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Guinslest gott!

Med rétterna i den finska myllan och kooperativt jordbruk har Atria och Valio
manga beroringspunkter redan pa gardsniva.

Gemenskap och matglidje ar ledord for vart samarbete kring receptskapande och inspirationsmatlagning
runt om i landet. Efter en tidigare uppskattad receptbroschyr kommer har en uppféljare med fokus pa
variation och granslosa smaker.

Atria grundades i Finland redan 1876 och ar idag ett av norra Europas storsta livsmedelsforetag.
| Sverige har Atria sju egna produktionsanlaggningar och ett brett utbud av valkanda varumarken
och uppskattade produkter.

Valio, som grundades 1905, ar Finlands storsta mejeriforetag och har funnits i Sverige sedan 1994.

| Sverige har Valio ett brett utbud av saval ordinarie, laktosfria som vixtbaserade mejeriprodukter
for alla goda tillfallen.

Tillsammans vill vi skapa hallbara och inspirerande maltider med granslosa smaker fran hela varlden.

Med respekt for naturen och ravaror av hog kvalitet vill vi inspirera till nya ratter och kombinationer
att servera, i saval offentligt som privat miljo.

Smak, variation, hallbara val och mat som kan atas av manga ar vara ledord.

Ldt en inspinenas!

¥
Jillsanumans {eh klimatet!

Som livsmedelsproducenter behdver vi ta ansvar
for var klimatpaverkan, hela vdagen fran jord till bord.

Klimatfragan ar granslos och med gemensamma krafter kan vi gora skillnad.

Tillsammans med Naturresursinstitutet i Finland skapar Valio och Atria en nationell modell for att
berikna koldioxidavtrycket fran mjdlk- och notkottsproduktionen. Malet ar att na en helt koldioxid-
neutral livsmedelskedja, vilket innebar att produktionskedjan tar upp lika mycket koldioxid som den
slapper ut. For att lyckas med detta behdver vi minska utslippen och fanga upp resterande utslapp
fran atmosfiren genom kolbindande jordbruk.

Mer dn 90 % av utslappen sker pa gardarna sa det ar hiar som en stor del av de koldioxidsiankande
insatserna sker. Exempel ar forbattringar inom djurvalfarden, effektivisering av godselhantering och
omstallning till fornybara branslen for uppvarmning och transporter.

Ett exempel pa en gemensam insats som utforts pa gardarna i borjan av 2022 ar ett pilotforsok med ett
nytt fodertillskott som kan minska metanutslappen fran kossan med ca 30 %. Under testperioden fick
400 mjolkkor pa tre olika gardar det nya fodret.Testet blev mycket lyckat och nu planeras nista steg.

Klimatberdkning underlattar bra val

Med hjilp av klimatberiknad produktion for vara ravaror kan vi tillsammans ta fram klimatberaknade
recept och menyer som blir till glidje fér vara kunder och som kan underlitta bra och hallbara val.
Det ar darfor vara recept i denna broschyr ar klimatberaknade per portion.

Las mer om vara hallbarhetsarbeten har: ki

www.atria.se/vart-ansvar/
www.valio.se/hallbarhet-ansvar/

Atria & Valio Granslost gott



OFFENTLIGA KOK

Klimatavtryck:
1,56 kg COZe/portion

BBQ Kyckling
med sétpetatisghatiing ech coteslaw

INGREDIENSER 20 portioner

American Pineapple Coleslaw

5 kg Lagerbergs Kycklingklubba utan ryggben (l/portion) | 6 dl  Valio Laktosfri Créme Fraiche
2dl  Gourmet Service BBQ-sas, Smokey Fred 2dl Gourmet Service Littmajonnas, vegansk

| dl Lithells Kéttfond, mork
I dl Matolja

Sotpotatisgratiang

1,51 Valio Laktosfri Gradde
300 g Valio Laktosfri Ostcréme
300 g Valio Laktosfri Salladsost
1,5 kg Sotpotatis, skivad

1,5 kg Potatis, skivad

300 g Lok, gul, skivad

I5g Vitlok, hackad

| tsk  Timjan

2 krm  Chiliflakes

Salt och peppar

400 g Dagens Ritt Gront Ananas, bitar
700 g Vitkal, riven

300 g Morot, riven

200 g Apple, rivet

2dl  Chilisas

2-4 tsk Ingefara, farsk, riven

2 msk Vinager

Salt och peppar

TILLAGNING

* Blanda BBQ-sas, fond och matolja

* Lagg kycklingklubborna pa bleck och blanda med marinaden
*Tillaga i ugn 150°C i ca 50 minuter till en karntemperatur pa 82°C
* Lagg sotpotatis, potatis, |0k, vitlok och salladsost i ett bleck

* Blanda ostcreme, gradde och kryddorna i en bunke

* Hall ostblandningen i blecket och tillaga i ugn 160°ca | timme
* Blanda majonnis, créme fraiche och chilisas

* Tillsitt vitkal, morot, 4pple och ananas
» Smaka av med ingefara, vinager samt salt och peppar

Atria & Valio Granslost gott

OFFENTLIGA KOK

INGREDIENSER 10 portioner

500¢g
2dl
2dl
5dl
250 g
| dl
100 g
50g
20g
10g
2 msk
2 msk
2 msk
I msk
2 tsk

Dagens Ritt Gront Linsfars formbar, vegansk
Oddlygood Easy Cooking

Oddlygood Dream Fraiche

Vatten

Krossade tomater

Chilisas

Lok, gul, hackad

Rapsolja

Chili, rod, farsk, hackad

Vitlok, hackad

Tomatpuré mw&
Gronsaksfond

Balsamvinager

Oregano

Basilika

Salt och peppar

| kg

Valfri pasta

Klimatavtryck:
0,71 kg CO2elportion

TILLAGNING
* Fras linsfars, I0k, vitlok och chili i olja
* Tillsatt resterande ingredienser

* Koka i 20-25 minuter  och smaka av med salt och peppar
 Koka pasta enligt anvisning

Tips!
Servera giarna med en tomatsallad
och lite Oddlygood Veggie Grated

Atria & Valio Granslost gott



| kg
5di
5di
50 g
2dl

I dl
200 g
30¢g
20g
| tsk

Valio Laktosfri Gradde
Valio Laktosfritt Smor
Chilisas

Ajvar

Lok, gul, hackad
Tomatpuré

Dijonsenap

Curry

Salt och peppar

8dl

Havreris

BT

OFFENTLIGA KOK

)

Klimatavtryck:
2,38 kg COzelportion

Kwyddig Yngernsk Kowgute

INGREDIENSER 10 portioner
Lithells Kycklingmiddagskorv med morot, strimlad
Valio Laktosfri Créme Fraiche

TILLAGNING

* Bryn korv i en gryta med smor, curry och 1ok

* Tillsatt ovriga ingredienser

» Koka i ca 10 minuter och smaka av med salt och peppar
* Red till onskad konsistens

* Koka havreris enligt anvisning

For mer hetta,
tillsatt chili!

Atria & Valio Granslost gott

INGREDIENSER 10 portioner
I kg Lithells Flaskbog, rimmad med sky, sous vide

Solmos

4dl Valio Laktosfri Mellanmjolkdryck 1,5 %
40 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat
1,2 kg Potatis, mjolig

400 g Morot

200 g Palsternacka

| tsk  Gurkmeja, malen

Salt och peppar

Pepparrotscréme

5dl  Valio Laktosfri Smetana
2 msk Dijonsenap, grovkornig

2 msk Pepparrot, farsk, riven

| msk Honung, flytande

Salt och peppar

OFFENTLIGA KOK

Klimatavtryck: A
1,54 kg CO2e/portion

TILLAGNING
* Skiva flaskbog och varm enligt anvisning

* Koka potatis och rotfrukter i lattsaltat vatten tills de ar mjuka
* Hall av vattnet och mosa potatisen i grytan

* Tillsatt mjolk, smalt smor och gurkmeja

*Vispa till slat mos

» Smaka av med salt och peppar

*Vispa Smetana till onskad konsistens
* Tillsatt Dijonsenap, honung och pepparrot
* Blanda och smaka av med salt och peppar

Atria & Valio Granslost gott



INGREDIENSER 10 portioner

800 g Lonneberga Kycklinglarfilé

11 Valio Laktosfri Matgradde

200 g Dagens Ritt Gront Broccolibuketter
50g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat
8dl Kokosmijolk

200g Morot

200 g Paprika

50¢g Lok, gul, hackad

20g Chili, rod, farsk, hackad

10g Vitlok, hackad

3 msk Kycklingfond

1-2 msk Rod currypasta

| msk Ingefara, farsk, riven

2 st Lime, saft

Salt och peppar

450 g Aggnudlar

OFFENTLIGA KOK

Klimatavtryck:
1,70 kg COze/portion

TILLAGNING

* Bryn kycklinglarfilé i smor och réd currypasta

* Tillsatt kokosmijolk, gradde, vatten och kycklingfond

* Blanda ner gronsaker, chili, ingefara och vitlok i grytan
¢ Koka i ca |5 minuter, red till dnskad konsistens

* Smaka av med lime, salt och peppar

* Koka aggnudlar enligt anvisning

Tillsatt mer vatska for att
servera som en soppa!

Atria & Valio Granslost gott

OFFENTLIGA KOK

INGREDIENSER 10 portioner
I kg Lithells Farsbiff, kyckling/nét, grekisk

Medelhavssallad

200 g Dagens Ritt Gront Bonmix Mukimame
150 g Valio Laktosfri Salladsost

140 g Ridderheims Soltorkade tomater, hackade
100 g Valio Laktosfri Cottage Cheese

100 g Ridderheims Queenoliver i Ortmarinad
500 g Mathavre, kokt

80g Lok, rod, strimlad

50 g Machésallad alt. ruccola

Vinagrett
2dl  Olja
0,5 st Citron, saft
10g Grislok, hackad
5g Mynta, torkad
Salt och peppar

Klimatavtryck:
1,09 kg CO2e/portion

;

Apple- och gurktzatziki

600 g Valio Laktosfri Turkisk Matyoghurt
250 g Gurka, riven

150 g Apple, riven

2 msk Honung, flytande

S5g Vitlok, riven

Salt och peppar

TILLAGNING

* Tillaga farsbiffen enligt anvisning

* Blanda ihop alla ingredienser till salladen

* Blanda alla ingredienser till vindgretten i en separat skal
* Hall vinagretten over salladen

* Pressa ur vitskan fran gurkan och dpplena

* Blanda ihop alla ingredienser till tzatzikin och smaka av

Atria & Valio Grinslost gott



OFFENTLIGA KOK

Klimatavtryck:
1,74 kg COn2e/portion ‘ L N DTy
; 1,49 kg CO2e/portion

ing Phovence g

INGREDIENSER 20 portioner TILLAGNING

1,5kg Lagerbergs Kycklingfars * Bryn kycklingfars, purjolok och paprika i smor

1,51 Valio Laktosfri Matgradde * Krydda med salt och peppar

500 g Valio Laktosfri Ostcréme * Blanda matgradde, ostcreme, vitt vin, kycklingfond och kryddor
50 g Valio Laktosfritt Smor * Varva kycklingfars och potatis i bleck

2,5 kg Potatis, skivad * Sla dver graddblandningen

300 g Paprika, tarnad *Tillaga i ugn 160°C i ca en timme

250 g Purjolok, strimlad

2dl Vitt vin

INGREDIENSER 10 portioner

| kg Lonneberga Kycklinglarfilé, strimlad ca 12 mm 5dl Valio Laktosfri Turkisk Matyoghurt

1 Valio Laktosfri Matgradde 80 g Gurka, tirnad

50 g Valio Laktosfritt Smor Normalsaltat 2 tsk  Mynta, farsk, hackad

| kg Krossade tomater 2 tsk Salt

300 g Gul Iok, hackad 2 krm  Spiskummin

200 g Paprika, tarnad 2 krm Koriander, torkad

2dl  Mango Chutney

50g Vitlok, pressad TILLAGNING

2 msk Ingefara, farsk, riven * Stek Iok och paprika i smoret tills de ar mjuka
3 tsk  Spiskummin, malen * Tillsatt kyckling, vitlok, ingefara och kryddorna
2 tsk  Gurkmeja, malen * Stek ytterligare i 5 minuter

2 tsk  Chilipulver * Hall i tomatkross, gradde, Mango Chutney, salt och svartpeppar
2 tsk  Kanel * Lat koka pa svag virme i ca |5 minuter

2 tsk  Koriander * Koka ris enligt anvisning

2 msk Kycklingfond
2 msk Timjan

2 msk Oregano

2 msk Dragon

10g Vitlok, hackad
Salt och peppar

2 tsk Salt * Blanda ihop alla ingredienserna till Raitan
4 krm Svartpeppar, grovmalen

7,5 dl  Langkornigt ris
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Oriinstast gott!

‘Smaker och inspiration fran hela virlden skapar oandliga mojligheter i koket.

Recepten i var receptbroschyr har influenser fran olika delar av varlden, det vill vi dela med oss av till er.

Att skapa nya recept och laga mat tillsammans ger oss dubbel matgladje!

For oss finns inga grianser i koket — kombinationen av vara produktportféljer, kompetens och méjligheten att anvianda kryddor och ravaror
fran varldens alla horn hojer smaken och resulterar i granslost goda ratter. RO -'rj_‘ LR Heain

Vi vill vicka nyfikenheten hos er att laga matritter fran olika delar av varlden, eller att helt enkelt fanga upp smaker fran de linder eller virldsdelar
ni kdnner extra starkt for. Att vaga testa och sedan skapa era helt egna crossovers och fusionratter! bt

ASIEN |

Smaksittare

Koriander, kryddnejlika,
spiskummin, galangarot, ingefara,
citrongras, gurkmeja, mynta,
chili, vitlok, curry, thai basilika,
limeblad, miso, soja, fisksas

NORDAMERIKA

Smaksittare

Sotstarka bbg-kryddor och
rubs, rokt paprikaulver, vitlok,
Ionnsirap, olja och smor

Pa tallriken
Hamburgare, mac and cheese,

bonor, mandel, majs Pa tallriken

1 Bambuskott, ris, nudlar, kimchi, |
I kokosmijolk, svamp, tofu S

OCEANIEN

Smaksittare ]

Influenser fran det brittiska, : ol ]
! .
| ;

amerikanska och asiatiska koket, ;
pepparrot, chili, peppar, chipotle t : {4

Pa tallriken ; L .g:_'

Paj, grillat och rostat kott,
vegemite, avokado, lokalt kryddad
ketchup och senap

gy Shuia) RV S

EUROPA

Smaksattare
Milda och rena smaker; olivolja,
orter, graslok, lagerblad, ok

Pa tallriken Fi) ‘. A
Mejeriprodukter, ostar, pasta, g 1 Ly
grytor, brod, rotfrukter




PRIVATA KOK

G

Klimatavtryck:
Atria & Valio Granslost gott 10,86 kg CO2e/portion




INGREDIENSER 10 portioner

2 kg Atria Meat Oxkind

21 Lithells Kéttfond, mork

400 g Jokkmokk Vedrokt sidflask, skuret i kuber
50 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat
75 cl Roédvin

500 g Morotter

3dl Vatten

50 g Tomatpuré

25 g Vitldk, klyftor

2 msk Soja

4 st Timjankvistar

5st  Lagerblad

Salt och peppar

Svampgarnityr
200 g Jokkmokk Vedrokt sidflask
700 g Svamp, valfri
500 g Stekldk, rod

Potatispuré

5dl Valio Laktosfri Mjolkdryck 3 %

100 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat
2 kg Potatis, skalad

Salt och Peppar

PRIVATA KOK

Klimatavtryck:
6,68 kg CO2elportion

TILLAGNING

* Bryn oxkinden hart och stek sidflasket

* Lagg oxkind och sidflask i ett djupt bleck med 6vriga ingredienser

* Tack med folie och tillaga i ugn, 130°C i ca 12 timmar

* Lat svalna, ta upp kottet och skar i dnskad storlek

* Koka potatis, varm mjolk tillsammans med smor, mosa potatisen
och hall i mjolkblandningen, smaka av med salt och peppar

* Sila av och red sasen vid behov

* Stek ihop ”svampgarnityret”

*Virm kottet forsiktigt i sasen, servera med potatispuré

Ortsmor

500 g Valio Laktosfritt Sm6r Normalsaltat
3 msk Timjan, hackad

3 msk Salvia, hackad

3 msk Persilja, hackad

3 msk Oregano hackad

45g  Vitloksklyftor Tips!

Salt och Peppar Servera med

Ortsmor

Atria & Valio Granslost gott

PRIVATA KOK

100 g Ridderheims Korean Sticky BBQ

500 g Bao Buns (I/port)

Kalmix

1,5 dl Vatten
150 g Vitkal, strimlad
150 g Rodkal, strimlad Perfekt som

150 g Morot, strimlad mellanratt!
100 g Silverlok, finskuren

0,5dl Actika, 12 %

90g Socker

60 g Salladslok, finskuren
50g Koriander, strimlad
0,5 dl Sesamfro

2 msk Sesamolja

Klimatavtryck:
1,67 kg CO2e/portion

Bao Bun med Potke Bhiset

INGREDIENSER 10 portioner
500 g Lithells Pork Brisket

Vitlokssas

4 dl Gourmet Service Majonnas, dakta
3dl Valio Laktosfri Creme Fraiche
3dl Valio Laktosfri Graddfil

2 msk Persilja, hackad

15 g Vitlok, pressad

0,5 st Citron: zest och saft

TILLAGNING

* Blanda attika, socker och vatten och hill 6ver vitkalen, rodkalen
och moroten och lat sta ca | timme

* Blanda ner salladslok och silverldk i kdlmixen, krama ur den
och blanda ner koriander, sesamolja och sesamfro

* Skir Pork Brisket i dnskad storlek, pensla pa Korean Sticky
BBQ och virm i ugnen i ca 10 minuter pa 180°C

* Blanda alla ingredienser till vitlokssasen

*Virm brdd enligt beskrivning pa paketet

* Montera allt i varma bao buns, toppa med vitlokssas

Atria & Valio Granslost gott



INGREDIENSER 10 portioner

1,2 kg Lonneberga Kycklingbrostfilé utan skinn
50 g Valio Laktosfritt Sm6r Normalsaltat

2 kg Potatis, kokt

500 g Morot, skuren

Salt och peppar

Sas
4dl Valio Laktosfri Vispgradde

Attika, salt och peppar

Dillolja
200 g Dill
2dl  Olja, neutral

PRIVATA KOK

Klimatavtryck:
1,61 kg CO2e/portion

TILLAGNING

* Mixa dillen tillsammans med oljan i ca 20 minuter och lat
sedan sila sedan genom ett kaffefilter, still i kyl over natten

* Kycklingfilén steks tills den far fin yta, salta och peppra, steks
fardig i ugn tills innertemperaturen nar 78°C

* Koka upp gradden och smaksatt med ittika, salt och peppar

* Ugnsbaka morot tills den ar mjuk

* Servera kycklingfilén med kokt potatis, morot, sas & dillolja

Atria & Valio Granslost gott

PRIVATA KOK

INGREDIENSER 10 portioner

| kg Lonneberga Kycklingfilé, sous vide, skivad
500 g Valio Laktosfri Emmental Bla

350 g Lithells Kycklingbacon hickory, stekt

300 g Dagens Ritt Gront Avokado, tirnad

300 g Valio Laktosfri Viola Naturell Farskost
2dl Gourmet Service Rokig tomatsalsa

50 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat

700 g Levainbrod (20 st)

Broccolisoppa

| kg Dagens Ritt Gront Broccolibuketter
5dl Valio Laktosfri Matgradde

50 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat
21 Kycklingbuljong

250 g Purjolok, skuren

250 g Potatis, skalad, tarnad

Salt och peppar

Klimatavtryck:
1,59 kg CO2e/portion

TILLAGNING

* Fras purjolok i smor

« Tillsatt kycklingbuljong, potatis och broccolibuketter

* Koka tills allt ar mjukt

* Mixa soppan och tillsatt gradden

» Koka upp och smaka av med salt och peppar

* Bred firskost pa alla brodskivor

* Lagg pa skivad ost, kyckling, bacon, avokado och salsa
pa 10 brodskivor

* Lagg ihop till dubbelmacka

* Stek pa bada sidor i smor tills brodet far fin farg

* Fortsitt tillagning i ugnen tills mackan ar genomvarm

Atria & Valio Granslost gott




PRIVATA KOK

&

Klimatavtryck:
7,71 kg COze/portion

(-

N

Ruben Sanduwi me

INGREDIENSER 10 portioner TILLAGNING
| kg Lithells Oxbringa, rimmad, sous vide * Blanda ihop farskost, surkal, dijonsenap, salt och peppar
500 g Valio Laktosfri Emmental Bla

350 g Lonneberga Skinka, extrarokt, skivad (20 st)
300 g Valio Laktosfri Viola Naturell Farskost

50 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat

700 g Levainbrod (20 st)

500 g Surkal,avrunnen * Servera med rotfruktschips
400 g Rotfruktschips

2 msk Dijonsenap

* Bred blandningen pa levainskivorna

* Lagg pa oxbringa, skinka och ost

* Lagg ihop till dubbelmackor

* Stek pa bada sidor i smor tills brodet far fin farg

* Fortsitt tillagning i ugnen tills mackan ar genomvarm

Salt och peppar

Atria & Valio Granslost gott

INGREDIENSER 10 portioner

1,2 kg Lonneberga Kycklinglarfilé

100 g Ridderheims Korean Sticky BBQ
60g  Salladslok, skuren i langa stavar
30g Sesamolja

Traspett

Sticky-garlic-rice

25 g Valio Laktosfritt Smér Normalsaltat
7,5 dl  Basmatiris

2 msk Sesamolja

Krispig kalsallad

1,5dl Vatten

150 g Vitkal, strimlad
150 g Rodkal, strimlad
150 g Morot, strimlad
100 g Silverlok, finskuren
0,5dl Acttika, 12 %

90g  Socker

60 g Salladslok, finskuren
50¢g Koriander, strimlad
0,5dl Sesamfron

2 msk Sesamolja

Atria & Valio Granslost gott

PRIVATA KOK

Klimatavtryck:
2,15 kg CO2elportion

Korianderdressing

2 dl Valio Laktosfri Smetana

| dI Valio Laktosfri Creme Fraiche

| dI Gourmet Service Majonnis, dkta
2 dl Koriander, hackad

| dI  Bladpersilja, hackad

| st Lime, saft

| tsk Honung

20 g Chili, rod, farsk, hackad

TILLAGNING

* Blanda alla ingredienser till korianderdressingen

* Lat med fordel sta och dra i nagra timmar i kyl

* Blanda attika, socker och vatten

» Hall over vitkalen, rodkalen och moroten, lat sta ca | timme

* Blanda ner salladsldk och silverlok i kalmixen

* Krama ur den och blanda ner koriander; sesamolja och sesamfron

* Fris vitlok i sesamolja och smor tills den far farg

* Tillsatt basmatiriset, fras tills riset ar genomskinligt och koka
enligt anvisning

* Blanda kycklingen med sesamoljan

* Trd kycklingen och salladsloken pa spett

* Grilla tills fin farg och innertemp pa 78°C

* Pensla spetten med Korean Sticky BBQ, lagg snabbt en sista
gang pa grillen

* Servera Yakitorispetten tillsammans med ris, kalsallad och

korianderdressing




Har finns receptens alla produkter fran Valio. For hela vart sortiment besok valio.se eller kontakta din séljare!

Phoduktliste

Produkt

For-
packning

Mirkning

Martin&

Servera

Menigo

Foodservice

Phodudetliste

Har finns receptens alla produkter fran Atria. For hela vart sortiment besok atriafoodservice.se eller kontakta din séljare!

o

D 1499 | Vispgradde 38 %, Lakeosfri 0x1L (@) 228155 207347 1499

@ 209614 Vispgridde 35 %, Ekologisk, Laktosfri 10x 1L @ @ 478701 208717 209614
@ 1495 Matgridde 15 %, Laktosfri 10x 1L @ 228031 207348 1495

@ 208656 Standard Mjélkdryck 3 %, extra D-Vitamin, Laktosfri 6xI1L 639823 212198 208656
@ 208794 Ekologisk Standard Mjolkdryck 3 %, Laktosfri 6x1L @ 478586 208720 208794
@ 208621 Mellan Mjélkdryck 1,5 %, extra D-Vitamin, Laktosfri 6xI1L 536219 202272 208621
@ 208660 Ekologisk Mellan Mjolkdryck 1,5 %, Laktosfri 6x1L @ 390401 200905 208660
@ 4134 Créme Fraiche 28 %, Laktosfri I x2 kg 431353 780417 4134

@ 406 Graddfil 10 %, Laktosfri I x5 kg 425462 737216 406

@ 4108 Smetana 42 %, Laktosfri I x2kg 202044 201301 4108

@ 209563 Turkisk Matyoghurt 10 %, Laktosfri I x2 kg 423210 778207 209563
@ 33767 Salladsost, tirnad 15 %, Laktosfri I x2kg 563049 799055 33767
@ 33814 Viola Naturell Firskost 27 %, Laktosfri I x 1,5 kg 279281 204009 33814
@ 200529 Emmental, bla 30 % - 3 manader, Laktosfri 4x 3,3 kg 081638 796775 200529
@ 33945 Ostcréme 23 %, Laktosfri I x2,5 kg 337899 205824 33945
@ 4312 Cottage Cheese 2 %, Laktosfri I x2,5 kg 0 479287 208718 4312

@ 206123 Smor Normalsaltat 80 % 20x 500 g 654178 202255 206123
@ 220302 Smér Normalsaltat 80 % 10x 1000 g 412759 213662 220302
@ 206129 Smor Normalsaltat 80 %, Laktosfritt 20 x 500 g 282715 203734 206129
%DO%I% 34216 Oddlygood Veggie Grated 24 %, Glutenfri 4x1000g 325219 212555 34216
,g%%g‘ 14139 Oddlygood Easy Cooking 13 %, Glutenfri 10x 1L 439620 213880 14139
'8DOI())I¥. 14146 Oddlygood Dream Fraiche 14 %, Glutenfri 6x400¢g 439428 213814 14146

Produkt pa::(j:l-ing :I:::ie':':( Fo:I::eif\?ice s(‘:’ ae:::-zs rl'(
A—tria‘ 516 Oxkind, fryst 7x2kg Fryst 619288 410434 516
A—tria@ 8860 Innanlér av nét 3 x5 kg Kylt - - 8860
W 7222 Kycklingmiddagskorv med morot, strimlad 9 %0 ﬁ 2 x2,5kg Fryst 486670 408643 7222
Yithell> | 800473 | Farsbiff kyckling/nét, grekisk, 50 g, SE em 2x3 kg Fryst 416489 402966 800473
Yithell> | 800265 | Kycklingbacon Hickory, stekt, SE E 2x1,5kg | Fryst 365282 410403 800265
W 7130 Pork B.riske.t - benfritt revbensspjall med sky, e 6x | kg Kylt 492728 206273 7130
sous vide, Signature
Pithells 7190 Oxbringa, rimmad, skivad 3,5 mm, sous vide 5x1,5kg | Fryst 613554 724979 7190
Pithells 7905 Fliskbog, rimmad, med sky, sous vide e 2x25kg | Kyl 568584 799609 7905
Yithells | 7964 | Kottfond mérk, I liter 6x1L Kylt 644658 100762 7964
) 25434 | Vedrokt sidflask 6x15kg | Kyl 253132 211459 25434
LAGERTERGS 825078 Kycklingklubba utan ryggben, 230-280 g g 2x 3 kg Fryst 530428 409363 825078
B | 820154 | Kycklingfars, SE m 2x22kg | Fryst 101296 411495 820154
Jonneberga | 800226 | Kycklinglarfilé utan skinn ﬂ 5x | kg Kylt 413512 - 800226
,@’_[mebergu 820227 Kycklingbrostfilé utan skinn E 5x I kg Kylt 413542 - 820227
,@_nnebergu 800617 Kycklingfilé, sous vide m 5x I kg Kylt 423018 213854 800617
Jonneberga | 300697 | Lonneberga skinka, extrarokt, skivad, | kg e 3x | kg Kylt 589663 211600 300697
“FIsk 1276 Torskburgare 70 g, MSC 5kg Fryst 128322 401371 1276
GRONT 6525 Linsfirs, formbar, vegansk Sxlkg | Fryst 451625 411411 6525
GRONT 800596 | Umami Burger 97 g, vegansk 3,5 kg Fryst 364309 - 800596
GRONT 1933 Avokado, tirnad O sxikg Fryst 484493 405711 1933
GRONT 1935 Ananas, bitar O 3x1,5kg | Fryst 546143 775445 1935
GRONT 1941 Broccolibuketter O| 2x25kg | Fryst 138792 707684 1941
GRONT 1988 Bénmix Mukimame O| s5xlke Fryst 628149 400026 1988
w 33505 Lattmajonnas 35 %, vegansk 5 kg Kylt 463208 780186 33505
[coysT| 37805 | Majonnis, ikta 5 kg Kylt 463232 756536 37805
w 80126 BBQ sas, Smokey Fred 2,5 kg Kylt 599639 207248 80126
EEB | 80129 | RokigTomatsalsa 2,5 kg Kylt 362982 410140 800129
800718 Queenoliver i 6rtmarinad 460 g 3 x0,46 kg Kylt 103096 214157 800718
41541 Soltorkade tomater hackade 1,5 kg 2x 1,5 kg Kylt 430587 210179 41541
800627 | Picklad rodiok 3x04kg | Kyl - 214158 800627
800635 Korean Sticky BBQ 2,5 L 25L Kylt - - 800635
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PRIVATA KOK '

Vegansk dressing!

Byt ut Créme Fraiche och
Graddfil till 7 di
Oddlygood Dream Fraiche

DREAM FRAICHE

o

F

Head of Food Service
Peter Hamrin

070-690 88 64
peterhamrin@yvalio.se

KAM Privata kedjekunder
Ingrid Blidérus

070-515 01 98
ingrid.bliderus@valio.se

KAM Grossister
Charlotte Brodin Havrén
072-203 68 58
charlotte.brodin@valio.se

I. Region Nord
Maria Lindqvist
070-560 11 54
maria.lindqvist@valio.se

2. Region Mitt

Anna-Lena Zachrisson-Sodergran
072-23976 12
anna-lena.sodergran@valio.se

3. Region Ost
Mattias Eriksson
070-303 35 69
mattias.eriksson@valio.se

4. Region Vist
Mikael Ahlberg
070-515 01 94
mikael.ahlberg@valio.se

5. Region Syd
Tomas Persson
070-303 35 66
tomas.persson@yvalio.se

Anbud

' anbud@yvalio.se

Ring/maila in order:
08-725 54 44
order-se@yvalio.se

a Folj oss pa Instaghaum! Hvaliosverige / #atriafoodservice_sverige

Valio Sverige AB
Box 30065 < 104 25 Stockholm
Tel: 08-725 51 50

valio.se/foodservice

Forsiljningschef slutkund & siljkar
Jonas Kyro

072-546 14 59

jonas.kyro@atria.com

Forsaljningschef anbud
Wiveca Andreasson
070-221 77 57
wiveca.andreasson@atria.com

KAM Anbud

Pernilla Andersson
070-294 69 40
pernilla.andersson@atria.com

I. Norrland

Jorgen Blomdahl
070-673 77 00
jorgen.blomdahl@atria.com

2. Vastra Gotaland, Goteborg
Magnus Bruce

070-514 62 42
magnus.bruce@atria.com

3. Svealand/norra Stockholm
Mats Windahl

070-523 99 48
mats.windahl@atria.com

4. Smaland, Gotland, Ostergotland,
sodra Stockholm

Conny Bostrom

072-501 02 13

conny.bostrom@atria.com

5. Skane, Halland, Blekinge,
sodra Smaland

Anders Sjobeck

070-675 98 84
anders.sjobeck@atria.com

Anbud
anbud@atria.com

Ring/maila in order:
010-482 33 10
order.sweden@atria.com

Atria Foodservice
Florettgatan 18 254 67 Helsingborg
Tel: 010-482 30 00

atriafoodservice.se



