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En god relation till mat
– Ett lyckat recept –
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En god relation till mat
– Ett lyckat Recept –

Food 4 You köper, säljer, lagerför och distribuerar frysta produkter 
på den svenska marknaden. Produkterna vi erbjuder är främst våra 

egna varumärken Fisherman Seafood, Majas, Farmers samt Lantgården. 
Våra leverantörer, såväl svenska som internationella,

har alla den kompetens som motsvarar våra högt ställda kvalitetskrav!

Vi vill alltid vara först med det senaste till de bästa priserna!
Food 4 You har en lång och bred erfarenhet och är en 

professionell aktör på den svenska marknaden.

Produkterna markerade      ONLINE  ligger klara i GS1/Validoo med bilder, 
att användas i er onlineförsäljning.

VÅRT MOTTO ÄR:
• Engagemang • Goda relationer • Hög servicenivå

Ta kontakt med din säljare du också och ta del av vårt intressanta utbud!

  

In the issuance of this certificate, Intertek assumes no liability to any party other than to the Client, and then only in accordance with the agreed upon Certification 
Agreement.  This certificate’s validity is subject to the organization maintaining their system in accordance with Intertek’s requirements for systems certification.  
Validity may be confirmed via email at certificate.validation@intertek.com or by scanning the code to the right with a smartphone. 

The certificate remains the property of Intertek, to whom it must be returned upon request.   
 

Sophie Albrektsson 
Program Manager Food 
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This is to certify that: 
Food 4 you i Hässleholm AB 
Röingegatan 25, 28 138 Hässleholm, Sweden 
 

conforms to the requirements of: 

Marine Stewardship Council 
(MSC) Chain of Custody 
Default Standard (v5.0) 
The buyer of fish or fish products from this organisation may, with 
approval from MSCI, apply the MSC trademark to fish or fish products 
within their own scope of MSC CoC certification. 

The MSC website www.msc.org is the authoritative source of information 
regarding certificate scope and validity 

Intertek DIC A/S is an ASI accredited body under schedule of accreditation no. ACC-MSC-017.   
In the issuance of this certificate, Intertek assumes no liability to any party other than to the Client, and then only in accordance with the agreed upon Certification 
Agreement.  This certificate’s validity is subject to the organization maintaining their system in accordance with Intertek’s requirements for systems certification.  Validity 
may be confirmed via email at info.ba.dk@intertek.com or by scanning the code to the right with a smartphone. The certificate remains the property of Intertek, to whom it 
must be returned upon request 

MSC CoC Certification No.: 
MSC-C-56992 

Initial Certificate Date: 
20 September 2018 

Certificate Issue Date: 
05 May 2020 

Certificate Expiry Date: 
19 September 2021 

 

Authorised Signature 
Carl-Johan von Plomgren 
MD, Business Assurance Nordics 
 
Intertek DIC A/S 
Buen 12, 6000 Kolding, Denmark 
 

 

 

 

 

 

 

 

This is to certify that: 
Food 4 you i Hässleholm AB 
Röingegatan 25, 28 138 Hässleholm, Sweden 

 
conforms to the requirements of: 

Marine Stewardship Council 
(MSC) Chain of Custody 
Standard (v5.0) 
The buyer of fish or fish products from this organisation may, with 
approval from MSCI, apply the ASC trademark to fish or fish products 
within their own scope of ASC CoC certification. 

The ASC website www.asc-aqua.org is the authoritative source of 
information regarding certificate scope and validity. 

Intertek DIC A/S is an ASI accredited body under schedule of accreditation no. ACC-MSC-017.   
In the issuance of this certificate, Intertek assumes no liability to any party other than to the Client, and then only in accordance with the agreed upon Certification 
Agreement.  This certificate’s validity is subject to the organization maintaining their system in accordance with Intertek’s requirements for systems certification.  Validity 
may be confirmed via email at info.ba.dk@intertek.com or by scanning the code to the right with a smartphone. The certificate remains the property of Intertek, to whom it 
must be returned upon request 

ASC CoC Certification No.: 
ASC-C-02062 

Initial Certificate Date:  
20 September 2018 

Certificate Issue Date: 
05 May 2020 

Certificate Expiry Date: 
19 September 2021 

 

Authorised Signature 
Carl-Johan von Plomgren 
MD, Business Assurance Nordics 
 
Intertek DIC A/S 
Buen 12, 6000 Kolding, Denmark 
 

KVALITETS-POLICY

Food 4 You i Hässleholm AB ▪ Röingegatan 25 ▪ 281 38  HÄSSLEHOLM ▪ Tfn 0451-46650 ▪ www.food4you.se 

Produktsäkerhet Vi följer Livsmedelsverkets regler & lagar.
Vi har alla certifieringar som är relevanta i branschen.
Vi genomför både interna, löpande rapporteringar och externa 
revisioner.
Vi har produktspecifikationer och relevanta intyg för varje artikel.

Leverantör Våra leverantörer har samma höga kompetens som motsvarar våra 
egna högt uppställda kvalitetskrav.
Samtliga leverantörer genomgår vår interna ”Leverantörs-bedömning” 
och som bifogas med relevanta certifieringar.
Vi har samarbetsavtal med samtliga leverantörer.
Vi säkerställer alltid att nya leverantörer följer våra högt ställda 
kvalitetskrav.
Vi har en öppen och ärlig dialog med våra leverantörer.
Våra leverantörer levererar rätt varor, i rätt mängd, vid rätt tidpunkt.

Kunder Vi jobbar professionellt för att ha ett gott rykte som skapar mervärde 
för kunden.
Vi sätter kunden i fokus och tillgodoser kundens behov så långt det 
är möjligt.
Food 4 You ska vara kundens första val. 
Vi är branschkunniga, trevliga och flexibla i vårt bemötande.
Vi jobbar med Validoo och har ingång i samtliga centrala kunders 
leverantörsportaler.

Leveranskvalitet Modern logistik med snabb och säker spårbarhet.
Vi levererar rätt mängd, i rätt tid på rätt plats med följesedlar och 
godkända pall bärare oavsett geografisk position.
Pall höjden får max vara 1.80 utanför Stockholm och max 1.70 i Sthlm.
Allt ankommande gods tempas och dokumenteras.
Inleveranserna ska vara på EUR-pallar och ha korrekta palletiketter .

Anställda Vi är stolta ambassadörer för Food 4 You.
Vi arbetar i team där varje del är viktig för helheten i en bra
arbetsmiljö där alla trivs.
Vi drar nytta av varandras erfarenheter.
Vi har den kunskap och utbildning som krävs för våra arbeten.
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HEL GÅS MED INKRÅM
KLASS A
Art nr: 1106
Vikt: ca 5000 g
Kart: 3
Lav: 4
Pall: 44
Pallhöjd: 1.80 

HEL HÖNA 
KLASS A 
Art nr: 1120
Vikt: 1400 g
Kart: 10
Lav: 4
Pall: 36
Pallhöjd: 1.23 

HEL STOR HÖNA 
KLASS A
Art nr: 2023
Vikt: 2,4–2,5 kg
Kart: 13 kg
Lav: 4
Pall: 24
Pallhöjd: 1.20

HEL HÖNA 
KLASS A
Art nr: 2050
Vikt: ca 1000 g
Kart: 11 kg
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.05

SVENSK HEL KALKON 
KLASS A
Art nr: 2005
Vikt: ca 4000 g
Kart: ca 20 kg
Lav: 4
Pall: 24
Pallhöjd: 1.20 

HEL KALKON 
MÖRAD
Art nr: 4002
Vikt: ca 4–4,5 kg
Kart: ca 13,5 kg
Lav: 4
Pall: 24
Pallhöjd: 1.14

HEL ANKA ”PEKING”  
KLASS A 
Art nr: 4047
Vikt: 2400 g
Kart: 6
Lav: 4
Pall: 28
Pallhöjd: 1.16

HEL ANKA ”PEKING”  
KLASS A 
Art nr: 4048
Vikt: 2600 g
Kart: 6
Lav: 4
Pall: 28
Pallhöjd: 1.16

ANKBRÖSTFILÉ 
2-PACK
Art nr: 4020
Vikt: 450 g
Kart: 20
Lav: 8
Pall: 88
Pallhöjd: 1.47

FÅGEL
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Svensk och importerad fågel 
från kvalitetsleverantörer. 
Vi erbjuder hel fågel av 
Gås–Anka–Kalkon–Höna.

FINNS I FLERA 
STORLEKAR
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FINNS I FLERA 
STORLEKAR

STORHÖNA KLASS A
Halal-godkänd. Vår Halal-godkända höna bedövas innan slakt.

INNEHÅLL: Hel svensk höna utan inkråm.

FÖRVARING: I frysutrymme -18°C eller kallare. I kylfack -6˚C: 3 dygn.

HÅLLBARHET: se bäst före datum.

UPPTINING: I kylskåp ca 1 dygn, vid rumstemperatur ca 6 tim, snabbtining 

i obruten förpackning i varmt vatten 30-45 min. Måste sedan tillagas direkt.

TILLAGNING: Hönskött ska alltid vara väl tillagat, tills köttsaften är helt klar och utan 

rosa inslag. Innertemperaturen ska vara minst 75˚C. Återfrys aldrig redan tinad vara.

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G:

Energi 924 kJ/222 kcal, Fett 17 g – varav mättat fett 4,4 g, 

Kolhydrat <0,5 g varav sockerarter <0,5 g, Protein 17,3 g, Salt 0,23 g

Art nr: 2023

URSPRUNG: Uppfödd i Sverige och packad i Polen för Food 4 You i Hässleholm

www.food4you.se  +46(0)451–466 50

STORHÖNA KLASS A

ONLINE

ONLINE
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KYCKLING 
KYCKLINGBRÖSTFILÉ 
90%
Art nr: 4011
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.03 

KYCKLINGFILÉ 
80%
Art nr: 4170
Vikt: 1800 g
Kart: 5
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.07 

KYCKLINGBRÖSTFILÉ
100%
Art nr: 4136
Vikt: 1800 g
Kart: 5
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.07

KYCKLINGINNERFILÉ
90%
Art nr: 4165
Vikt: 700 g
Kart: 12
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.03 

KYCKLINGLÅRFILÉ
90%
Art nr: 4096
Vikt: 700 g
Kart: 12
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.03 

KYCKLINGBRÖSTFILÉ 
70%
Art nr: 1161
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.03 

KYCKLINGBEN
80% 
Art nr: 4180
Vikt: 2000 g
Kart: 5
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.03 

KYCKLINGKLUBBOR
80% 
Art nr: 4185
Vikt: 2000 g
Kart: 5
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.03 

BUFFALO WINGS 
BBQ
Art nr: 4133
Vikt: 400 g
Kart: 20
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.05

BUFFALO WINGS 
TEX MEX
Art nr: 4134
Vikt: 400 g
Kart: 20
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.05
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R Å A  S T Y C K F R Y S T A  K Y C K L I N G K L U B B O RKycklingklubbor

SERVERINGSFÖRSLAG

2 KG

Kycklingklubbor
Djupfryst vara, nettovikt 2 kg

INNEHÅLL: 80% kycklingklubbor, vatten, salt, maltodextrin, 

bouillon, dextros, surhetsreglerande medel (E331), stabilisator (E407).

 
TILLAGA SÅ HÄR: Stek de tinade kycklingklubborna mitt i ugnen

på 200°C i ca 45 minuter. Tiden kan variera mellan olika ugnar. 

Innertemperaturen ska vara 82°C och köttsaften helt klar utan 

rosa inslag.

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G:

Energi 440 kJ / 110 kcal

Fett              
        2,3 g

 varav mättat fett   0,3 g

Kolhydrater      <0,5 g

 varav sockerarter  <0,5 g

Protein               
21 g

Salt              
         1,1 g

 
FÖRVARING

I frysutrymme (vid -18°C ): se datumstämpel 

I kylskåp: 24 timmar.

UPPTINAD VARA SKA INTE FRYSAS OM PÅ NYTT!

Art nr 4185

Ursprung: EU

Packad i Danmark för Food 4 You i Hässleholm.

www.food4you.se Tel: +46 (0)451-466 50

DK
4400

EF

KYCKLINGKLUBBOR I UGN 

MED GRÖNSAKER & POTATIS

SE RECEPT 
PÅ BAKSIDAN!

Recept 
KYCKLINGKLUBBOR I UGN

5 PORTIONER

5 kycklingklubbor

2 msk olivolja till långpannan

200 g zucchini, i bitar

2 rödlökar i klyftor, medelstora

2 röda paprikor, i bitar

2 medelstora morötter, i bitar

4 medelstora potatisar, kan uteslutas

15 svarta oliver

8 vitlöksklyftor, skalade

2 tsk flingsalt

svartpeppar ur kvarn

1 msk timjan, torkad

2 tsk rosmarin, torkad

3 dl torrt vitt vin

2 msk olivolja

rosmarin eller timjan, späda kvistar

GÖR SÅ HÄR

Ta fram en stor ugnslångpanna och smörj den lätt med olivolja. Lägg i frysta (obs! otinade) 

kycklingklubbor och alla grönsakerna i stora bitar. Morötterna kan skäras i långa bitar, squash 

och paprika likaså. Rödlöken skärs i klyftor. Om du vill ha potatis med så skala den och skär i 

båtar på längden. Strö över oliverna och hela vitlöksklyftor. Smula över. Salta och peppra rätt 

rejält. Strö över torkad timjan och rosmarin. Häll på vinet och avsluta genom att ringla över lite 

olja. Sätt in i 200° ugnsvärme i 50–60 minuter. Sänk eventuellt värmen mot slutet. Garnera med 

kryddkvistar. Servera gärna med en god grönsallad.

SCANNA QR-KODEN 

FÖR MER INFORMATION

Halal-godkänd. Vår halal-godkända 

kyckling bedövas innan slakt.

BATCH NR:

NEDFRYST DEN: 

BÄST FÖRE:

MIDDAGSTIPS 

FRÅN MAJAS

fönster

fönster

R Å A  S T Y C K F R Y S T A  K Y C K L I N G B E N

Kycklingben

SERVERINGSFÖRSLAG

2 KG

KycklingbenDjupfryst vara, nettovikt 2 kgINNEHÅLL: 80% kycklingben, vatten, salt, maltodextrin, 

bouillon, dextros, surhetsreglerande medel (E331), 

stabiliseringsmedel (E407). 
TILLAGA SÅ HÄR: Stek de tinade kycklingbenen mitt i ugnen

på 200°C i ca 30 minuter. Tiden kan variera mellan olika ugnar. 

Innertemperaturen ska vara 82°C och köttsaften helt klar utan 

rosa inslag.

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G:Energi 367 kJ / 85 kcalFett                      0,9 g varav mättat fett   0,4 gKolhydrater      <0,5 g varav sockerarter  <0,5 gProtein               18 gSalt                       0,5 g 
FÖRVARINGI frysutrymme (vid -18°C ): se datumstämpel 

I kylskåp: 24 timmar.
UPPTINAD VARA SKA INTE FRYSAS OM PÅ NYTT!

Art nr 4180

Ursprung: EU

Packad i Danmark för Food 4 You i Hässleholm.

www.food4you.se Tel: +46 (0)451-466 50DK
4400
EF

BUFFALO DRUMSTICKS MED COLESLAW & RISSE RECEPT PÅ BAKSIDAN!

Recept 
BUFFALO DRUMSTICKS MED COLESLAW

4 PORTIONER1200 g kycklingben1 msk olja
salt och peppar1 dl chilisås eller ketchup2 krm cayennepeppar1 vitlöksklyfta4 port ris eller annat gryn

COLESLAW1 dl crème fraiche1 tsk senap (gärna dijon)275 g råkostsallad1/2 ask gräslök (à 20 g)
GÖR SÅ HÄRSätt ugnen på 225°C. Lägg kycklingbenen på en plåt. Blanda dem med olja, salt och peppar. 

Sätt in mitt i ugnen, först ca 15 minuter. Starta timer. Koka riset enligt anvisning på förpack-

ningen. Ris: Blanda chilisås, cayennepeppar och pressad vitlök. Ta ut kycklingen och pensla 

på chilisåsblandningen. Sätt in kycklingen i ugnen ytterligare ca 15 minuter. Starta timer. 

COLESLAW: Blanda crème fraiche och senap. Vänd ner råkostsallden och smaka av med salt 

och peppar. Hacka gräslöken. Servera kycklingen med ris, coleslaw 

och toppa med gräslök.

SCANNA QR-KODEN FÖR MER INFORMATION

Halal-godkänd. Vår halal-godkända 
kyckling bedövas innan slakt.

fönster

fönster

MIDDAGSTIPS 
FRÅN MAJAS

BATCH NR:

NEDFRYST DEN: 

BÄST FÖRE:

KYCKLINGBRÖSTFILÉRÅA  |  STYCKFRYSTA  |  KLASS A1,8 KG
Kycklingbröstfilé

NETTOVIKT 1,8 KG
INGREDIENSER: 100% kycklingbröstfiléNÄRINGSVÄRDE PER 100 G:Energi 434 kJ/104 kcalFett 

1,2 g  varav mättat fett 0,5 gKolhydrater 
0,6 g varav sockerarter 0,6 gProtein 
22 gSalt 

0,19 g
FÖRVARING OCH HÅLLBARHET: 
I frys (-18 °C) se bäst före.I kyl (+5 °C) 1 dygn.Bör ej återfrysas efter upptining.

Ursprung: EU

Packad i Danmark för Food 4 You i Hässleholm. www.food4you.se Tel +46 (0)451 46650
Art nr: 4136

Tom kha gai soppa

DK
4400
EF

SCANNA QR-KODEN FÖR MER INFORMATION
350011 742226

7

SERVERINGSFÖRSLAG

DJUPFRYST VARA

fönster

fönster

Halal-godkänd. Vår halal-godkända 
kyckling bedövas innan slakt.

Servera gästerna en härlig, het soppa 
med rötter i Asien med hjälp av denna 
Tom kha gai. Låt fräst kyckling, chili och 
citrongräs få fin smak av att kokas med 
bland annat ingefära och kokosmjölk till 
en kycklingsoppa med skönt sting.INGREDIENSER:500 g kycklingfilé2 röda chili

1 citrongräs
1 msk olja
1 msk fisksås1 msk socker2 msk färskriven ingefära3 limeblad

7 dl hönsbuljong (vatten och buljongtärning eller fond)
400 ml kokosmjölk1 lime

250 g champinjoner5 salladslökar1 kruka koriander

GÖR SÅ HÄR:Skär kycklingfilén i bitar. Dela kärna ur och strimla chilin. 
Krossa roten på citrongräset och 
skär det i 2 cm bitar. Fräs kyckling, chili och citrongräs 

i oljan. Tillsätt fisksås, socker, ingefära, limeblad, hönsbuljong 
och kokosmjölk. Koka sakta i ca 15 minuter. Smaka av med pressad limejuice. 

Skiva champinjonerna och strimla 
salladslöken fint. Tillsätt grönsakerna i soppan och 

koka upp. 
Grovhacka koriandern. Servera soppan i varma skålar och 

strö på koriander.

100%
KYCKLING

högsta kvalitet

100 % kötthalt
UPPTINING: I kylskåp: ca 1 dygn

TILLAGNING:I stekpanna: Lägg de tinade kyck-
lingbröstfiléerna i stekpannan med 
margarin eller smör och stek på lite 
högre värme tills de fått färg. Sänk därefter värmen och låt steka 

ca 10 minuter på varje sida. Krydda 
efter smak. Kycklingkött ska vara 
helt genomstekt utan rosa inslag.

KYCKLINGLÅRFILÉ
RÅA  |  MÖRADE  |  STYCKFRYSTA

700 G

Kycklin
glårfilé

NETTOVIKT 700 G

RÅA & MÖRADE LÅRFILÉER

INGREDIENSER: 

Skinn- och benfri kycklinglårfilé 90%, 

marinad 10%

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G:

Energi  600 kJ / 140 kcal

Fett  

7,5 g

  varav mättat fett  1,9 g

Kolhydrater  
< 0,5 g

  varav sockerarter  < 0,5 g

Protein  
17 g

Salt  

0,5 g

FÖRVARING OCH HÅLLBARHET:

I frys (-18 °C) se bäst före. 

I kyl (+5 °C) 1 dygn.

Bör ej återfrysas efter upptining.

Ursprung: EU

Packad i Danmark för 

Food 4 You i Hässleholm. 

www.food4you.se. 

Tel +46 (0)451 46650

Art nr: 4096

Paella med kyckling

INGREDIENSER:

400 g kycklinglårfilé

1 frp Chorizo (300 g)

1 dl olivolja

2 krm svartpeppar nymalen

1 gul lök finhackad

2 vitlöksklyftor finhackade

1 röd paprika

1/2 msk paprikapulver

1 frp saffran (0,5 g)

1 påse avorioris, 4 dl

Halal-godkänd. Vår halal-

godkända kyckling bedövas 

innan slakt.

SERVERINGSFÖRSLAG

DJUPFRYST VARA

Window

Window

UPPTINING: 

I kylskåp: ca 1 dygn.

TILLAGNING:

Tina delarna. Salta och 

krydda efter egen smak. 

Stek i panna: ca 12 minuter 

på medelvärme. Tillagning 

i ugn, ca 20 min på 175°C. 

Grillning: På helt grå 

glödbädd i ca 15 minuter. 

Kycklingkött ska vara helt 

genomstekt utan rosa inslag.

GÖR SÅ HÄR:

Skär kycklinglårfiléerna i tre delar. 

Skiva chorizon. Stek tillsammans 

i olivolja i en paellapanna eller stor 

traktörpanna ca 3 minuter. Krydda 

med salt och peppar. Tillsätt lök, 

vitlök, paprika, paprikapulver och 

saffran. Fräs ytterligare någon 

minut. Tillsätt sedan ris, tomater, 

vatten och fond. Låt koka upp under 

lock och låt sedan småputtra under 

lock i 20 minuter tills riset är 

genomkokt. Lägg ärtorna på toppen 

och lägg på locket. Låt stå i 

3 minuter så ärtorna blir varma. 

Servera med citronklyftor.

SCANNA QR-KODEN 

FÖR MER INFORMATION

350011
742219
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KYCKLINGINNERFILÉ
RÅA  |  MÖRADE  |  STYCKFRYSTA

700 G

Kycklinginnerfilé
NETTOVIKT 700 G

RÅA & MÖRADE INNERFILÉER

INGREDIENSER: 

Skinn- och benfri kycklinginnerfilé 

90%, marinad 10% 

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G:

Energi  422 kJ / 97 kcal

Fett  1,1 g

  varav mättat fett  0,4 g

Kolhydrater  < 0,5 g

  varav sockerarter  < 0,5 g

Protein  21 g

Salt  0,30 g

FÖRVARING OCH HÅLLBARHET:

I frys (-18 °C) se bäst före. 

I kyl (+5 °C) 1 dygn.

Bör ej återfrysas efter upptining.

UPPTINING: 

I kylskåp: ca 1 dygn.

Friterad kyckling med majodip

INGREDIENSER 6 PORTIONER:

2 vitlöksklyftor

1 citron
1 msk paprikapulver

1/2 tsk chilipulver

1 1/2 dl filmjölk

2 ägg
700 g kycklinginnerfiléer

PANERING
2 1/2 dl cornflakes

2 1/2 dl ströbröd

GÖR SÅ HÄR:
Skala och riv vitlöken. Skölj och skrubba citronen i ljummet vatten. 

Riv det yttersta skalet av citronen. Blanda vitlök, citronskal, papri-

kapulver, chilipulver, filmjölk och ägg till en jämn smet. Vänd runt 

kycklingen i smeten och låt det stå och dra i minst en timme.

PANERING: Krossa cornflakes och blanda med ströbrödet. 

Panera kycklingen i cornflakes- och ströbrödsblandningen.

MAJODIP: Skala och skiva löken tunt. Stek den i oljan på medel-

värme tills den blir ordentligt mjuk och brun. Vänd ner BBQ-såsen 

mot slutet av stekningen. Låt löken bli ordentligt kall. Mixa lök och 

majonnäs tills såsen är slät i en matberedare.

FRITERING: Hetta upp oljan i en tjockbottnad kastrull till ca 160˚C, 

ha ett lock till hands under friteringen. Fritera kycklingbitarna tills 

innertemperaturen är 72˚C, 4-5 minuter. 

Servera gärna med pommes.

Halal-godkänd. Vår halal-

godkända kyckling bedövas 

innan slakt.

SERVERINGSFÖRSLAG

DJUPFRYST VARA

Window

Window

MAJODIP
2 gula lökar

2 msk olja

2 msk rökig bbq-sås

1 1/2 dl majonnäs

TILL FRITERING

olja

TILLAGNING:

Tina delarna. Salta och krydda 

efter egen smak. Stek i panna: 

ca 8 minuter på medelvärme. 

Tillagning i ugn, ca 10 min 

på 175°C. Kycklingkött ska 

vara helt genomstekt utan 

rosa inslag.

Ursprung: EU

Packad i Danmark 

för Food 4 You i Hässleholm. 

www.food4you.se. 

Tel +46 (0)451 46650

Art nr: 4165

SCANNA QR-KODEN 
FÖR MER INFORMATION

350011 7422887

DK
4400
EF

ONLINE

ONLINE

ONLINE

ONLINE
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TILL BUTIKS-
GRILLEN! 

Vi erbjuder 
hel färdigkryddad

grillkyckling

Kyckling från Europa av högsta kvalité från utvalda leverantörer.

CHICKEN NUGGETS
Art nr: 4055
Vikt: 400 g
Kart: 20
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.15

CHICKEN NUGGETS
Art nr: 4110
Vikt: 800 g
Kart: 10
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.15

KYCKLINGSCHNITZEL 
Art nr: 4075
Vikt: 400 g
Kart: 20
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.15

KYCKLINGSCHNITZEL
Art nr: 4115
Vikt: 800 g
Kart: 10
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 1.15

KYCKLINGKEBAB
Art nr: 4160
Vikt: 600 g
Kart: 14
Lav: 8
Pall: 32
Pallhöjd: 1.15

35
00
11

74
03
90

7
35
00
11

74
12
67

7
35
00
11

74
12
74

7
35
00
11

74
12
81

7
35
00
11

74
20
42

7



 7

NORSK LAXFILÉ 
SALMO SALAR, 4 X 100 G 
Art nr: 7955
Vikt: 400 g
Kart: 24
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.11

NORSKA LAXBITAR
SALMO SALAR, SMÅBITAR AV LAX, 4 X 100 G

Art nr: 7990
Vikt: 400 g
Kart: 24
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.11

REGNBÅGSLAXFILÉ
ONCORHYNCHUS MYKISS, 4 X 100 G
Art nr: 7950
Vikt: 400 g
Kart: 24
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.11 

NORSK REGNBÅGSLAXSIDA 
ONCORHYNCHUS MYKISS, C-TRIM
Art nr: 9834
Vikt: 800-1500 g
Kart: 10 kg
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 0.91

NORSK LAXSIDA
SALMO SALAR D-TRIM
Art nr: 7984
Vikt: 600 g
Kart: 16 
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.11 

TORSKRYGGFILÉ
GADUS MORHUA, 3 X 100 G
Art nr: 8155
Vikt: 300 g
Kart: 30
Lav: 4
Pall: 36
Pallhöjd: 1.77

TORSKFILÉ 
GADUS MORHUA, 3 X 100 G
Art nr: 8195
Vikt: 300 g
Kart: 28
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.15

TORSKBITAR GADUS MORHUA, 
SMÅBITAR AV TORSK, 4 X 100 G
Art nr: 7905
Vikt: 400 g
Kart: 24
Lav: 4
Pall: 32
Pallhöjd: 1.11

STILLAHAVSFLUNDRA
LIMANDA ASPERA 
Art nr: 7915
Vikt: 400 g
Kart: 16 
Lav: 8
Pall: 24
Pallhöjd: 0.69

PANERAD FLUNDRA
Art nr: 8120
Vikt: 400 g
Kart: 12 
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

FISK & SKALDJUR
35
00
11

74
01
16

7
35
00
11

74
01
47

7

35
00
11

74
19
15

7

35
00
11

74
23
18

7

35
00
11

74
04
82

7
35
00
11

74
15
33

7
35
00
11

74
08
95

7

35
00
11

74
00
17

7

V
ik

tk
od

 
23

77
43

00
vv

vv
k

MSC-C-56992

MSC-C-56992

MSC-C-56992

MSC-C-56992

35
00
11

74
09
32

7

ONLINE

ONLINE ONLINE

ONLINE

ONLINE



 8  9

SURIMI STICKS 
Art nr: 8011
Vikt: 100 g
Kart: 60
Lav: 12
Pall: 72 
Pallhöjd: 1.11

SURIMI STICKS 
Art nr: 8102
Vikt: 500 g
Kart: 14
Lav: 12 
Pall: 72
Pallhöjd: 1.20

SURIMI BITES  
Art nr: 8070
Vikt: 1 kg
Kart: 9
Lav: 8 
Pall: 40
Pallhöjd: 1.25

SURIMI CHUNKS  
Art nr: 8100
Vikt: 1 kg
Kart: 9
Lav: 8 
Pall: 40
Pallhöjd: 1.25
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FISK & SKALDJUR
SUPERJUMBOKRÄFTOR 
10 ST SPANSKA
Art nr: 9969
Vikt: 700 g
Kart: 8
Lav: 6	
Pall: 30
Pallhöjd: 1.25 

KRÄFTOR 
15 ST SPANSKA
Art nr: 9956
Vikt: 700 g
Kart: 8 
Lav: 6 
Pall: 30
Pallhöjd: 1.25

KRÄFTOR 
20 ST SPANSKA
Art nr: 9957
Vikt: 700 g
Kart: 8 
Lav: 6 
Pall: 30
Pallhöjd: 1.25

KRÄFTOR 
25 ST SPANSKA
Art nr: 9968
Vikt: 700 g
Kart: 8 
Lav: 6	
Pall: 30
Pallhöjd: 1.25

KRÄFTLÅDA
KRÄFTOR & KRÄFTSTJÄRTAR
Art nr: 9788
Vikt: 750 + 250 g
Kart: 8
Lav: 6
Pall: 30
Pallhöjd: 1.27
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·Kräftlåda MX AV KRÄFTOR OCH KRÄFTSTJÄRTAR · 1 KG ·

www.food4you.se, Tel. +46 (0)451 46650

· RECEPT PÅ BAKSIDAN ·

Kall vitlökssås 
med sting

Kräftlåda

• Kall vitlökssås med sting •
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Djupfrysta kräftor kokta i dillspad.

INNEHÅLL
Kräftor (Procambarus clarkii) kokta i 

en lag av vatten, salt, krondill, dillfrön 

och kryddor. 

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G

Energi 312 kJ / 73 kcal

Fett  < 0,5 g

 varav mättat fett < 0,5 g

Kolhydrat 0,6 g

 varav sockerarter  < 0,4 g

Protein 18 g

Salt 1,56 g

FÖRVARING 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 

Kylskåp +5 °C:2 dygn. 

UPPTINING
I kylskåp ca 2 dygn, i rumstemperatur ca 1 

dygn. I obruten förpackning i kallt vatten: 

3-5 timmar. Bästa resultat fås vid upptining 

i kylskåp.Får ej återfrysas.

TILLAGNINGSTIPS
Vill du förhöja smaken, koka gärna upp 

egen lag dagen före och lägg i de halvtinade 

kräftorna.

VIKT
 1,6 kg varav 750 g kräftor och 250 g

kräftstjärtar.

ÅTERVINNING
Plastskålen sorteras som hårdplast, 

plastpåse sorteras som mjukplast och 

ytterkartong sorteras som papper/kartong.

URSPRUNG OCH MILJÖ

Vildfångade i burar i spanska sjöar.

Certifierad HACCP.

DJUPFRYST

Scanna QR-koden 

för mer information

Art nr: 9788

Bäst före:

LOT-nr:

ES
12.0020067/SE

CE

mix av Kräftor & kräftstjärtar

2 dl majonnäs

1 tsk tomatpuré

1 tsk citronsaft eller vitvinsvinäger

0,75 dl creme fraiche

1 knivsudd cayennepeppar (el. annan peppar)

1 nypa salt
1 st eller 2 st vitlöksklyftor, finhackade

GÖR SÅ HÄR:

1. Gör majonnäs eller använd köpemajo. Gör du egen 

så mixa den ganska styv som grund till den här såsen = 

mixa längre eller vispa hårdare och ta lite extra olja.

2. Blanda majonnäsen med tomatpuré, citronsaft 

eller vinäger. Rör försiktigt i creme fraiche. Smaka 

av med salt och cayennepeppar. Låt stå en stund. 

Smaka av igen.

3. När du är nöjd och det smakar gott, blanda i 

vitlöken. Det är vitlöken som gör såsen och höjer 

smakerna från gott till trippelgott men det tar en 

stund i kylen. Låt mogna i kylen några timmar, 

gärna längre.

1 kg SERVERINGSFÖRSLAG

Kräftlåda
mix av Kräftor & kräftstjärtar

Kr
äftlåda

mix av Kräftor & kräftstjärtar

Kräftlåda
MIX AV

KRÄFTOR 750 G
& EXTRA 

KRÄFTSTJÄRTAR
250 G

Festkräftor_9788.indd   1Festkräftor_9788.indd   1
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DJUPFRYST

SERVERINGSFÖRSLAG

·SPANSKA KRÄFTOR 700 G ·
Djupfrysta, kokta kräftor, lagda i dillag.

Innehåll
Kokta kräftor (Procambarus clarkii) i en lag av 
vatten, salt, krondill, dillfrön, socker och öl. 

Näringsvärde per 100 g: 
Energi:  312 kJ / 73 kcal
Fett:  < 0,5 g
  varav mättat fett:  < 0,5 g
Kolhydrat:  0,6 g
  varav sockerarter:  < 0,4 g
Protein:  18 g
Salt :  1,56 g

Förvaring 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 
Kylskåp +5˚C: 3 dagar

Vikt
1,4 kg varav 700 g kräftor.

Upptining
Hur du tinar kräftorna har stor påverkan hur smaken 
blir när du serverar dem! Frysta kräftor mår bäst av att 
tinas långsamt i kylskåp 2-3 dygn. I nödfall går det att 
snabbtina i rumstemperatur i ca 12-16 timmar. Dock kan 
kräftorna tappa i smak. För att lyfta smaken, koka din 
egen kräftlag, se recept nedan. Får ej återfrysas.

Återvinning
Plastskålen sorteras som hårdplast, plastpåse 
sorteras som mjukplast och ytterkartong sorteras
som papper/kartong.

Ursprung & kvalitet
Vildfångade i burar i spanska sjöar.
Certifierad HACCP
EU-nr: 12.20067/SE
ISO 22.000

Scanna QR-koden 
för mer information

·RECEPT · 

Kräftlag
INGREDIENSER:
700 - 1000 g kräftor

LAG:
2 liter vatten
1 msk salt, gärna havssalt
4 sockerbitar
ca 1 dl mörk öl
1 msk dillfrö
1 knippe dillkronor

SÅ HÄR GÖR DU:
1.  Tina kräftorna och häll bort  
 den lag som finns med från  
 början.
2.  Koka upp vatten, salt, 
 socker och öl.
3.  Lägg i dillfrön och dillkronor,  
 låt sjuda under lock i 
 ca 10 minuter. Låt kallna.
4.  Lägg ner kräftorna i den 
 nya lagen och låt stå i kylen,  
 gärna över natten.
5.  Dekorera med ny fräsch 
 dill när den ska serveras.

Gör gärna en god dippa av 
creme fraiche, saft och cest 
av citron. Salt och peppar.

Servera med goda 
vitlöksbaguetter!

Art nr: 9957

Bäst före:

LOT-nr:

350011
741816

7

20 kräftor

För bästa smak 

ska kräftorna 

tinas långsamt
STORLEKSTABELL
10 st – X-Large
15 st – Large
20 st – Medium
25 st – Small

FRÅN SPANIEN · 700 G
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DJUPFRYST

SERVERINGSFÖRSLAG

·SPANSKA KRÄFTOR 700 G ·
Djupfrysta, kokta kräftor, lagda i dillag.

Innehåll
Kokta kräftor (Procambarus clarkii) i en lag av 
vatten, salt, krondill, dillfrön, socker och öl. 

Näringsvärde per 100 g: 
Energi:  312 kJ / 73 kcal
Fett:  < 0,5 g
  varav mättat fett:  < 0,5 g
Kolhydrat:  0,6 g
  varav sockerarter:  < 0,4 g
Protein:  18 g
Salt :  1,56 g

Förvaring 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 
Kylskåp +5˚C: 3 dagar

Vikt
1,4 kg varav 700 g kräftor.

Upptining
Hur du tinar kräftorna har stor påverkan hur smaken 
blir när du serverar dem! Frysta kräftor mår bäst av att 
tinas långsamt i kylskåp 2-3 dygn. I nödfall går det att 
snabbtina i rumstemperatur i ca 12-16 timmar. Dock kan 
kräftorna tappa i smak. För att lyfta smaken, koka din 
egen kräftlag, se recept nedan. Får ej återfrysas.

Återvinning
Plastskålen sorteras som hårdplast, plastpåse 
sorteras som mjukplast och ytterkartong sorteras
som papper/kartong.

Ursprung & kvalitet
Vildfångade i burar i spanska sjöar.
Certifierad HACCP
EU-nr: 12.20067/SE
ISO 22.000

Scanna QR-koden 
för mer information

ES
12.20067/SE

CE

·RECEPT · 

Kräftlag
INGREDIENSER:
700 - 1000 g kräftor

LAG:
2 liter vatten
1 msk salt, gärna havssalt
4 sockerbitar
ca 1 dl mörk öl
1 msk dillfrö
1 knippe dillkronor

SÅ HÄR GÖR DU:
1.  Tina kräftorna och häll bort  
 den lag som finns med från  
 början.
2.  Koka upp vatten, salt, 
 socker och öl.
3.  Lägg i dillfrön och dillkronor,  
 låt sjuda under lock i 
 ca 10 minuter. Låt kallna.
4.  Lägg ner kräftorna i den 
 nya lagen och låt stå i kylen,  
 gärna över natten.
5.  Dekorera med ny fräsch 
 dill när den ska serveras.

Gör gärna en god dippa av 
creme fraiche, saft och cest 
av citron. Salt och peppar.

Servera med goda 
vitlöksbaguetter!

Art nr: 9957

Bäst före:

LOT-nr:
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Producerad i Spanien för: Food 4 You
Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm
www.food4you.se. Tel. +46 (0)451 46650

20 kräftor

För bästa smak 

ska kräftorna 

tinas långsamt
STORLEKSTABELL
10 st – X-Large
15 st – Large
20 st – Medium
25 st – Small

FRÅN SPANIEN · 700 G

ES
12.20067/SE

CE

Producerad i Spanien för: Food 4 You
Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm
www.food4you.se. Tel. +46 (0)451 46650
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DJUPFRYST

SERVERINGSFÖRSLAG

·SPANSKA KRÄFTOR 700 G ·
Djupfrysta, kokta kräftor, lagda i dillag.

Innehåll
Kokta kräftor (Procambarus clarkii) i en lag av 
vatten, salt, krondill, dillfrön, socker och öl. 

Näringsvärde per 100 g: 
Energi:  312 kJ / 73 kcal
Fett:  < 0,5 g
  varav mättat fett:  < 0,5 g
Kolhydrat:  0,6 g
  varav sockerarter:  < 0,4 g
Protein:  18 g
Salt :  1,56 g

Förvaring 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 
Kylskåp +5˚C: 3 dagar

Vikt
1,4 kg varav 700 g kräftor.

Upptining
Hur du tinar kräftorna har stor påverkan hur smaken 
blir när du serverar dem! Frysta kräftor mår bäst av att 
tinas långsamt i kylskåp 2-3 dygn. I nödfall går det att 
snabbtina i rumstemperatur i ca 12-16 timmar. Dock kan 
kräftorna tappa i smak. För att lyfta smaken, koka din 
egen kräftlag, se recept nedan. Får ej återfrysas.

Återvinning
Plastskålen sorteras som hårdplast, plastpåse 
sorteras som mjukplast och ytterkartong sorteras
som papper/kartong.

Ursprung & kvalitet
Vildfångade i burar i spanska sjöar.
Certifierad HACCP
EU-nr: 12.20067/SE
ISO 22.000

Scanna QR-koden 
för mer information

ES
12.20067/SE

CE

·RECEPT · 

Kräftlag
INGREDIENSER:
700 - 1000 g kräftor

LAG:
2 liter vatten
1 msk salt, gärna havssalt
4 sockerbitar
ca 1 dl mörk öl
1 msk dillfrö
1 knippe dillkronor

SÅ HÄR GÖR DU:
1.  Tina kräftorna och häll bort  
 den lag som finns med från  
 början.
2.  Koka upp vatten, salt, 
 socker och öl.
3.  Lägg i dillfrön och dillkronor,  
 låt sjuda under lock i 
 ca 10 minuter. Låt kallna.
4.  Lägg ner kräftorna i den 
 nya lagen och låt stå i kylen,  
 gärna över natten.
5.  Dekorera med ny fräsch 
 dill när den ska serveras.

Gör gärna en god dippa av 
creme fraiche, saft och cest 
av citron. Salt och peppar.

Servera med goda 
vitlöksbaguetter!

Art nr: 9968

Bäst före:

LOT-nr:350011
741823

7
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DJUPFRYST

SERVERINGSFÖRSLAG

·SPANSKA KRÄFTOR 700 G ·
Djupfrysta, kokta kräftor, lagda i dillag.

Innehåll
Kokta kräftor (Procambarus clarkii) i en lag av 
vatten, salt, krondill, dillfrön, socker och öl. 

Näringsvärde per 100 g: 
Energi:  312 kJ / 73 kcal
Fett:  < 0,5 g
  varav mättat fett:  < 0,5 g
Kolhydrat:  0,6 g
  varav sockerarter:  < 0,4 g
Protein:  18 g
Salt :  1,56 g

Förvaring 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 
Kylskåp +5˚C: 3 dagar

Vikt
1,4 kg varav 700 g kräftor.

Upptining
Hur du tinar kräftorna har stor påverkan hur smaken 
blir när du serverar dem! Frysta kräftor mår bäst av att 
tinas långsamt i kylskåp 2-3 dygn. I nödfall går det att 
snabbtina i rumstemperatur i ca 12-16 timmar. Dock kan 
kräftorna tappa i smak. För att lyfta smaken, koka din 
egen kräftlag, se recept nedan. Får ej återfrysas.

Återvinning
Plastskålen sorteras som hårdplast, plastpåse 
sorteras som mjukplast och ytterkartong sorteras
som papper/kartong.

Ursprung & kvalitet
Vildfångade i burar i spanska sjöar.
Certifierad HACCP
EU-nr: 12.20067/SE
ISO 22.000

Scanna QR-koden 
för mer information

ES
12.20067/SE

CE

·RECEPT · 

Kräftlag
INGREDIENSER:
700 - 1000 g kräftor

LAG:
2 liter vatten
1 msk salt, gärna havssalt
4 sockerbitar
ca 1 dl mörk öl
1 msk dillfrö
1 knippe dillkronor

SÅ HÄR GÖR DU:
1.  Tina kräftorna och häll bort  
 den lag som finns med från  
 början.
2.  Koka upp vatten, salt, 
 socker och öl.
3.  Lägg i dillfrön och dillkronor,  
 låt sjuda under lock i 
 ca 10 minuter. Låt kallna.
4.  Lägg ner kräftorna i den 
 nya lagen och låt stå i kylen,  
 gärna över natten.
5.  Dekorera med ny fräsch 
 dill när den ska serveras.

Gör gärna en god dippa av 
creme fraiche, saft och cest 
av citron. Salt och peppar.

Servera med goda 
vitlöksbaguetter!

Art nr: 9968

Bäst före:

LOT-nr:
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För bästa smak 

ska kräftorna 

tinas långsamt
STORLEKSTABELL
10 st – X-Large
15 st – Large
20 st – Medium
25 st – Small

FRÅN SPANIEN · 700 G

FRÅN SPANIEN · 700 G

Producerad i Spanien för: Food 4 You
Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm
www.food4you.se. Tel. +46 (0)451 46650

Producerad i Spanien för: Food 4 You
Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm
www.food4you.se. Tel. +46 (0)451 46650
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kräftor 15 st

kräftor 15 st
DJUPFRYST

SERVERINGSFÖRSLAG

·SPANSKA KRÄFTOR 700 G ·
Djupfrysta, kokta kräftor, lagda i dillag.

Innehåll
Kokta kräftor (Procambarus clarkii) i en lag av 
vatten, salt, krondill, dillfrön, socker och öl. 

Näringsvärde per 100 g: 
Energi:  312 kJ / 73 kcal
Fett:  < 0,5 g
  varav mättat fett:  < 0,5 g
Kolhydrat:  0,6 g
  varav sockerarter:  < 0,4 g
Protein:  18 g
Salt :  1,56 g

Förvaring 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 
Kylskåp +5˚C: 3 dagar

Vikt
1,4 kg varav 700 g kräftor.

Upptining
Hur du tinar kräftorna har stor påverkan hur smaken 
blir när du serverar dem! Frysta kräftor mår bäst av att 
tinas långsamt i kylskåp 2-3 dygn. I nödfall går det att 
snabbtina i rumstemperatur i ca 12-16 timmar. Dock kan 
kräftorna tappa i smak. För att lyfta smaken, koka din 
egen kräftlag, se recept nedan. Får ej återfrysas.

Återvinning
Plastskålen sorteras som hårdplast, plastpåse 
sorteras som mjukplast och ytterkartong sorteras
som papper/kartong.

Ursprung & kvalitet
Vildfångade i burar i spanska sjöar.
Certifierad HACCP
EU-nr: 12.20067/SE
ISO 22.000

Scanna QR-koden 
för mer information

ES
12.20067/SE

CE

·RECEPT · 

Kräftlag
INGREDIENSER:
700 - 1000 g kräftor

LAG:
2 liter vatten
1 msk salt, gärna havssalt
4 sockerbitar
ca 1 dl mörk öl
1 msk dillfrö
1 knippe dillkronor

SÅ HÄR GÖR DU:
1.  Tina kräftorna och häll bort  
 den lag som finns med från  
 början.
2.  Koka upp vatten, salt, 
 socker och öl.
3.  Lägg i dillfrön och dillkronor,  
 låt sjuda under lock i 
 ca 10 minuter. Låt kallna.
4.  Lägg ner kräftorna i den 
 nya lagen och låt stå i kylen,  
 gärna över natten.
5.  Dekorera med ny fräsch 
 dill när den ska serveras.

Gör gärna en god dippa av 
creme fraiche, saft och cest 
av citron. Salt och peppar.

Servera med goda 
vitlöksbaguetter!

Art nr: 9956

Bäst före:

LOT-nr:350011
741564

7

15 kräftor

För bästa smak 

ska kräftorna 

tinas långsamt
STORLEKSTABELL
10 st – X-Large
15 st – Large
20 st – Medium
25 st – Small

kräftor 15 st
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kräftor 15 st
DJUPFRYST

SERVERINGSFÖRSLAG

·SPANSKA KRÄFTOR 700 G ·
Djupfrysta, kokta kräftor, lagda i dillag.

Innehåll
Kokta kräftor (Procambarus clarkii) i en lag av 
vatten, salt, krondill, dillfrön, socker och öl. 

Näringsvärde per 100 g: 
Energi:  312 kJ / 73 kcal
Fett:  < 0,5 g
  varav mättat fett:  < 0,5 g
Kolhydrat:  0,6 g
  varav sockerarter:  < 0,4 g
Protein:  18 g
Salt :  1,56 g

Förvaring 
Vid -18 °C eller kallare: se bäst före datum. 
Kylskåp +5˚C: 3 dagar

Vikt
1,4 kg varav 700 g kräftor.

Upptining
Hur du tinar kräftorna har stor påverkan hur smaken 
blir när du serverar dem! Frysta kräftor mår bäst av att 
tinas långsamt i kylskåp 2-3 dygn. I nödfall går det att 
snabbtina i rumstemperatur i ca 12-16 timmar. Dock kan 
kräftorna tappa i smak. För att lyfta smaken, koka din 
egen kräftlag, se recept nedan. Får ej återfrysas.

Återvinning
Plastskålen sorteras som hårdplast, plastpåse 
sorteras som mjukplast och ytterkartong sorteras
som papper/kartong.

Ursprung & kvalitet
Vildfångade i burar i spanska sjöar.
Certifierad HACCP
EU-nr: 12.20067/SE
ISO 22.000

Scanna QR-koden 
för mer information

ES
12.20067/SE

CE

·RECEPT · 

Kräftlag
INGREDIENSER:
700 - 1000 g kräftor

LAG:
2 liter vatten
1 msk salt, gärna havssalt
4 sockerbitar
ca 1 dl mörk öl
1 msk dillfrö
1 knippe dillkronor

SÅ HÄR GÖR DU:
1.  Tina kräftorna och häll bort  
 den lag som finns med från  
 början.
2.  Koka upp vatten, salt, 
 socker och öl.
3.  Lägg i dillfrön och dillkronor,  
 låt sjuda under lock i 
 ca 10 minuter. Låt kallna.
4.  Lägg ner kräftorna i den 
 nya lagen och låt stå i kylen,  
 gärna över natten.
5.  Dekorera med ny fräsch 
 dill när den ska serveras.

Gör gärna en god dippa av 
creme fraiche, saft och cest 
av citron. Salt och peppar.

Servera med goda 
vitlöksbaguetter!

Art nr: 9956

Bäst före:

LOT-nr:

35
00
11

74
15
64

7

15 kräftor

För bästa smak 

ska kräftorna 

tinas långsamt
STORLEKSTABELL
10 st – X-Large
15 st – Large
20 st – Medium
25 st – Small

FRÅN SPANIEN · 700 G

FRÅN SPANIEN · 700 G

Producerad i Spanien för: Food 4 You
Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm
www.food4you.se. Tel. +46 (0)451 46650

Producerad i Spanien för: Food 4 You
Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm
www.food4you.se. Tel. +46 (0)451 46650

Våra spanska kräftor är 
grönmarkerade enligt WWF.
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RÄKOR MED SKAL 
70/90 
Art nr: 7935
Vikt: 400 g
Kart: 10
Lav: 9
Pall: 72
Pallhöjd: 1.19

RÄKOR 60/80 
LÖSVIKT
Art nr: 8045 
Vikt: 5000 g 
Kart: 5 kg 
Lav: 9 
Pall: 81
Pallhöjd: 1.10 

RÄKOR 50/70 
LÖSVIKT
Art nr: 7995 
Vikt: 5000 g 
Kart: 5 kg 
Lav: 9 
Pall: 81
Pallhöjd: 1.10

SEAFOOD MIX
Art nr: 8710
Vikt: 200 g
Kart: 20 
Lav: 8
Pall: 40
Pallhöjd: 1.00

KRÄFTSTJÄRTAR
HANDSKALADE
Art nr: 6315
Vikt: 150 g
Kart: 20 
Lav: 12
Pall: 72
Pallhöjd: 1.14

MSC-C-56992

MSC-C-5699235
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VANNAMEI RÄKOR
31/40 RÅA MED SKAL UTAN HUVUD
Art nr: 8175
Vikt: 375 g
Kart: 20
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 1.83

VANNAMEI RÄKOR 
31/40 RÅA MED SKAL UTAN HUVUD
Art nr: 8190
Vikt: 1000 g
Kart: 10
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 2.07

VANNAMEI RÄKOR
41/50 KOKTA SKALADE MED STJÄRT
Art nr: 8125
Vikt: 375 g
Kart: 20
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 1.83

VANNAMEI RÄKOR
41/50 KOKTA SKALADE MED STJÄRT
Art nr: 8035
Vikt: 1000 g
Kart: 10
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 2.07

 SKALADE RÄKOR XL          
100/200 NORDHAVSRÄKOR
Art nr: 8713
Vikt: 200 g
Kart: 40
Lav: 8
Pall: 64
Pallhöjd: 1.11

MSC-C-56992

ONLINE

ONLINE

Vi är MSC- och ASC certifierade. Tack för att du väljer fisk och 
skaldjur som uppfyller den internationella standarden för ett 
välskött och uthålligt fiske. Tillsammans kan vi hjälpas åt att 
skydda fiskbestånden för framtiden. MSC-C-56992

MSC-C-56992
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ÄRTOR
Art nr: 9030
Vikt: 600 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 108
Pallhöjd: 1.83

BROCCOLIBUKETTER
Art nr: 8920
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 45
Pallhöjd: 1.85

HACKAD SPENAT
Art nr: 8930
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.97

HARICOTS VERTS
Art nr: 8940
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.97

BRYSSELKÅL
Art nr: 8945	
Vikt: 800 g		
Kart: 12
Lav: 9			 
Pall: 72
Pallhöjd: 1.91

ONLINE

ONLINE

ONLINE

ONLINE

ONLINE

EDAMAME BÖNOR
Art nr: 9002				  
Vikt: 300 g 		
Kart: 30	
Lav: 8			 
Pall: 40
Pallhöjd: 1.20

EDAMAME BÖNOR
Art nr: 9022
Vikt: 1000 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 40
Pallhöjd: 1.20 

BLADSPENAT
Art nr: 8960
Vikt: 450 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 72
Pallhöjd: 1.75

BLOMKÅLSBUKETTER 
Art nr: 9040
Vikt: 600 g 
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.76

BABYMORÖTTER
Art nr: 8956
Vikt: 600 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 90
Pallhöjd: 1.85

GRÖNSAKER
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SOMMARGRÖNSAKER
Art nr: 8905
Vikt: 800 g		
Kart: 12
Lav: 9			 
Pall: 72
Pallhöjd: 1.99

ÄRTOR & MAJS & PAPRIKA
Art nr: 9045
Vikt: 600 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 108
Pallhöjd: 1.95

CHAMPINJONER 
SKIVADE
Art nr: 9036
Vikt: 450 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 81
Pallhöjd: 1.41

BROCCOLIMIX
Art nr: 8915
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 54
Pallhöjd: 1.77

WOKMIX
Art nr: 8925
Vikt: 800 g 
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.69

MALAYWOK
Art nr: 9005
Vikt: 600 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 81
Pallhöjd: 1.77

SOPPGRÖNSAKER 
LAPSKAUS
Art nr: 9020
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.83

WOKGRÖNSAKER
Art nr: 9065
Vikt: 600 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 81
Pallhöjd: 1.68

Våra frysta grönsaker hanteras skonsamt och är snabbt individuellt 
infrysta (IQF). Allt för att behålla näringsvärdena. 

Klimatsmart också – du tar bara fram vad du behöver!
35
00
11

74
91
57

7
35
00
11

74
92
56

7
35
00
11

74
00
86

7

35
00
11

74
05
36

7

35
00
11

74
04
44

7
35
00
11

74
10
38

7

35
00
11

74
20
35

7

ONLINE

ONLINE ONLINE

ONLINE

35
00
11

74
90
58

7

ONLINE
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SÖTPOTATIS STRIPs
Art nr: 8255
Vikt: 450 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 45
Pallhöjd: 1.00

ROTFRUKTS STRIPS
Art nr: 8262
Vikt: 450 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 90
Pallhöjd: 1.85

ROTFRUKTSMIX
Art nr: 8260
Vikt: 450 g 
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 54
Pallhöjd: 0.99

UGNSGRÖNSAKER 
MED KLYFTPOTATIS
Art nr: 9010
Vikt: 800 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.83
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HACKAD LÖK
Art nr: 9060
Vikt: 1000 g 
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 72
Pallhöjd: 2.04

PAPRIKA MIX
Art nr: 8908
Vikt: 1000 g 
Kart: 10
Lav: 9
Pall: 63
Pallhöjd: 1.83

DILL
Art nr: 8903
Vikt: 250 g 
Kart: 8
Lav: 9
Pall: 144
Pallhöjd: 1.91

PERSILJA
Art nr: 8906
Vikt: 250 g 
Kart: 8
Lav: 9
Pall: 144
Pallhöjd: 1.91
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ONLINE ONLINE

ONLINE ONLINE

GRÖNSAKER
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SÖTPOTATIS STRIPs
Art nr: 8255
Vikt: 450 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 45
Pallhöjd: 1.00

ROTFRUKTS STRIPS
Art nr: 8262
Vikt: 450 g
Kart: 12
Lav: 9
Pall: 90
Pallhöjd: 1.85

VITLÖKSBAGUETTER 
2X175 G
Art nr: 8404
Vikt: 350 g
Kart: 15
Lav: 8
Pall: 24
Pallhöjd: 1.07

SMÖRDEG 
10 ST 
Art nr: 8480
Vikt: 450 g
Kart: 10
Lav: 20
Pall: 140
Pallhöjd: 1.38

LASAGNE BOLOGNESE 
Art nr: 8401
Vikt: 300 g
Kart: 12
Lav: 8
Pall: 72
Pallhöjd: 1.23

MINIVÅRRULLAR 
VEGETARISKA, 20 ST
Art nr: 8510
Vikt: 300 g		
Kart: 30
Lav: 5			 
Pall: 35
Pallhöjd: 1.83

MINIVÅRRULLAR 
VEGETARISKA, 60 ST
Art nr: 8575
Vikt: 900 g
Kart: 10
Lav: 4
Pall: 40
Pallhöjd: 2.40

PIZZA MARGHERITA
Art nr: 8660
Vikt: 300 g
Kart: 7
Lav: 20
Pall: 80
Pallhöjd: 0.91

PIZZA NEAPOLI
Art nr: 8665
Vikt: 300 g
Kart: 7
Lav: 20
Pall: 80
Pallhöjd: 0.91

PIZZA VESUVIO
Art nr: 8670
Vikt: 300 g
Kart: 7
Lav: 20
Pall: 80
Pallhöjd: 0.91

PIZZA PEPPERONI
Art nr: 8675
Vikt: 300 g
Kart: 7
Lav: 20
Pall: 80
Pallhöjd: 0.91

PIZZA PROSCIUTTO 
Art nr: 8680
Vikt: 300 g		
Kart: 7
Lav: 20			
Pall: 80
Pallhöjd: 0.9174
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ONLINE

FASTFOOD
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FASTFOOD
Våra populära 

fastfood-produkter, 
som passar för 
alla tillfällen.

HÖGREVSBURGARE 
2 X 150 G
Art nr: 8620
Vikt: 300 g
Kart: 12
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 0.95

ANGUSBURGARE 
2 X 150 G
Art nr: 8625
Vikt: 300 g
Kart: 12
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 0.95

WAGYUBURGARE 
2 X 113,5 G
Art nr: 8640
Vikt: 227 g
Kart: 18
Lav: 8 
Pall: 64
Pallhöjd: 0.95

HAMBURGARE 4 X 90 G
AMERICAN STYLE
Art nr: 8642
Vikt: 360 g
Kart: 21
Lav: 9 
Pall: 36
Pallhöjd: 0.99 

HAMBURGARE 20 X 90 G
AMERICAN STYLE 
Art nr: 8645
Vikt: 1800 g
Kart: 6
Lav: 9 
Pall: 36
Pallhöjd: 1.15 
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ONLINE
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HALLON
Art nr: 8860
Vikt: 1000 g
Kart: 5
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

BJÖRNBÄR
Art nr: 8855
Vikt: 1000 g
Kart: 5
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

JORDGUBBAR
Art nr: 8850
Vikt: 1000 g
Kart: 5
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

BLÅBÄR 
ODLADE 
Art nr: 8865
Vikt: 1000 g
Kart: 5
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17 
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FRUKT & BÄR
Söta och goda bär som passar utmärkt till baket, 
mellanmålet, smoothisen eller enbart som de är!
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HALLON & BLÅBÄR 
MIX
Art nr: 8870
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

MANGO & HALLON 
MIX
Art nr: 8880
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

SOMMARBÄR JORDGUBBAR, 

SVARTA VINBÄR, RÖDA VINBÄR & HALLON

Art nr: 8755
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

HALLON
Art nr: 8830
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17 

BLÅBÄR
ODLADE   
Art nr: 8835
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

JORDGUBBAR
Art nr: 8825
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

MANGO
BITAR 
Art nr: 8885
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8 
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17

BJÖRNBÄR
Art nr: 8845
Vikt: 500 g
Kart: 10
Lav: 8 
Pall: 48
Pallhöjd: 1.17
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FRUKT & BÄR
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HALLON 
Art nr: 8770
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12 
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25 

BLÅBÄR
ODLADE  
Art nr: 8780
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25 

JORDGUBBAR 
Art nr: 8765
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25

MANGO
BITAR
Art nr: 8790
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12 

BJÖRNBÄR 
Art nr: 8785
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12 
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25 

35
00
11

74
11
75

7
35
00
11

74
11
44

7
35
00
11

74
11
82

7
35
00
11

74
11
99

7
35
00
11

74
11
51

7

ONLINE

ONLINE

ONLINE

ONLINE

FRUKT & BÄR
HALLON & BLÅBÄR 
MIX
Art nr: 8775
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25

MANGO & HALLON 
MIX
Art nr: 8795
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25

SOMMARBÄR JORDGUBBAR, 

SVARTA VINBÄR, RÖDA VINBÄR & HALLON

Art nr: 8750
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25

KÖRSBÄR 
SÖTA & KÄRNFRIA
Art nr: 8804
Vikt: 225 g
Kart: 10
Lav: 12
Pall: 120
Pallhöjd: 1.25
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GLASS & IS
90
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YVETTE GLASSTÅRTA
Art nr: 199976
Vikt: 500 ml
Kart: 9
Lav: 16
Pall: 64
Pallhöjd: 0.99

ICECUBES
Art nr: 8565
Vikt: 2000 g 
Kart: 4
Lav: 9
Pall: 45
Pallhöjd: 1.00
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SÄSONGSVAROR
MAJSKOLVAR 2-PACK
Art nr: 3245
Vikt: 450 g
Kart: 30
Lav: 4
Pall: 24
Pallhöjd: 1.1435
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MAJSKOLVAR 6-PACK
Art nr: 3260
Vikt: 450 g
Kart: 30
Lav: 4
Pall: 24
Pallhöjd: 1.14

Vi erbjuder färsk laxsida 
i olika storlekar till säsongspriser!



KONTORET

SÄLJKÅR
Roger Åberg 

Försäljningschef
Säljare Norra Götaland

0706-380 064 
roger.aberg

@food4you.se

Jörgen Elowson 
Säljare Stockholm
Västra Svealand

0705–303 203
jorgen.elowson
@food4you.se

Joakim Sköldqvist
Säljare Stockholm 

Östra Svealand
0706–736 640

joakim.skoldqvist
@food4you.se

Janne Svensson
VD/Inköp

Tel. 0451–423 50
Mobil 0706–599 402

janne.svensson
@food4you.se

Carina Paulson
Inköp/PC 

Tel. 0451–423 51
Mobil 0706–599 404 

carina.paulson
@food4you.se

Ing-Marie Landgren
Innesäljare

Tel. 0451–423 59
Mobil 0706–599 460
ing-marie.landgren

@food4you.se

Joachim Andersson
Innesäljare

Tel. 0451–423 58
Mobil 0722–242 358
joachim.andersson

@food4you

Maj-Lis Edenklint
Ekonomi 

Tel. 0451–423 53
Mobil 0706–599 445

maj-lis.edenklint
@food4you.se

Anders Ålhagen
Säljare Södra Götaland

0703–346 650 
anders.alhagen
@food4you.se
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Kontor- och postadress: Röingegatan 25, 281 38 Hässleholm

Telefon 0451–466 50, Fax 0451–466 98
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