
forvantningarna ser annorlunda ut nu foér
tiden jamfért med tiden da julen var
det farska flaskets hogtid. Julen ar en tid
for vila och aterndmtning, for fest och
gladje. Julbordet ar bordet dar alla ska
kunna samlas. Alla ska med, hela tjocka
sldkten och alla anstéllda. Aven de som
ater vegetariskt.

Har har vi samlat idéer och inspiration
for ett mer inkluderande julbord, som
lyfter vegetariska alternativ och nya
moderna idéer - utan att traditionen
gar forlorad.
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Svensken bdrjar doppa i grytan. Att doppa brdd’etl

= \\ f o spad var en passande 6vergang fran fasta till féstn, o
ﬁ"_\ =G g1 och sa fick julafton smeknamnet dopparedagen i
; -.'?“{:3'- v Vi bérjar ata lutfisk under fastan. Kal i fargerna gront, >
T # ‘\\ rétt och brunt gér ocksa entre.
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- Efter att ha atit'saltat eller rokt kott hela aret far

bénderna, nar cﬁlslaktar grisen till jul, &ntligen
ata farskt flask Da passade man pa att dta allt
och sa bérjar vi éta grisfotter.

Brannvinsbordet har sin storhetstid,
g med saltgurka och bréd som tillbehor

e till spriten.
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SEBASTIAN SCHAUERMANN, DU DRIVER DEN
HELVEGANSKA RESTAURANGKEDJAN TAKU-TAKU.
HUR VIKTIGT AR DET MED VEGANSKA OCH
VEGETARISKA ALTERNATIV PA JULBORDET?

“Det &r en hygienfaktor, restaurangerna maste ha
bra veganska och vegetariska alternativ, annars
gar du miste om stora séllskap idag. Jag hade ett
jattejulbord férra dret med tusen géster och 100-
120 av dem ville inte ata kétt. Hade jag inte tillgo-
dosett dem hade jag gatt miste om alla tusen.
Idag ater inte folk bara skinka, sill och kéttbullar,
man Vvill ha ett mer balanserat julbord. Férr fanns
det inte s& mycket gront till julen, det var inlagg-
ningar och potatis och rotfrukter, det som gick att
ha i jordkallaren fram till jul, men inte s& mycket mer.
S34 &r det ju som tur &r inte langre, sa utnyttja det.”

OM MAN DRAR NER PA KOTTET PA JULBORDET,
BLIR INTE GASTERNA BESVIKNA? FINNS DET INTE
EN DJUPT ROTAD TRADITION SOM GOR DET TILL
EN KONSERVATIV TILLSTALLNING?

”Nej, folk blir inte irriterade &éver nyheter. Tvart-
om, folk &r trétta pa julbord, de vill kdnna igen sig
men &anda har nagot nytt. Kér med koéttbullarna,
skinkan och sillen och sa racker det som traditio-
nell grund, resten kan du byta ut hur mycket du
vill. Och det handlar inte bara om veganska och
vegetariska alternativ, vdga jobba med jultradi-

[UERMANN

DRIVER VEGANKEDJAN TAKU-TAKW®

tioner frdn andra lander. Friterade risbollar med
apelsin, arancini, fran Syditalien till exempel. Det
finns massor av inspiration att hamta hem.”

HUR JOBBAR DU MED VEGANSKA OCH VEGETARISKA
ALTERNATIV TILL DE KLASSISKA RATTERNA DA?
”Sill ar enkelt att byta ut mot grénsaker. Men jag
tror pa att presentera det som det &r och inte
skriva ut ’fusksill’, utan att sdga att det ar en grén-
sak inlagd i attika med hovmaéstarsas, det blir
mer tydligt sa och da blir ingen besviken. Sen gar
det att gdra fantastisk vegansk skinka pa seitan;
det ar en vegansk produkt som man tar fram
genom att utvinna gluten ur mjél, och den har
ungefar samma konsistens som skinka. Sen bakar
och kokar man den pa samma satt som med jul-
skinkan, det ar ju en ganska vegansk tillagnings-
process med grénsaksbuljong och kryddpeppar,
sa smaken blir valdigt lik julskinkan till slut.”

oélzamu(
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VEGANSK JANSON y TN ‘

10 portioher

1KG POTATIS, STRIMLAD | STAVAR d

1ST GUL LOK, SKIVAD

1 MSK SANTA MARIA KAPRIS

5DL HAVREGRADDE q
1DL STROBROD ELLER PANKO

2 KRM SANTA MARIA KRYDDPEPPAR, MORTLAD

2 KRM SANTA MARIA DILLFRON, MORTLAD

0,5-1 MSK DILL, TORKAD

5G SANTA MARIA DILL

SANTA MARIA TELLICHERRY PEPPAR

SANTA MARIA SALT .
MARGARIN, MJOLKFRITT

Satt ugnen pa 160° C. '!
Blanda samtliga ingredienser utom strobrédet och

margarinet. Lagg allt i en ugnsfast form och gradda
i ugnen i ca 40 minuter, stro 6ver strébrodet, klicka
pa margarinet och grédda ytterligare 20 min.




ARANCINI
FYLLD MED VEGOFARS OCH TOMATSAS

ca 20 JF

150 G RISENTA AVORIORIS

50 G SCHALOTTENLOK, HACKAD

5 DL VEGANSK BULJONG
OLIVOLJA FOR STEKNING

100 G RIVEN VEGANSK PARMESAN

100 G PULLED OATS®

1 TSK SANTA MARIA KANEL

1 CHILI, HACKAD

10 G BLADPERSILJA, HACKAD

1ST APELSIN, PRESSAD OCH ZEST
(RIVET APELSINSKAL)

2DL PANKO

3DL TOMATSAS

50 G ROSTADE PINJENOTTER
FRITYROLJA

Gor en risotto med brynt schalottenldk och vegansk
buljong, smaka av med apelsinsaften och det rivna
skalet. Avsluta med riven vegansk parmesan. Kyl ner.
Pulled oats stegs pa hog varme med kanel och chili,
avsluta med persiljan.

Rulla ca 30 g risbollar som du fyller med ca10 g

Pulled Oats.

Rulla sedan bollarna i panko. Fritera dem tills de flyter
upp, servera med tomatsas och garnera med pinjendtter
och eventuellt med mer persilja.




VEGANSK CURRYSILL

PA KUNGSMUSSERON, ZUCCHINI

OCH AUBERGINE
10 portioher

100 G KUNGSMUSSERON, TARNAD. ELLER ANNAN
FAST SVAMP EX. OSTRONSKIVLING
ELLER CHAMPINJON

100 G ZUCCHINI, TARNAD

100 G  AUBERGINE, TARNAD

3 MSK ATTIKA

1DL SOCKER

1,5 DL VATTEN

100 G RODLOK, SKIVAD

1MSK  SANTA MARIA PICKLING MIX

1DL VEGANSK MAJONNAS

2 TSK SANTA MARIA CURRY MADRAS
KORVEL, HACKAD ELLER TORKAD
s SANTA MARIA TELLICHERRY PEPPAR

- _'—#SAI\!TA MARIA SALT

—————————

Koka upp en 1-2-3-lag med attika, socker och vatten,

och hall den éver svampen, zucchinin och auberginen

i en bunke. L&gg pa ett lock eller plastfilm och Iat det -
hela svalna i lagen.

Pickla I6ken med picklingmixen enligt anvisningarna
(alternativt héller du pa 2 msk vindger och 1 tsk salt). .
Blanda curry och majonnéas, smaka av med salt och
peppar. Plocka upp grénsakerna ur lagen och blanda
dem med currymajonnésen.
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ORTGRAVAD ROTSELLERI

10 portioher

ROTSELLERI
600 G ROTSELLERI VEGANSK MAYo

1L VATTEN 2DL KIKARTSSPAD
1DL ATTIKA 12% 1MSK  DIJONSENAP
1 MSK SANTA MARIA SALT 2 MSK RODVINSVINAGER

1TSK SANTA MARIA SALT
OR.I.KRAM 5 DL RAPSOLJA ELLER SOLROSOLJA
1KNIPPE DILL (GROVPLOCKAD)
1KNIPPE DRAGON (PLOCKAD) Blanda kikartsspad, senap, vindger och salt.
1/2 PASE BABYSPENAT Garna med stavmixer, elvisp eller matberedare.
30 G GRONKAL Montera i oljan i en fin strale under omrérning
2 DL VATTEN tills det blir en tjock mayonas.

2 DL VEGANSK MAYONAS
2 TSK SANTA MARIA SALT
SANTA MARIA TELLICHERRY SVARTPEPPAR

Skala rotselleri och skar den i “sillstora” bitar. Koka upp
vatten, &ttika och salt. LAgg i rotsellerin och 13t det koka
upp igen. Dra av frédn védrmen och 14t sellerin kallna i lagen.
Lat gérna sté dver natten i kyl.

Mixa érterna,spenaten och kdlen med vatten och salt i
en blender, sa det blir en helt illgrén értkrdm. Blanda

ortkramen, mayo, salt och peppar till en ganska tjock “.., ‘
kram.

Ha&ll av rotsellerin i durkslag sa att den blir sé torr som

mojligt. Hall dver 6rtkramen och blanda med en slick-

epott fér att inte bitarna av sellerin skall g sénder.
Lat std och marinera nagra timmar innan servering ’
sd sellerin hinner dra at sig smakerna fran érterna.

Denna ratt haller minst en vecka i kyl.

H&ll upp i fina burkar och servera pa julbordet med

sillarna.
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ISAK WIIG KOKSCHEF PA FARGFABRIKEN

ISAK WIIG, DU AR KOKSCHEF PA
FARGFABRIKEN OCH VARJE AR
DUKAR NI FRAM ETT AV LANDETS
POPULARASTE JULBORD. VAD AR
HEMLIGHETEN BAKOM SUCCEN?
”Jag skulle sdaga att det ar tack
vare vart vegetariska utbud, det
ar inget snack om den saken. Jul-
bordet ar en gammal tradition
frdn det gamla bondesamhéllet
och tiderna féréndras, vara satt
att ata andras. Vi dukar fortfarande
fram klassikerna, det ar fortfarande
kéttbullar, lax, varmrokt och gravad
lax som det gar mest av. Agghalvor
ocksa, de star férvanansvart hdgt
i kurs fortfarande. Men vi har dragit
ner pa det som folk oftast inte &ter
sa mycket av, och sa adderar vi istéllet
bra vegetarisk mat. Det handlar om
att alla ska kunna kanna sig inklude-
rade.”

HUR VIKTIGT AR DET ATT DET
VEGETARISKA UTBUDET AR SA
STORT SA ATT DET GAR ATT
”PLOCKA FLERA OLIKA TALLRIKAR”
ENLIGT JULBORDSMODELLEN?
“Alltsa, man ska inte komma hit
och kanna att det finns en special-
|6sning fér veganer till exempel.
Vi satter inte ihop en bra tallrik till
dem, hur bra den tallriken an skulle
vara, utan de ska kunna ga flera
ganger precis som alla andra,
annars blir de anda exkluderade ur
sammanhanget.”

HUR GOR NI MED SILLTALLRIKEN
DA, TILL EXEMPEL?

”Sill &r valdigt mycket konsistens,
det smakar inte sa mycket sill utan
mest det man adderar, kryddorna
och annat som man smaksatter
med. Sa& egentligen handlar det
om att hitta ratt konsistens. Du kan
jobba med svamp som drar at sig
mycket smak och som ar vintriga
och hdstiga. Men absolut over-
ldgsen &r aubergine som &r en
grénsak som ar valdigt lik sillen i

n

konsistens, det ar nastan 16jligt, om
du skar den i bitar och behandlar
den ratt... det ar nastan omdjligt
att kanna skillnad.”

VAD HAR DU FOR ANDRA TIPS FOR
ATT LYCKAS MED JULBORDET?
”Lagg kruten pa vissa grejer. Gor
egna recept, men valj ut nagra delar
som du &r bra pa. Om du &r grym pa
hemlagad sill, fokusera pa det. Da
behdéver du inte géra egna prinskor-
var ocksa, det finns anda smaskaliga
leverantérer som &r grymma pa
prinskorv till jul. Sen lagger vi myck-
et krut i bérjan av julbordet, gor
egna inlaggningar och egen gravad
lax, vi tycker att det ar viktigt att ge
gasterna en harlig start.”



VEGANSK SKAGENRORA

MED RATTIKA , DILL OCH TANGROM
10 portioher

300G RATTIKA, TARNAD

2MSK RODBETSSPAD

1DL MAJONNAS, VEGANSK

25 G DILL, HACKAD (SPARA STJALKARNA)
100 G TANGROM

10 CM KOMBUALG

1 MSK PEPPARROT, RIVEN

‘ CITRONKLYFTOR
- SANTA MARIA SALT

‘- q‘ Koka upp rikligt saltat vatten tillsammans med

. kombualg och dillstjalkar i 10 minuter s& att det

i far smak.
L&gg i den tdrnade rattikan och dra av fran spisen
omedelbart.
Tillsatt rodbetsspadet och 1at rattikan svalna i lagen.
Hall av rattikan och blanda den med majonnas, '
dill och pepparrot.

O Lidgg upp i en skal eller fat, garnera med tdngrom,

citronklyftor och dill.

&
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" STEKTAVEGOBOLLAR

n MED SOTPOTATIS OCH RODBETSSALLAD
| 10 portioher

500 G PULLED OATS® VEGOBOLLAR
1TSK SANTA MARIA KRYDDPEPPAR, MALEN
OLJA ELLER MARGARIN FOR STEKNING

1 200 G KOKT SOTPOTATIS, TARNAD
“ 200 G KOKT RODBETA, TARNAD

50 G RODLOK, HACKAD
2 DL HAVRE CREME FRAICHE

. . SANTA MARIA TELLICHERRY PEPPAR
1‘ " - SANTA MARIA SALT
. -

Gor en rodbetssallad av rodbetor, s6tpotatis, rodlok
och ifraiche. Stek vegobollarna i olja eller margarin,
krydda med kryddpeppar, salt och peppar.

SLT B peiren
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DET AR SKILLNAD PA
KRYDDOR & KRYDDOR

S gikrar vi att virldent basta krgdilor hiller market

Kryddor &r en kénslig ravara. Varifrdn de kommer, hur de odlas och hur sjalva
processen ser ut efter att de skordats eller plockats ar helt avgérande for hur de sen
kommer att smaka. Darfér &r vi riktigt noga i vart urval och i var produktion
- fran odling till butik. En av vara allra juligaste kryddor, kanelen, hamtar vi till
exempel uteslutande fran Indonesien dar varldens basta kanel finns. Vi képer den
hel och stidngerna har vi hdmtat fran barken fran tre olika delar av kaneltrddet.
Vi gdr det eftersom barken ldngst ner pa trddet innehaller mer olja och smak och
ndr den mixas med den lite mildare barken fran mittenpartiet och fran toppen av
tréddet skapas den dar hérligt runda smaken. Stdngerna maler vi sjalva fér att uppna
den perfekta mixen.

Vidr inte bara noga med urvalet, utan besdker ocksa kontinuerligt vara producenter

.for att se till sd att de sociala foérhallandena och kvaliteten haller hégsta klass.

Vil hemma i Sverige har vi vil utvecklade processer for att kontrollera sa att ravaran
ar tillrackligt bra. Det ir s3a vi sdkrar att varldens basta kryddor haller mattet.
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101282 CURRY MADRAS 435G 101194 KRYDDPEPPAR, HEL, " 345G
o |
101132 DILL 155 G 101195 KRYDDPEPPAR, KROSSAD 320G
101175 DILLFRO fr 450 G 101196 KRYDDPEPPAR, MALEN 430 G
' 101343 ENBAR 290 G 101135 KORVEL W 115 G
101177 FANKALSFRO, HEL 300 G 101359 LAGERBLAD P 45G
101180 INGEFARA, MALEN 380 G 101360 MUSKOTNOT, HEL | 555 G
101358 < KANEL, HEL 300 G 101199 MUSKOTNOT, MALEN 440 G
101181" KANEL, MALEN 470 G 101361 NEJLIKA, HEL '340 G
101182 KARDEMUMMA, HEL 330 G 101201 NEJLIKA, MALEN 425 G
101315 KARDEMUMMA, MALEN 370G 100269 PICKLING SPICE MIX (5 400 G
101183 . KARDEMUMMAKARNOR 590 G 200204 SAFFRAN 0,5G
101314 KARDEMUMMAKARNOR, MALEN 500 G 101362 STJARNANIS 160 G
101184 'KORIANDER, HEL 270 G 101212 SVARTPEPPAR TELLICHERRY, HEL 450 G
101185 KORIANDER, MALEN 355G 4871 | KAPRIS, CAPOTES 1600/ 1000 G
i 4872'  KAPRIS, NON PAREILLES 1600/ 1000 G i

_PULLED OATS'
VEGOFARS NATURELL.

200554, fryst 1,5 kg

Det perfekta alternativet till kottfars
och manga andra proteiner. Den saftiga
och moéra konsistensen ger ett

perfekt tuggmotstand och suger upp
smakerna sa att du enkelt kan

satta ditt eget signum pa ratten.

15

PULLED©OATS’
VEGOBULLAR KLASSISK.

200556, fryst 1,5 kg
De har milda och smakfyllda
vegobullarna ar perfekta till

(Vilken sorts ratt. De ar tillagade
och kan ocksa serveras som de é&r.
‘Rika pa protein och fibrer.



FREDRIK ANDERSSON, DU AR TEAM MANAGER FOR
DET SVENSKA KOCKLANDSLAGET.

VILKA SMAKER OCH KRYDDOR AR JUL FOR DIG?

”Det ar val kryddpeppar, nejlika, svartpeppar, saff-
ran, ingefara. Sen har ju julen manga smaker med
mycket syra, det &r mycket apelsin och citrus, och da
ar det kul att jobba med den syran tillsammans med
kryddor som korianderfréon och pomerans.”

“Korianderfron, vart-
peppar och ihgefdra dr
eh fantastisk julmix”

HUR JOBBAR DU MED DEN JULIGA SYRAN?

“Jag tycker att man Overlag ska vaga byta ut den
traditionella syran mot en annan. Istéllet for att ga i
med &ttika gar det att hitta syran i kryddorna. Testa
dig fram. Attika och citron &r till exempel bada syror,
men helt olika. Utmana dig sjalv. | Sverige har vi
traditionellt kért med salt plus en krydda. Forsok att
aven utmana det, férsok goéra en kryddblandning
med tre-fyra kryddor och bygg en balans mellan
dem - det lyfter smaken.”

16

VILKA KRYDDBLANDNINGAR KOR

DU MEST MED PA JULEN?

”En mix jag ofta blandar ihop ar koriander- frén, svart-
peppar och ingefara. Det finns en bra hetta och syra
i den kombon. Du kan ocksa jobba med korianderfron,
ingefara och apelsinskal och ga ner med det i till exempel
brunkal och rédkal, det finns en sétma i kdlen som mar
bra av en syrlig kryddning. En annan mix jag gillar ar
kanel, svartpeppar och citronskal, den ar fin till bakat
flask. Malen koriander, kummin och dillfrén ar bra till lax.”

HAR DU NAGOT ANNAT JULIGT TIPS?

”Generellt: jobba med hela kryddor till buljonger och
inldggningar. Rosta dem férst och lat dem sen koka
med. De torra och malda kryddorna kan du anvanda
som rub till proteinet.

Jag brukar rubba julskinkan med ingefara och svart-
peppar innan griljeringen. Sen ar ett bra tips att anvan-
da kryddorna redan i férberedelsen. Ga i med saffran
och vanilj redan nar du kokar upp grédde, da far du en
smakrikare knack an om du gar i med kryddorna senare.
Och nér du gér kola, koka upp gradden med fankals-
frén, svartpeppar och salt. Sila av det och koka sen kola
pa det. Toppa med grovt mortlade fankalsfron och
svartpeppar. Det smakar lakrits, s& det ar egentligen
ingen konstig kola, men det ar lite mer spannande nar
den &r gjord pa fankal.”






KRYDDIGA

JULDRINKAR

AV THE CIRCUS, VASTERAS i

FIREBALL SOUR

4CL FOUR ROSES
2CL FIREBALL

4 CL CITRONJUICER
2CL KANELSOCKER

Skaka och servera i ett
Glas Coupette (champagneglas,
martiniglas).

KANELSOCKER

6 DL VATTEN

5DL SOCKER

1 DL MUSKOVADOSOCKER
5ST KANELSTANGER

Blanda allt i en kastrull och koka
upp tills sockret ar upplodst.

Stall at sidan och lat de svalna.
Sedan ar den redo att anvandas. \4,'
Foérvaras svalt. :
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GIN OCH TONIC

5CL PLYMOUTH GIN
2ST KANELSTANG
1NYPA NEJLIKA

2ST STJARNANIS

1 STANK ANGOSTURA BITTER
FEVERTREE MEDITER-
RANEAN TONIC

Bygg i fishbowl glas och servera
tonicen pa sidan.

POLKATINI

4,5 CL VODKA
0,5 CL NOILLY PRAT
0,5 CL MINTU POLKA

Ror i rorglas alt vanligt glas

med is och dubbelsila i coupette
(champagneglas, martiniglas),
garnera med polkakapp i pasen
med klamma.




SAFFRON CINNAMON MULE

5CL VODKA

1CL  SAFFRANSOCKER
2CL LIME

1ST KANEL, BRAND
10 CL GINGERBEER

Hall alla ingredienser i ett glas
eller kopparmugg, rér om, elda
en kanelstang &ver, fyll med is och
garnera med 1 mynta kvist, 1 halv
urpressad lime, och den branda
kanelstangen.

SAFFRANSSOCKER
6 DL SOCKER
6 DL VATTEN
1 PASE SAFFRAN

Blanda allt i en kastrull och lat de
koka upp till sockret ar upplost.
Lat svalna och sedan redo att
anvandas. Févartas svalt.

GRANSKOTTS SOUR

4CL GIN

2CL COINTREAU

3CL CITRON

1 ST AGGVITA

1 BARSKED GRANSKOTTS SIRAP
1 BARSKED LONNSIRAP

Torrskaka, skaka med is igen,
dubbelsila - Garnera med granskott

och frystorkade lingon pa skummet.

GRANSKOTTSSIRAP
4DL  VATTEN
5DL RASOCKER
3DL GRANSKOTT

Skoélj granskotten och &t de torka
pa hushallspapper. Blanda vatten
och rdsocker i en kastrull, |1at det
koka tills sockret har [6st upp.
Stall det at sidan och 1at det svalna.
Sedan redo att anvandas, férvaras
svalt. Hall sedan upp lagen i en
glasburk och tillsatt granskotten.
Forslut burken och 1at sta i ett
dygn. Skaka om var 3:e timme.
Efter ett dygn sila av lagen.
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CHOCOLATE COGNAC
NEGRONI

2CL COGNAC

2CL ANTICA FORMULA
2CL CAMPARI

1 BARSKED CHOKLADBITTERS

R6r och servera pd is - garnera
med chokladdoppad clementin
och apelsinzest.

CHOKLADDOPPAD CLEMENTIN

Skar clementinen i klyftor.
Varm mork cholklad 6ver
vattenbad i kastrull ev. i mikron.
Doppa ena sidan av klyftan och
|t de torka pa en plat.
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KRISTINA HOVMOLLER
FORSALJININGSCHEF
kristina.hovmoller@paulig.com
0738-258 100

ANNA-KARIN FRISK

TASTE CREATOR
anna-karin.frisk@paulig.com
0735-310 300

CAMILLA ANDREASSON

KAM
camilla.andreasson@paulig.com
0761-353 300

TOMMY NYGARD

KAM
tommy.nygard@paulig.com
0738-280 700

JOHAN RAMBERG

KAM
johan.ramberg@paulig.com
0700-852 309

PERFEKTA JULBORDET

Vara sitt att 4ta och fira julen férandras och vi pa Santa Maria kan hjalpa dig
med idéer, inspiration och kunskap for ett inkluderande julbord, som lyfter
.. vegetariska alternativ och nya moderna idéer - utan att traditionen gar férlorad.
Det handlar inte om att férvandla fldskets hégtid till ndgot helt nytt och
oigenkannligt, utan det handlar om att skapa ett smérgardsbord fér alla,
sa att du &r valbar nér hela tjocka sldkten och alla anstéllda ska samlas.
Kontakta oss sa hjalper vi dig att locka fler till julbordet.

MAY LUU PHONG
OFFENTLIG OST
may.luuphong@paulig.com
0700-852 206

CHRISTIAN PERSSON
OFFENTLIG SYD
christian.persson@paulig.com
0705-140 273

| 2
HANS JONSSON
OFFENTLIG/ PRIVAT NORR
hans.jonsson@paulig.com
0705-501170

MORGAN DAHLQVIST
PRIVAT SYD/ VAST

morgan.dahlgvist@paulig.com
0700-852 300

PETER NORDSTROM

SALES REPRESENTATIVE
peter.nordstrom@paulig.com
0768-282 900

Santa Maria

__<>__

santamariafoodservice.se



