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pette er Tulip!

N &, tilbyr Vi produktene vare
e til storkjakken
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""Norske ravarer

Ferdlg Pulled Pork
: A3 tastlsk’slovvfood pa 1-2-3

¥ \lerdensnyhet'
A et Salamichips
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\’% - - eren topprioritet for oss
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Dette er Tulip!

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

N3 tilbyr vi produktene
vare til storkjokken

Kjaere kunde og kollega

by "?lkomme“ til vare baconprodukter i dag-  parat med sine gode tips og
Tulips matverden!  ligvarebutikken. Nytti 2018 r8d - bdde nr det gjelder
Visste du at Tulip Food . er at vi gnsker 3 tilby vare kjgkkengkonomi og innby-

{ ~ Company er Danmarks eld-  kvalitetsprodukter til food-  dende oppskrifter. Kontakt /
i ~ ste merkevare og endelav  service-markedet, noe vi ham gjerne!
. Danish Crown? Danish - = haperdu Vll sette pris pa.
- Crown finner man i mer enn & Husk at det er helsej

. 13olandihele verden. = tI dette magasmet har i nytelse ©)
: _'jf Vi henter inspirasjon fra alle - vi spesiell fokus pa Slow
‘. verdenshjgrner for 3 tilby “# cooked - med vare Tulip. ~  Karol Partyka
i | forbrukerne spennende "Pulled Pork-produkter som = Daglig leder
" | smaker og nyheter. Tulip har glrdeg et hav av muhgheter Tuhp Norge .‘

+ siden 1887 kombinert stol— - til 3 by kundene pa farste- 5§
' te mattradisjoner og godt - »; _ klasses opplevelser Senere ,’«
handtverk med moderne { pa aret vil vi ogsa tilby ﬂere
storproduksjon 08 hfay mat—, } Slow Cooked-nyheterog =~ =
varesikkerhet. /& / / 1- " nye baconvarianter - kan- 7 35
'-*'fg v 44 4] B 4 skje noe du ikke har settf@r' i
I Norge er vi derlmot e } o '
.~ ganske nye og derfor |kke“?f.?\
. like godt kjent. Du har sik-
-~ kert sett vare kvalitetspro
- dukter som Dansk salami, -,/v
4 Pulled Pork og ikke minst /

(0
7 | f_




Tulip kan du tilby gjestene

Her har de lange ¢ ° Degrepet peg pork er

.

adisjo o
t det kan trekkes frg rJ] o medd langtidsste.

Verandre med to gafter
+ WIaps saat,
er,
ager taco,

88 far fem andra

- Send inn Oppskrift 0g bilde -

Vier her for deg!
Hilsen

Egil La”gemyr
Kokk og salgssje

Slow Cooked

- Tulip Pulled Pork 4

Slow Cooked
- Tulip Pulled Pork,
ferdig revet

Konkurranse — Vinn
reisegavekort!

Norgesnyhet!

GAL Salamichips 10

Ovnsbakt Dansk
grov leverpostel

Ekte Dansk Salami,
slik nordmenn

fortrekker den




- Nar du plutsehg Vll sette
slovvfood pa menyen'

Tulip har gjort det i Vakuumpakket i egen kraft .-Rlv opp kattet f@r du leg-

. superenkelt 3 lage ' - blandet med/en svmakUg ger detiovn 120 minutter.
slowfood ’god velkrydret saus, blir | .'Gjestene dine vil alltid sette
-luten & planlegge menyen kjgttet superm@rt 0g vels- pris pa et malt|d med Tulip

~ idagevis. Tulip Pulled Pork © makende! Resultatet er blitt 'Pulled Pork. Du vet best
av norsk svinebog er lang- 2050 grams pakker L ferdig | selv h\_/nlket,_nlbehgr du vil
tidskokt i sous-vide forafa = ‘il oppvarming 0g/ ‘pulhng ‘ ' Velge, men bruk gjerne vare
ekstramerhet. '~ 1 : ' oppskrifter til inspirasjon. |

med ovnsbakte
:;efO'.igf@ﬂnsake.ff:.a»-

: INGREDIENSER
s Ll 10 personer

¢ 2050 g Tulip Pulled Pork
: 250 g Gulrot

¢ 250gBlarot

+ 250 g Pastinakk

¢ 250 g Persillerot

+ 125 g Cherrytomater

¢ 2555 Olivenolje

s Frisk timian

: FREMGANGSMATE :
¢ Skrell og del alle gransaker i like deler, 3
¢ gjerne i staver, bland med olje, fersk

¢ timian, salt og pepper, legg i en ildfast
:  form, legg pa en Tulip Pulled Pork, bak ¢
: iovnpd 180 graderi 25 minutter. Riv 3
¢ Kkjgttet og server. :

4 FOODSERVICEMAGASINETNORGE




Pulled Pork

ooo-ooo-ooooo.o.-ooo-oooo-co-ccc-on-o-o---o--c-o-oooooo.coc

‘Taco

INGREDIENSER . biiaky
til 710 personer o

VU S 2050 g Tulip Pulled Pork

5 ds Mais
250 g Agurk
I e Y o 500 g Tomat
U e s 2 stk Isbergsalat
e s 7,5 dl Creme fraiche 38 %
vl o i - 7,5dl Salsa
il o s 750 g Revet ost
LI g A + 2 pk Tortillalefser

S G pk Taco shell
1 ¢ 2ps Taco chips |

1 pk Tacoskjell il ¢ Pulled Pork

1 ps Tacochips : :' Ha g :2050¢g

FREMGANGSMATE & HLCIEHuHas g 1 —

Varm Tulip Pulled Pork i vanniig 2

minutter, riv kjgttet. Varm tortillalefser

og taco skjell som angitt pd pakken,  :

server.

i Pulled Pork

9000000000000 00000000c0000000000000000000000000000000 0000

Hamburger

.............................. ; : INGREDIENSER
: + Ll 10 personer

] : ¢ 2050 g Tulip Pulled Pork
eeesesscsecscscsssrcscsnssonns 0 250gGUZrO[’
) ¢ 250 g Blarot
250 g Pastinakk
250 g Persillerot
125 g Cherrytomater
2,5 ss Olivenolje
Frisk timian

FREMGANGSMATE

Skrell og del alle gransaker i like deler,
gjerne i staver, bland med olje, fersk
timian, salt og pepper, legg i en ildfast
form, legg pa en Tulip Pulled Pork, bak &
i ovn pa 180 grader i 25 minutter. Riv
kjgttet og server.

Visste du at Pulled Pork opprinnelig stammer fra USAs sydstater? Eller at det i falge tradisjonen er nakkekjott

som for grilling legges i en rub far det langtidsstekes 12-15 timer pa 130 °C over trekull? Navnet kommer av at
kjottet etter steking blir sa mart at det lett trekkes fra hverandre i tynne stykker. | USA brukes det ofte i hambur-

FA‘ | gerbrad med coleslaw, men du kan like gjerne bruke Tulip Pulled Pork i taco, som ingrediens i salater, wraps, pd
pizza, bakt potet, til raclette eller andre retter.

EPD Varenr. Produkt Antall Vekt (g) Vekt (g0  Holdbarhet Oppbevaring
i kartong F-Pak kartong dager
4975991 5886 Pulled Pork 2050g 2 2050 4100 180 Kjal 5



-enk'°

Tullp skal vereen f i p Pulled Pork 1 kg’ supper pa DIZZBEH burge—‘
' hjelpende hind fryst | fig revet, ti ;fg‘_, reneller. pasmurt Kombiner
- som forenkler/din hverdag e de | gjerne med andre Tulip-pro- -
og samtidig sikrer deg kva- | pet for . dukter som \iare nye Salami-
lltetsprodukter og en god ;ferd|g ChIpS Groy, Leverposte| eller
stemning rundt bordet. _ t tti salater, Baconternmger' it

Pulled Pork
i Revet 1 kg

6. FOODSERVICEMAGASINETMORGE




Pulled Pork
: Revet 1 kg

| Puled Pork
. iRevet1kg

ATH TR A |
LI L i

EPD Varenr. Produkt Antall Vekt (g) Vekt (g)  Holdbarhet Oppbevaring
i kartong F-Pak kartong dager
4960548 5883 Pulled Porkrevet 1 kg 6 1000 6000 360 Frys

1825




Vinn reisegavekort

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- by pa din aller beste
Pulled Pork-oppskrift!

Pulled Pork blir bare mer dig vinne et kjéérkomment Send oss din Pulled

. .0g mer'populeert, og Tulip. reisegavekort. '/ Pork-oppskrift med bilde
Pulled Pork sikrer deg su- - AT e pa epost: tulip@tulip.no
permart kvalitetskjatt av Prgv deg frem med Tulip innen 30. april. 1. premien

norsk svinieninnbydende ~ Pulled Pork og bruk det p3 er et reisegavekort pa k.
sjy. Na har du sjansentila enny og spennende mate,  10.000,-. | tillegg vinner fem 1‘
markere din kreativitet med - som samitidig kan glede innsendere gavekort pa kr. -

Tulip Pulled Pork og samti-  dine gjester! | 1.000,-. |
i




Verdi 10 000 krt
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Konkurranseregler: Konkurransen starter 01.02.2017 og avsluttes 30.04.2018. Tjenesten leveres av Tulip Norge,
R E G Kabelgaten 1 0580 Oslo. Tif 73949400. Premien har en verdi pa kr 10 000 til en vinner og kr 1000 til 5 vinnere, premier

samt at Tulip Norge kan offentliggjere bildet og navnet ditt i neste utgave av Food service magasinet, samt pa var hjemme-
side. Konkurransen er apen for alle, med unntak av ansatte i Tulip Food Company pluss ansattes familiemedlemmer.

¢ kan ikke refunderes eller byttes. Premien sendes rekommandert i posten til vinnerne. Gavekortet kan benyttes fritt pa :
: I_ E R ticket.no og er gyldig til og med 02.01.2021. Ved & sende oss ditt bilde bekrefter du at du ensker 3 veere med i konkurransen, &




NYHET

GOL Salamic hips.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- Vanvittig god snacks e

Fire smakfulle smaksvaﬂanter med stort bruksomrade

=) Varenr. Produkt Antall, - Vekt (@) Vekt(g)  Holdbarhet Oppbevaring

i kartong = F-Pak kartong dager it
4859856 2013 Classic Salami Chips 7 80 560 70 Romtemp {
4859864 2014  Chili Salami Chips 7 80 560 70 Romtemp A
4859955 2015 C(Cheddar Salami Chips 7 80 560 70 Romtemp i J !

4859849 2012  Garlic Salami Chips 7 80 560 70 Romtemp

GOL er et undermerke | gener G@L Salamlchlps e Snacks passer perfekt t|l
av Tulip i syltynne rlﬂede salamlch|ps t3pas, topping til supper
- et merke der det satses pa' ifire demge smaksretnmger log salatef de‘eren vinner |
kreativitet og nyskapning. Et | Classic, Cheddar, Chiliog " baren og | kan oppbevare5|

resultat av.denne tankegan- = Garlic, G@L Salam|ch|ps ; ror_n_te_mperatur_ A e oy H :
Salamlchlps
............................................ i S
INGREDIENSER R i
il 10 personer ] SRR GO
160 g GAL Chili salami chips i
160 g GAL Classic salami chips . |
FREMGANGSMATE i
¢ Lagettrygt og godt bal, finn noen : | AR
T L gode kvister, rens de forbark, trepd Ao dii
: GAL Chili :  GUYL salamichips og grill de spra over (st i )
: Salami chips B el . bdlet. Nytes sarnmen med turvenner % *| gt s B
e T RS T :  og gode stemningen. P3 pinne grilles I s e
__ over bal. : i Ayl
SRR AR 1 i P TR SR L Pk R I e )

1() FOODSERVICEMAGASINETNORGE




- Pizza

ocoooncoco.-oo-coo-oo-conooooo-.oooccoooo--ooo-oaoc.ooooocc

med GJL Salamichips

INGREDIENSER il ]
til 710 personer .

160 g GYL Classic salami chips
10 stk Tortillalefser

ARTR ¢ 5dl Tomatsaus

‘il s 500 g Cheddar 50+

ciladn s 25 g Fersk chili

50 g Varlek

125 g Frisk rosmarin

1,25 ts Havsalt

2 knivsodd Sort pepper

FREMGANGSMATE

Smar tortillalefsene med pizzasausen,
legg pa cheddarosten, sopp i skiver,
smabiter av chili og varlgk. Stra over
med G@L salamichips, rosmarin, salt

pihetl b s og pepper. Stek i ca. 4 minutter pa o i ' g S
gt S0 ader B ki : GAL Classic

g L - i Salami chips

5 @00 0000000000000 000000000 0‘0000000.000.‘.oo.oo.oo..o
(i ’ . ™ i INGREDIENSER : '
an it W oK : Ll 10 personer -
-: S . * 1 . : ' I 160 g GAL Classic salami chips
i b ; s ] [iger : 12,5 g Huvitlek 3

g bW 4 Vi 2 boaif N - ..t 25ssOlivenolie :

X 3 /. v - S |t 25stkGulrot : ]

2,5 stk \arlak
5 kg Blaskjell
5 dl Eplejuice
125 g Kjarvel

FREMGANGSMATE

Fres finhakket hvitlek og salamichip-
senioljen. Nar de er gylne, ha i revet
gulrot og varlgkringene. Ha i vaskede
blaskjell og eplemost. Rar rundt, sett

GOL Classic

: Salami chips : - : péd lokk og damp til bldskjellene dpner

{ .................... 1 AERE : 1 : E seg og er ferdige. Anretti pOFSjOﬂSSké- E
3 Faif /7 oy i ¢ ler, strg over kjgrvel og server. :




Pal

i | |bccobctt..t.....oc...‘..'..ll..i oo-c‘.colo...ccoo‘.o.o

G@L Salam|ch|ps

INGREDIENSER
til 70 personer

: GAL Classic : 160 g GAL Classic salami chips
: Salami Chips :  500g Hvetemel
i : ¢ 300 g Smar, saltet
5ss Vann
250 g Brokkoli
125 g Spinat
12 stk Cherrytormater
250 g Revet ost
10 stk Egg
5dlFlote 18 %
2 ts Havsalt
2 knivsodd Sort pepper

FREMGANGSMATE

Kna mel og smar sammen, tilsett :
kaldt vann og bland det godt til en jevn
deig. La den st3 kaldt i 30-50 minut-

ter. Trykk deigen ut i en paiform og

prikk bunnen med en gaffel. Forstek
bunnen i 12-14 minutter pd 200

grader. Fyll med GAL salamichips,
brokkolitopper, spinatbladene, halve
cherrytomater og revet ost. Visp egg,
flgte og salt og pepper sammen, hell
oppi formen. Stek pa 200 grader i ca.
12-15 minutter. Server.

/
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Grillet
asparges

®ececccscccsecccncce

eec0ccccccvccoe

med hollandaise
0g sprastekt
GOL Salamlch|ps

dececccoscee

FREMGANGSMATE

Skrell nederste delen av aspargesen,
stek de i smar til de er mare, krydre
med salt og pepper. Stek salami-
chipsen sprg i samme stekepanne.

INGREDIENSER
til 70 personer

160 g GYL Classic salami chips
20 stk Grenne asparges
25 g Smar, saltet

1 ts Havsalt

1 ts. Sort pepper

5dl Vann

75 g Lok

2 ss Eddik

1 stk Laurbzerblad

1ts. Havsalt

1 ts Hele pepperkorn
500 g Smar, saltet

5 stk Eggeplomme

2 ss Sitronsaft

Hollandaise:

Ha vann, finsnittet lak, eddik, laurbaer-
blad, salt og pepper i en liten kiele, kok
inn til halv mengde. Ha eggeplommer i
en bolle og pisk de sammen. Spe med
reduksjonen og pisk godt. Sett bollen

i vannbad, ca. 80-85 grader, og pisk

til den blir luftig og tykk, nesten som
eggedosis. Ikke for varmt vann, da
sprekker sausen. Sett bollen p3 ben-
ken, spe sakte med klarnet smar mens
du pisker kraftig, smak til med salt og
sitronsaft. Anrett, server og nyt.

{ GAL Classic
i Salami Chips

INGREDIENSER
til 70 personer

160 g GAL Chili salami chips
160 g GAL Classic salami chips
375 g Tacochips

75 g Frisk timian

75 g Frisk rosmarin

75 g Gresslok

75 g Kjarvel

75 g Frisk koriander

75 g Hvitlek

5 stk Avocado

0,5 stk Redlok FREMGANGSMATE

12 g Fersk chili

12 g Hvitlok

2 stk Lime

2 ts Havsalt

5 knivsodd Sort pepper

Urtedressing:
Finhakk hvitlek og urtene, bland med

rgmmen, smak til med salt og pepper.

Guacamole:
Finhakk radlak, chili, hvitlek og bland

med avokadoen, smak til med limesaft,

salt og pepper. Anrett alt sammen i
skaler og server.

GAL Classic
i Salami Chips




Ovnsbakt | il
Dansk | grov

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

leverposl:el i ._

- akkurat sllk danskene;ﬂhar laget den i arhundrer

. Grov dansk leverpostel, i og med klaSS|sk smak Vi ;,_sm@rbr@d; leverpostel p3

ounsbakt, norske rdvarer. 'tuller ikke'mediden gode . marktrugbred, varlok, stekt
Porgs, svinelever (32%) smaken. DU serverer den’ | baconremulade. Dette er et
Tulip Ekte Grov Dansk gjerne lun sammen med topp produkt naturhg rlkt p3

Leverpostei er selve smak- - baconbiter, rradbeter og syl— Jern..
en av Danmark - god, grov fteagurk Lagfdanske lune iy

"

> a&Z Bmdskwer
- ~I - .\‘

....................................................
- -
1}‘- ;
I

Tuhp Leverposte| 0g
T llp Ternet Bacon

INGREDIENSER
til 10 personer

1 pk Tulip Dansk Grov Leverpostei
500 g Ternet bacon

20 stk Grovt toastbrad

60 g Smar, saltet

A & Ll _ : 250 g Varlok
Siiiiiueentescssentennentan . . ¢ 120 g Radbete
¢ Dansk Grov / : .
i Leverpostei FREMGANGSMATE

] Stek TulipBacon spratt i stekepannen,
smgr 10 bradskiver tynt med smar,
deretter et godt l[ag med Tulip Lever-
postei, topp skivene med det stekte

S 'IIPS A v TulipBaconet og litt varlgk.
EGILS o plastee

La gjestene forsyne seg med rgdbeter

-------
S R O R A R O

14 FOODSERVICEMAGASINETNORGE
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{oe/eseniiogayeete oo-oooooooa-o-qoooo-o,oo.ooo-qo-o

med Tulip Dansk

Dansk Grov
Leverpostei

EPD Varenr. Produkt Antall  Vekt (g) Vekt(g) Holdbarhet Oppbevaring
i kartong F-Pak  kartong dager
4113577 4012  Grov Leverpostei 200g




Tlip Bacon

oo-o-o--o-ooococo-o-.p-o-o~oo-c-.oo--o--o-ooo-accco-ooooooo-i --------------------------------------------------- 6.- 3

I:ernel: 50! g fryst

J b e .',--.=.

- ekstra matglede pa den:elnklest‘e maten

Tullps klassnske bacon- i (torsk kve|te luteﬁsk med Tlnes | kJ@leskap over natten
terninger haret stort = mer - stektieller damipet | | Vlarm opp stekepannen,
bruksomrade. . ' ﬁsk) Baconternmgene et tilsett en ss fapsolje og stek
Du bruker det til frokosten, ' ogsa ﬁne paesala'ten |gryter— \bacon pa sterk varme.
lunsjen'og som smakstil- ',etter pa pasta e\'/erpostell | Eller stek { ovn'i 8 min. pa

setning pa fisken _til,;mid_dag e pa| og omelett 14 200 grader o

: |
I
: /) il I. J '
| 0] ’; i } - NE gt
W A ki 1 0 A Ly i 4 ‘
a
i

Tulip Bacon
i Ternet 500 g

16 FOODSERVICEMAGASINETNORGE




Tulip Bacon
: Ternet 500 g

EPD Varenr. Produkt Antall  Vekt (g) Vekt(g) Holdbarhet Oppbevaring
i kartong F-Pak  kartong dager
4273405 1055 Bacon Ternet 500 g 500 5000




DEgensk salami

L 3 S o S L O L T P A g S S I P S P AP S

- slik nordmenn fortrekker at salaml smaker i

Du husker det sikkert fra | Tullp bruker vi norske i3 =6 uker t|l den har fatt
barndommen - révarer av hayi kvalitet og || | den karakteristiske kon—_
~ hvor spennende detvar ' en'tradisjonell, men likevel ' /sistensen; fargen og riktig
d spise den rgde, danske | fornyet oppskrift tilpasset | 'smak. En'populeer vinnerpa i)

. salamien. Det er jo sann en moderne smak. Fora | ditt frokost- og lunsjbord, i
viinordmenn vil at salami ‘oppna den rette kualiteten, baguetter, pa rundstykker ! il
bdde skal se ut og smake! ' henger sal_am_leq i tarkerom | 0g spekematfatet;

TW|sted

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Salami med Sprg.
lokringer, frisk
pepperrot og
fartarsaus

INGREDIENSER FREMGANGSMATE : fo. %) )
til 10 personer Skjeer lgken i ringer og ta de utienkelte &mp ;‘*

, , : ringer (kun de pene - og fjern hinnen, 5 e
60 skiver Tulip dansk salami ellers skiller den seg ved steking). Spar & L )
3 gul lok restene av lgken til tartarsausen. Vend

300 g pepperot

j lgkringene farst i melk, sa mel, egg : N

?gégij;g:é og paner i pankomel. Stek dem spra 00 i i D_az'"5k

100 g sylteagurk i ren olje og dryss med fint salt. Hakk sl ol Salami250g

1 bunt estragon kapers, sylteagurk og estragon, og R it

1 pakke karse bland det sammen med majones og s Ham T il

72 %t(/;fr/sesilat . smak til sist av med finhakket lgk, salt &+ 212 L

g pankome 0g pepper. Smar brgdet og anrettmed & f i "] | F i

3(%’:? [ salami, tartarsaus og pynt med hovlet & 177 j EGILS a s'l‘ﬁk'a i

; g ﬁ; g;’,f pepperrot, karse, lgkringer og salat. : L + lmrs S@-g hOI d. or Pa
+ 10 skiver surdeigsbrad + " D& éf d .I—m.@. i
t Ol il steking Y Iﬂy& lokying n&lﬂhg p OIBGSI | ;
”".""."""'"”""."."".”."”."”"".""”""."”"“"."..-_"."-T. i k-ar] ru e M i

: _l_.‘ [,-:

EPD Varenr. Produkt Antall = Vekt (g) Vekt (g) Holdbarhet Oppbevaring
i kartong F-Pak ' kartong dager
18 4485090 2050 Dansk Salami 250 g 24 250 6000 120 kjgl



Nyhet | Norge'

Tullp Proteinbar

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

|| For de trenmgsglade og

' 'smasultne, | |

|01 med behov for hayt inntak

sl iy protem og lavtinntak ay -

i Ikarbo har Tulip'gleden av

| @ introdusere Tulip Protein- -

' bar. De to smaksvariantene
Peppered beef og Chipotle
chili pork har mange natur-

| | Rent tmket kjatl: med deilig smak

i lige proteiner, lavt sukker- et sunt mellommaltid.
- innhold og er laget avrent  Tulip Proteinbar 45 g kan
- oksekjatt uten noen form oppbevares | romtemperatur

for tilsettingsstoffer! Okse-  og egner seg for salg i tren-

 kigttet er tarket over tid og  ingssentre, hotellresepsjon-
| giren innbydende smak. -~ er, cafe og kantiner.
- Produktene inneholderfa

kalorier og egner seg perfekt
for folk som trener eller som

EPD Varenr. Produkt

Antall  Vekt (@) Vekt(g) Holdbarhet Oppbevaring

i kartong F-Pak  kartong dager

4963047 5825  Proteinbar Chipotle Chilli Pork 10 45 450 90 Romtemp
4963054 5826 Proteinbar Peppered Beef 10 45 450 90 Romtemp

i




Besgk var hjemmeside tulip.no
og fa masse inspirasjon!

‘i
u.',*.‘
Julia Nordstrom
Marketing manager Norway
Mob: 47913303 G
juln@tulip.no \’
>
-~
I8

Egil Langemyr
Sales manager foodservice
Mobil: +47 906 78 721

E-mail: eglan@tulip.no ;

Karol Partyka

Country manager Norway |
Mobil: +47 9320 7089 |
E-mail: kapar@tulip.no :

TULIP NORGE AS - Kabelgaten - N-0580 Oslo - tulip@tulip.no - Tel: +47 73949400

Global Design - 13567




