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Laks, torsk eller hellefisk pa
menuen. Koldrgget, varmrgget
eller gravad fisk!

- smagen er fantastisk...

Lad os inspirere dig.

Vores @nske til opskrifterne i denne folder har vaeret, at de skal vere enkle
at tilberede, bestd af lekre ingredienser og have fokus pd den gode smag.
Opskrifterne er udviklet til 10 personer.

Opskrifterne er traditionelle retter med et spendende twist. De kan alle nemt
serveres for mange (faktisk rigtig mange), og alle vil kunne elske disse retter.

Vi vil gerne fremhave et par af vores produkter
Koldraget ASC-certificeret dansk laks, GOURMETTRIM®, i skiver,
opdreettet i et lukket anleeq pd land i Hirtshals
Koldraget GOURMET Sliced torsk, MSC-certificeret, i skiver
Koldraget laks, i skiver, NEVER FROZEN
MSC-certificeret koldraget og varmr@get hellefisk fra udenskaers fiskeri
i Vestgranland

Opskrifterne kan tilberedes pd kryds og tvaers og maske give dig inspiration til en
ny opskrift. Vi hdber opskrifterne vil give gleede i dit kakken og for dine geester.

Royal Greenland - din samarbejdspartner.



CERTIFICERET
BAREDYGTIGT
FISKERI

www.msc.org/dk

Raget hellefisk

Royal Greenlands hellefisk fanges
bade med trawlere og pa mere tra-
ditionel vis med langline. Trawler-
fiskeriet forgar udenskaers pd abent
hav med store trawlere, hvor helle-
fisken fanges, fryses og fragtes ind
til en af Royal Greenlands fabrikker
langs kysten, hvor den fileteres og
pakkes. Det udenskeers fiskeri blev
MSC-certificeret i 2017.

Royal Greenland fanger ogsd hel-
lefisk med langlinefiskeri teet pd
kysten i Vestgranland, iser i om-
radet omkring Diskobugten og den
bergmte isfjord ved llulissat, som
er med pd UNESCOs verdensarvs-
liste.

Fiskeriet af hellefisk er en gran-
landsk tradition, der raekker mange
hundrede ar tilbage. Langlinefiske-
fi er meget skansomt mod hav-
miljget, da det kun har en meget
lille pdvirkning af havbunden og
der bruges meget lidt braendstof til
fiskernes bade og joller.

Om sommeren fanges hellefisken
fra smd bade og joller, men om vin-
teren foregar fiskeriet ude pa den
tilfrosne fjord. Her laver fangeren
et hul i den 2-3 meter tykke is og
seetter sin line gennem hullet. Hver
fanger har sin egen plads, som ofte
qari arv fra far til sgn.

Nar linen hales ind, renses helle-
fisken med det samme og laesses
pd hundesleden. Her fryser den
straks til is pd grund af de lave tem-
peraturer. Fangsten leveres direkte
til en af Royal Greenlands fabrikker
langs den granlandske kyst.

Langlinen kan have op mod 500
kroge, nar der fiskes gennem et hul
i isen, men nogle af de sma bade
kan have liner, der har mellem
1.000 0g 2.000 kroge. Lineleengden
kan vere alt fra 100-1.000 meter
lang og varierer efter havdybden.

Varmraget gronlandsk hellefisk
- hel filet eller portioner

Vores varmragede hellefisk rages
over bageflis pa vores rggerii Hirts-
hals. Farst saltes og tarres helle-
fisken, hvorefter den rages ved 60
grader.

Processen sker langsomt, ca. i lgbet
af 6 timer, for at opnd den bedst
mulige konsistens og kvalitet. Re-
sultatet er en mild og delikat rag-
smag samt et mart og lekkert kad.
Royal Greenlands varmrggede hel-
lefisk fas bade som en hel filet eller
i portioner pa ca. 100 g.

Koldraget hellefisk

Den granlandske hellefisk egner sig
specielt godt til ragning pd grund
af sit fede kad og sin fine, hvide
farve. Hellefisken saltes oq tarres
ganske langsomt inden ragningen
for at sikre en lekker, fast konsi-
stens. Herefter rages den nensomt
over bageflis ved 23-24 grader og
skaeres til sidst i ensartede skiver.
Lige som Royal Greenlands varm-
ragede hellefisk, rages den kold-
ragede 0gsd i Hirtshals.




Vidste du at

Hellefisk fra Royal Greenland bliver fanget i det
nordvestlige Grenland, og stadigvek pd den
traditionelle made ved hjelp af langliner med
mange kroge med madding pa. Enten gennem
et hul i isen eller fra joller og mindre fiske-
bade. Denne skansomme fangstmetode sikrer
fisk af en meget hgj kvalitet og minimal pa-
virkning af havmiljget.

Den grgnlandske hellefisk lever i de rene,

iskolde og krystalklare farvande omkring
Granland. Disse ideelle vaekstbetingelser giver
den granlandske hellefisk en serlig fin kon-
sistens og et velsmagende lyst kad, der egner
sig fortrinligt til regning.

Desuden indeholder hellefisk en stor meaengde
af de sunde omega-3-fedtsyrer og det fedt-
oplgselige vitamin-D, som mange danskere
far for lidt af.




Vidste du?

Hellefisken rages ligesom laksen over gladende bage-
flis efter saltning og terring. Regeprocessen, som
folges naje af ragmesteren, tilfgjer en serdeles delikat

smagq til den ellers lidt fede fisk.

Ragget hellefisketatar
Skaret tatar, banner & granne asparges med fritterede kapers

Ingredienser - til 10 personer
Roget hellefisketatar

5009  raget hellefisk
1stk.  radlag

3stk.  stenger blegselleri
4stk. quleradder

Y2 bundt kervel
1stk.  rad peberfrugt

Peberfrugt, quleradder, blegselleri og

radlag skeeres i fine tern. Karvel hakkes.

Hellefisken skaeres i tynde strimler.
Det hele vendes forsigtigt sammen.

Salat

20 stk.  grenne asparges
2009 grenne bgnner
150 g  kapers

1dl vindruekerneolie

Bannerne blancheres i letsaltet vand.
Afkales og fleekkes pd langs. De granne
asparges skaeres med en tyndskreeller
0q leegges i iskoldt vand ca. 15 min.,

sa de bliver sprade og snor sig.

Kapers dryppes af og tarres grundigt fri
for vand. Fritér i olie til de er sprade og
dryp dem af pd papir.

Dressing

1dl olivenolie
1stk.  citron, saften
1tk dijonsennep

salt og peber

Alle ingredienserne rgres sammen til
en dressing.

Tataren anrettes pa midten af en
tallerken. Banner, asparges og de
friterede kapers anrettes rundt om,
0g dressingen heeldes udover.



Ingredienser - til 10 personer
850 g varmraget hellefiskefilet

Perlebyg-risotto
6509  perlebyg

| hvidvin
| vand

1dl olivenolie
2fed  hvidlag

1stk.  finthakket lgg
400 g  frosne edamamebanner
400q  frosne arter
3-4 stk.  quleradder, skaret i tynde skiver
200 g fintrevet parmesan
150 spinat
2dl finthakket bredbladet persille
1stk.  usprajtet citron
salt og friskkvaernet peber

Held olivenolien i en stor fladbundet
aryde. Sautér hvidlag og lag i olien.

Kom perlebyggen i og sautér dem blanke.
Tilseet hvidvin og vand lidt ad gangen

ved svag varme og med [ag, sa vaden
opsuges af perlebyggene. Lad det simre i
€a. 25 min.

Nar perlebyggene er mare tilszttes
edamamebgnner, frosne &rter og qule-
rgdder, samt revet skal og saft af citronen.
Det hele varmes let igennem, sd grant-
sagerne stadig er sprade.

Tilseet fintrevet parmesan og den hakkede
bredbladede persille, og smag til med salt
0g peber.

Rygeostcreme
250 g  rygeost
1%d mealk

Vastk.  citron
2 spsk  rosa peber
salt

Rar rygeosten op med meelk og tilseet
citronsaft, let knust rosa peber og salt.

Risottoen anrettes pa en bund af skyllet
spinat. Hellefisken lunes ved 180 °Ci ca.
4 minutter og skaeres i portionsstykker og
anrettes ovenpa risottoen.

Serveres med rygeostcreme.




Varmraget hellefisk
- 3siatisk inspireret nudelsalat

Ingredienser - til 10 personer Kog nudlerne i letsaltet vand i ca. 4 min.

10 stk.  varmraget hellefisk, portioner

600q  agnudler Bland alle ingredienserne til dressingen og heeld den over de
kolde nudler.

Dressing

80 g revet ingefaer Skyl kdlen og skeer dem i %s-dele fra bund til top. Blandes i

2 stk lime, skal og saft salaten.

1d| sesamolie

1stk.  rad peber, i tern Fisken lunes i ovnen ved 180 °Cii ca. 3-4 min.

Y dl fish sauce

2 stilke  finthakkede citrongraes Fisken anrettes ovenpd salaten og pyntes med friske korian-

2 stk.  finthakkede chili derblade.

1 bundt hakket frisk koriander
salt og friskkvaernet peber

10 stk. ~ bok choi-kal



Varmrgget
hellefisk

- marinerede
svampe, salat,
urtemayo 0g knas

Ingredienser - til 10 personer
10 stk.  varmragede hellefiskeportioner
1stk.  rugbrad

600 g  blandede svampe, evt.
bagehatte, kejserhatte, enoki

2stk.  radlag

3stk.  porrer

2 stk.  usprgjtede citroner

2% dl olie

3fed  hvidlag

3-4 spsk. hakkede timiankviste

Rugbrgdsknas

Skeer rugbradet i stave eller tern 0g bag
dem ved 180 °Ci ca. 10 min. til de er
gyldne og sprade.

Urtemayo

2dl mayonnaise

2dl hakket bredbladet persille
" potte  brandkarse

1dl olie

Blend urter med olie il en jeevn gran
pasta. Tilset mayonnaise 0g kom massen i
en sprgjtepose. Stilles pa kal.

Svampene renggares og skeres i tynde
skiver. Svampene marineres med strimlede
radlag, olie, presset hvidlag,

skal og saft af citronerne og hakkede
timiankviste. Marinér i minimum 3-4 timer
- gerne lengere.

Porrerne renggres 0g skeres i skiver.
Blanchér dem let og afkal.

Ved servering lunes fisken i ovnen

ca. 4 min. ved 180 °C.

Svampe 0g de kolde porreringe anrettes
sammen med rugbrad og fisken, og
serveres med den grgnne urtemayo. Pynt
med resten af brendkarsen.
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GOURMET Sliced raget torsk
GOURMET Sliced torsk fra Royal
Greenland er fremstillet af den
fineste nordatlantiske torsk. Den
fanges pd abent hav langt fra land i
Nordatlanten.

Her har torsken gode vakstbe-
tingelser, hvilket giver kedet en
sammenhangende struktur og en
behagelig mild smag.

Torsken renses og fileteres om-
bord pd fartgjet umiddelbart efter
fangst. Derefter fryses fileterne
hurtigt ind, s& den friske fisk be-
varer sit heje indhold af neerings-
stoffer, og fileterne forbliver hvide
og faste.

Luksusprodukt

GOURMET Sliced raget torsk er et luksusprodukt med en

silkeblgd smag og konsistens.

Fisken er skdret i tykkere skiver og er klar til servering i

forretter, salater eller pa buffeten.

De tykke skiver giver en delikat og intensiv smagsople-
velse i hver bid, og selv smad portioner ser dekorative ud

pa tallerkenen.

- Klar til servering direkte fra pakken

- Skaret i 4-6 mm tykke skiver

- Let at lave elegante serveringer pd tallerkenen eller

buffeten
- Smagfuld og delikat
- MSC-certificeret

Det er udelukkende de starste og
flotteste fileter, som forarbejdes og
rgges pa vores rggeri i Hirtshals.

P& rageriet gennemgar torsken en
langsom ragning over bageflis, der
giver den en mild og delikat rgg-
smag.




Ingredienser - til 10 personer

600 g  GOURMET Sliced raget torsk

1 kg sma redbeder

2 spsk.  grov sennep -

5dl creme fraiche

50 friskrevet peberrod

4 spsk.  kapers

1 lille bundt frisk koriander
rad skovsyre til pynt
sukker
salt og peber

Kog radbedene med skrel - det tager ca. 45 min.

Treek skindet af de varme rgdbeder og skeer top og bund af.
Skeer radbederne i grove skiver og vend dem med sennep,
kapers 0g hakket koriander. Smag til med salt og peber
Smagq creme fraichen til med peberrod, sukker, salt og peber.

Fordel torsk, redbedesalat og peberrodscreme pa 10 smad
tallerkner. Pynt med rad skovsyre og Server straks.

'GOURMET Sliced.

rgget torsk
pa redbedesalat med
grov sennep 0g

~ peberradscreme

il



GOURMET Sliced
rgget torsk med

det hele

Bacon, vagteleq og
rgdbeder

Ingredienser - til 10 personer
700 g GOURMET Sliced raget torsk
200q  ristede bacontern
20 stk.  vagteleg
400 g  kogte sma kartofler
3stk.  radbeder
Yo dl grov sennep
20 stk.  kapersbeer
1 bundt  fordrslag
persille til pynt

Peberrodscreme

3dl flode

1stk.  usprejtet citron,
skal og saft

70 g revet peberrod
friskkvaernet peber

Rar flade, skal og saft af citronen,
revet peberrod og friskkvaernet peber
sammen til en let creme. Stilles koldt.

Radbederne skreelles og skaeres i papir-
tynde skiver pa langs pa et mandolinjern.
Opbevar dem i koldt vand, sa de bliver
sprade.

Vagtelaeggene koges 3 min. Derefter pilles
de.

Kapersbaerrene fleekkes. Forarslggene
skares i sma stenger, og kartoflerne
halveres.

Det hele anrettes som en let salat 0g
pyntes med persille og peberrodscreme.



Friske ruller med GOURMET Sliced raget torsk,
rejer 0g surs@d-dip

Ingredienser - til 10 personer

700 g

20 ark
500 g
100 g
200 g

2 dl

1dl

3dl

1 dl

1 stk.
10 stilke

GOURMET Sliced raget torsk

tarret rispapir
groftsnittet icebergsalat
peanuts

rejer

satay sauce
mayonnaise

sursgd chilisauce
ristede sesamfrg

aqurk i stave
thaibasilikum eller anden
krydderurt fx koriander,
alm. basilikum eller lign.

Dressing
Mayonnaise 0g satay sauce rgres sammen og kommes i en sprgjtepose.

Sursgd-dip
Rar de ristede sesamfra (skal vaere afkalede) sammen med chilisaucen.

Dyp rispapirarkene et ad gangen i kogt og let afkalet vand ca. 8 sekunder
alt efter vandtemperaturen.

Leeq rispapiret pd et rent, hardtopvredet, fugtigt viskestykke.

Leeq 3-4 rejer pa midten af papiret. Dernaest 1-2 skiver raget torsk

0g til sidst salat, aqurk, basilikum og peanuts.

Kom dressing ovenpa salaten og fold dem stramt til sma ruller.

Server med surs@d-dip.
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Laks

Laks er en af de mest populere
spisefisk i verden. Den indeholder
de umettede omega-3-fedtsyrer
0g kan tilberedes pa et utal af
mader.

Royal Greenlands laks kommer fra
opdreet i bade Danmark og Norge
og er af hgjeste kvalitet. Vores
regede danske laks er ASC-certifi-
ceret og kommer fra baredyqtigt
og miljgvenligt opdraet i et lukket
anleg pa land i Hirtshals. Her le-
ver laksen i havvand fra Skagerrak,
som tages ind og recirkuleres, s3
laksen oplever samme strgm-
forhold som i abent hav. Det giver
en steerk og sund laks med en fast
kadstruktur. Alt vand renses, inden
det sendes retur til Skagerrak, og
affaldsstofferne genanvendes som
naturligt gadnings- og biogasma-
teriale.

Den norske laks opfostres i store
kar indendars og siden hen, nar
den har vokset sig starre, i store
netbure i beskyttede bugter og
fjorde. Her gar laksen, til den vejer
omkring 4-5 kg og er stor nok til
at komme videre til forarbejdning.
P& vores rageri i Hirtshals fileteres,
fryses og pakkes laksen.

Laks er en fed fisk og indeholder
omega-3-fedtsyrer, der er livsngd-
vendige for os mennesker.

De sunde fedtstoffer, der findes i
planteolier og fisk, menes at kunne
nedsatte risikoen for blodpropper
i hjertet. Desuden indeholder laks
0g andre fede fisk D-vitamin, som
er vigtigt for kroppens optagelse
0g omsetning af kalk og fosfor i
vores knogler og muskler.

NEVER FROZEN raget laks

Royal  Greenlands  koldragede
NEVER FROZEN laks er fremstillet
af opdreettet laks fra Norge af den
hajeste kvalitet.

Efter laksen er blevet saltet, tarres
den og rgges siden over gladende
bageflis ved 21-23°C - en proces
der tager 8-9 timer i alt. P& den
made far den en flot orangerad
farve og en lekker, raget smag.

Gravad laks

Vores gravad laks er fremstillet
af hajkvalitets, opdreettet laks fra
Norge.

Laksen fileteres og marineres med
sukker, salt og krydderier, blandt
andet dild. Den modnes lzenge med
krydderierne og opndr derved en fin,
fast konsistens og en delikat smag.
Gravning er en gammel norsk tra-
ditionel mdde at konservere fisk. Til
marineringen anvendes ofte dild,
enebaer og anis, som fremhaver lak-
sens fine smag og samtidig giver et
ekkert pift af krydderier.

GOURMETTRIM®

Royal Greenlands
GOURMETTRIM®

- Raget & gravad norsk
laks af hgjeste kvalitet

GOURMETTRIM® fremstilles  af
ngje udvalgte, ferske norske laks,
hvor friskhed, farve, fedtindhold
og sterrelse har stor betydning
for kvaliteten. Naensom tgrring og
ragning over bageflis sikrer en blad
0g dyb regsmag og en god konsi-
stens.

- GOURMETTRIM®: Royal Green-
lands garanti for at kedet i
laksens brune rygmuskel og den
hvide sene i halen er fjernet =
TIDSBESPARENDE

- MINDRE SVIND: Fuld udnyttelse
af hele produktet

- ENSARTET KVALITET: Vi garan-
terer samme hgje kvalitet hver
gang

- FRISKHED: Vi bruger udeluk-
kende ferske, friskslagtede laks
direkte fra norske havbrug

- UDVALGTE RAVARER: Laksene
er ngje udvalgt pa baggrund af
farve, starrelse og fedtindhold

- FAST KONSISTENS 0G FLOT
FARVE: Vi forarbejder vores laks
nensomt med langsom mod-
ning og tarring

- BL@D 0G DYB RAGSMAG: Rgg-
mesteren falger ngje den lang-
somme ragning over bageflis

- FORSKARET: Hele laksen er
skaret i skiver - selv halen, fordi
vi har fjernet den hvide sene



NEVER_ |
" FROZEN

Laksen har med
garanti ALDRIG varet frosset

ROGET LAKS

En uvovertruffen smagsoplevelse

Med Royal Greenlands nye
NEVER FROZEN-koncept far du

Laks der med garanti ALDRIG har vaeret frosset

En uovertruffen smagsoplevelse - mdaske Danmarks bedste rggede laks!
Smagfuld norsk laks raget i Hirtshals

Fleksibilitet - far du ikke brugt alt laksen inden udlabsdato, kan laksen
fryses i op til 4 uger

Holdbarhed pd kal: 28 dage

15



Baredygtigt og miljevenligt
opdreettet

ROGET DANSK LAKS

Fra Hirtshals

R@get dansk laks

Dansk laks fra Hirtshals er af meget hgj kvalitet og tilbyder en unik spiseoplevelse.
Laksen har et godt bid og faste skiver, som er nemme at adskille og anrette flot
Baeredygtig: Dansk laks er ASC-certificeret, da den er opdraettet baeredygtigt i et lukket
anlaeg pa land. Her lever laksen i havvand fra Skagerrak, som tages ind oq recirkuleres, sa
laksen oplever samme stramforhold som i dbent hav. Det giver en staerk og sund laks med
en fast kedstruktur

Miljgvenlig: Dansk laks er et miljgvenligt produkt. Alt vand renses, inden det sendes retur til
Skagerrak, og affaldsstofferne genanvendes som naturlig gadnings- og biogasmateriale
Ensartet hgj kvalitet: Laksen er ngje udvalgt pa baggrund af farve, starrelse og fedtindhold.
Laksen langtidsrages over bageflis og har en flot ensartet farve, fast konsistens og en
dyb regsmag

Laksen er handtrimmet som Royal Greenlands kendte GOURMETTRIM®-kvalitet

Laks har et hgjt indhold af de sunde omega-3-fedtsyrer
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R@get laksesandwich
med guacamole

Ingredienser - til 10 personer Rist bradet enten i ovn eller pa en grillpande.
7509  roget laks
20 skiver groft brad (evt. brad fra dagen far) Avocado, citronsaft, creme fraiche, salt og peber rares
2stk.  modne avocadoer sammen til en jeevn masse. Smar pd bunden af bradet.
2dl creme fraiche 18%

saft af ¥ citron Salat og laks fordeles ovenpd, og radlag og agurker
1stk.  aqurkistave drysses over.
2 stk redleg i strimler
100 g blandet salat Sandwichen lukkes med den anden skive brad.
1dl olivenolie

salt og peber
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Koldrggede laksesushiruller
med savoykal, peberrodscreme, avocado og aqurk

Ingredienser - til 10 personer Fjern de groveste blade pad kalen. Pil derefter de yderste
750 g koldraget laks i skiver blade af og fjern stokken med en kniv. Blanchér kdlbladene
1stk.  savoykdl i letsaltet vand i 3-4 minutter. Laeg dem i koldt vand og ter
600 g  friskost dem derefter mellem et viskestykke.

2-3 spsk. friskrevet peberrod

1stk.  citron, saften R friskost, revet peberrod, citronsaft, presset hvidlag,
1fed  hvidlag hakket dild, salt og peber til en jeevn masse.

Vabdt.  finthakket dild

1stk.  aqurk Fordel kdlen pa husholdningsfilm. Laeg lakseskiver ovenpad
4stk.  avokadoer 0g smgr med peberrodscremen. Rul stramt sammen.

salt og peber
Stil rullerne i fryseren i ca. 1 time, sa de er skalfrosne og
nemme at skeere i skiver inden servering.



Gravad laks

pa kartoffel-
carpaccio med
sprgde urter og
marinerede rgdlag

Ingredienser - til 10 personer
1000 g gravad laks
10 stk. vaskede bagekartofler
1l olie

salt og peber

250 g mayonnaise

3 spsk. steerk chilisauce
15 sm3d pillede radlag
2dl eddike

Va bdt. dild

1 potte brandkarse

Fleek de pillede radleg, giv dem et let op-
kog i eddiken og lad dem derefter kale af.

Skeer bagekartoflerne i tynde skiver.

Leeg dem pa en bageplade med bagepapir,
dryp med olie og drys med salt. Bag dem i
en 220 °Cvarm ovn i ca. 15 minutter til de
er gyldne og let sprade. Derefter stilles de
til afkaling.

Mayonnaise og chilisauce rgres sammen.

Fordel de bagte kartofler Igst ps en
tallerken, og leq den gravede laks ovenpa.

Pynt med syltede radlag, chilimayonnaise
og drys let med urter. Sérver med brad.




Varebetegnelse Varenr. Nettovaegt Antal enh.

pr. krt.
Rog og marinerede produkter
Hellefisk, raget, grenlandsk, 1/1 side 121727 013 600 -1.100 g 10 sider
Hellefisk, raget, grenlandsk, 1/1 side 121727 811 600 -1.200 g 10 sider (2]
Hellefisk, raget, grenlandsk, skiveskaret 121747 013 600 - 1.000 g 10 sider
Hellefisk, raget, grenlandsk, skiveskaret 121747 811 500 -1.200 g 10 sider (2]
Hellefisk, raget, grenlandsk, skiveskaret 121747 413 1.000 - 1.400 g 10 sider O
Hellefisk, gravad, grenlandsk, skiveskaret 121748 013 500-1.100g 10 sider
Hellefisk, varmraget, hel 121760 811 600 -1.300 g 10 sider (2)
Hellefiskeportioner, varmroget 121760 851 €a.100 g x 10 10 pk (2)
Laks, raget, 1/1 side, med skind 141309 011 800 - 1.600 g 10 sider
Laks, raget, skiveskaret 141 310 011 900 - 1.400 g 10 sider
Dansk opdraettet ASC-laks, raget, skiveskaret, GOURMETTRIM® 141 325 811 600 - 1.200 g 10 sider 0
Laks, raget, skiveskaret, GOURMETTRIM® 141 315 111 900 - 1.400 g 10 sider (2)
Laks, gravad, skiveskaret, GOURMETTRIM® 141 838 111 900 - 1.400 g 10 sider 0
Laks, raget, skiveskaret E{X{:@ 141310 790 900 - 1.400 g 10 sider
Laks, gravad, skiveskaret - 141 833 011 900 - 1.400 g 10 sider
Laksefilet, varmraget, naturel 141 410 011 800 - 1.600 g 10 sider 0
Laksefilet, varmraget, peber 141 411 011 800 - 1.600 g 10 sider
Laks, raget, GOURMET Sliced 141315 911 900 - 1.400 g 10 sider 0
Torsk, raget, GOURMET Sliced 130 310 811 500 -1.100 g 10 sider 0
drredfilet, dansk, reget, pa breet, ca. 60 g 143 595 950 1.200 g 8 pk
grredfilet, raget, pa breet, ca. 60 g 143 595 980 1.200 g 8 pk

Vores erfarne konsulenter er eksperter indenfor hver deres specifikke omrade.
Kontakt den enkelte konsulent for yderligere information.

Flemming Trosborg
Key Account Manager
Grossister, omrade nord

TIf.: 4188 2664
fltr@royalgreenland.com

Laes mere om vores produkter pa
www.royalgreenland.com/dk/foodservice

Niels Pinderup
Key Account Manager
Grossister, omrade syd

TIf.: 2211 7049
nipi@royalgreenland.com

Michael Kaisler Thomsen
Key Account Manager
Grossister, omrade Sjaelland

TIf.: 4199 8453
mika@royalgreenland.com

Anne Jakobsen
Key Account Manager
Storkgkkener

TIf.: 2125 5504
anja@royalgreenland.com
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