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12" - den store stgrrelse, der kan rulle det hele til en wrap.
Skaer over, sa har du to burritos. Skaer i skiver, sa har du en
flot kanapé til konferencen eller som forret. Skzer i stykker
som tilbehgr til humus eller anden dip.

11; | SY Y HAPPENING

FORBRUGERE EFTERSPZRGER SPANDENDE CONVENIENCE- OG TAKE-AWAYMAD OG DET
SKAL VARE PLANTEBASERET, SUNDT OG INSPIRERENDE.

TAKE-AWAY IS HERE TO STAY

Madlevering og take-away er steget
over de seneste ar og det forudses at
det kommer til at stige endnu mere.
Fx siger 53% af den voksne befolkning
i USA, at take-away eller madlevering
er en essentiel del af deres made at
leve pd idag.* Ogsa virtuelle kpkkener
(Ghost kitchens) popper op i regi af
madleveringstjenester og er i vaekst. **
En kommende vigtig parameter for dine
kunder, nér de veelger take-away, kan
veere baeredygtig emballage og at der
er minimalt svind.***

*QSR Magazine, 2021
**Food & Friends, 2021

*** National Restaurant Association, 2022
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GOR MERE MED MINDRE OG
SIMPLIFICER KOKKENARBEJDET

Der er mindre stress for dine medarbej-
dere ndr madproduktionen i kgkkenet
er strgmlinet. Der kan arbejdes med

at automatisere processer, men ogsa
med de produkter der bruges i produk-
tionen. De produkter skal veere tids-
besparende, readyto-use og til at vaere
kreative med.*

* Simplot, 2022
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INSPIRERENDE MALTIDER, JA TAK!

Det er oppe i tiden for mange at
definere sig selv gennem maden.
Der er p.t. omkring 485 mio.
Instagram-posts under hashtagget
#food, og mange gaester veelger,
hvad de skal spise, ud fra madens
visuelle kvaliteter. Idag er Instagram-
worthiness forventet af spisesteder*
og 1 ud af 3 gaester er villige til at
betale mere for kreative og
spaendende serveringer**

* Food & Friends Trendspotting 2022
**Augur, 2022
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GRILLED TORTILL

12* [30cm)

SOFT

GRILLED
TORTILLA.

Lad os introducere vores seneste nyhed:
Grillet Tortilla. Med striber!

Tortillaen kan bruges i mange forskellige
kgkkener og pa mange forskellige mader.
Lige fra wrap til snacks, til hele maltider
og med bade koldt og varmt indhold.
Garsdagens rester fungerer ogsa godt i
tortillaen og kan vaere en gkonomisk og
spaendende made at arbejde med den
pa.. Madudsalg hvor kgkkenpladsen er
sparsom, kan have gleede af denne grillede
tortilla, da vi har grillet den for dig, sa du
bare skal fylde leekkert indhold i den.

Blgd og nem at folde.
Spraekker ikke.
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o Husker du Santa Marias grgntsagstortillas, der er bagt med 30% rgdbeder og gulergdder?
Det giver maltider med levende, naturlige farver, sken smag og lidt mere grgnt. Det er alsidige
produkter, der kan nydes hvor som helst. De nye tortillaer er den ideelle Igsning til dig, nar din

mad skal vaere transportabel, sund og inspirerende.

RODBEDE

o

TORTILLA BEETROOT
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FETATI | ==

De vegetariske tortillaer er som
skabt til at peppe menuen op. \
Takket vaere de vilde farver er de \
naturligt igjnefaldende, vaekker §
nysgerrighed og tilfgrer vaerdi. :
De giver dig ogsa mulighed
for at fremhaeve de sunde
valgmuligheder.

Da stadig flere gaester veelger,
hvad de vil spise, pa baggrund
af det visuelle, kan disse
tortillaer tilfgre masser af veerdi.
De sikrer dine gaester Insta-
venlige maltider og billeder,

der skaffer likes pa de sociale

) medier.

Check lige disse farver
og magnstre! Noget dine

geester vil bemaerke. ;
b .
f v '

30% R@DBEDER

Mere grgnt, mindre hvede
Nye skenne smagsvarianter

Gaester vil betale mere for bedre mad

Fremhaaver det sunde valg
Instagram-egnet

\ 4
@get vaerdi = hgjere indtjening

¥
Ingen revnede tortillaer
\ 4
Mindre spild, sget indtjening



TORTILLAS ER TIL g:YHH&3

Vores nye glutenfrie tortillas er lavet af naturlige ravarer

og opskriften og kvaliteten har faet et Igft. Husk at saette det

glutenfrie alternativ pA menuen, sa de gaester der ikke spiser
gluten har mulighed for at laagge naeste ordre hos dig.

STORTILLAR
- SORTIMENT

. =5

Santa Maria har 2 gkologiske tortillas til de spisesteder,

der prioriterer gkologiske produkter.

Begge tortillas er 8” i stgrrelsen og

lave af hvede og fuldkornshvede.

-Brug 6" tortillaerne til at lave sma tacos, som vi kender
dem fra californiske foodtrucks eller mexicanske gade-
kgkkener. Kan ogsa bruges som tynd bund i sma pizzaer,

- @KO FULDKORNSHVEDE TORTILLA
der er den perfekte barsnack, forret eller bgrneret.

Brug 8" tortilla til fx chimichangas eller taquitos, der
betyder sma tacos pa spansk. Det er bagte eller stegte
tacos, der kan fyldes med alt, du har lyst til. Denne
tortilla er ogsa et godt valg til sma quesadillas, serveret
som tilbehgr til supper eller gryderetter.

Her er den rigtige stgrrelse til wraps, fx en asiatisk rulle

med arstidens grgntsager og Teriyaki-sauce. 10" tortillaer
er ogsa velegnede til kanapéer og til foretter, rullet med
leekkert indhold og skaret i skiver. Her kommer vores FOLDI VEN D; FOLD
grgntsagsfarvede tortillas virkelig i spil.
For at undga tortillaer der gar i stykker eller kla&eber sammen, sa fold tortillaerne en e
enkelt gang, vend pakken og sa fold igen inden du dbner pakken. i '
. } : 4
Den store 12" tortilla er det perfekte valg til en klassisk g
burrito, gerne halveret, s man kan se hvad fyldet er. N ' N
Her har vi med vores nye Grilled Tortilla lavet en lille del o e
af forarbejdet ved at grille den for dig, sa du bare kan &' A
fylde den. Server den varm eller kold og fyldt med smag. t
p. =
1. Opbevar 2. Fold 3. Vend 90° 4. Fold igen .
F ved 20-25°C

o



UNDGA AT DE KL £BER

Giv pakken et lille vrid eller to fgr du abner pakken,
sd lgsner tortillaerne sig fra hinanden.

HOLD TORTILLAERNE VARME

Varm tortillaerne og holde dem varme i et foldet viskestykke.

GRILL DEM MED OMHU

Griller du tortillaerne, skal du bruge relativ lav varme og
grille dem fa sekunder pa hver side. Vend dem nér de

haever.

UDEN OLIE

Brug en tgr pande eller stegeplade til opvarmning af
tortillas. Vend tortillaerne nar de begynder at haeve.

OPBEVARING

Du behgver ikke at opbevare tortillaer pa kgl. De holder sig
lige sa friske ved tgr hyldeopbevaring. Har du tortillaer til
overs, kan du fryse dem ned i en lufttaet beholder.

BRUG KOLDE TORTILLAER TIL WRAPS

Kolde tortillaer revner mindre end varme.

SAUCE | MIDTEN

Laeg sauce og andre vade ingredienser pa det andet
indhold i tortillaen. S& undgar du vadt brgd og din wrap kan
holde sig laengere.

HVAD GOR MAN MED
TORTILLARESTER?

Skeer dem i passende bidder og fritér dem og drys salt p3,
som en leekker hjemmelavet chips. Man kan ogsa smgre

olie pa og bage i ovnen.

UNDGA UDTORRING

Hold tortillaerne i en lukket emballage, sa de ikke tgrrer
ud. Skal der bruges mange kan du laegge stakken pa et
bagepapir, der hviler pa et viskestykke. Kom et andet
viskestykke ovenpa stakken og staenk det med vand for at
holde pa fugten.

Keert barn har som sagt mange navne,
men hvad skal vi kalde den trend som
gik verden rundt pa TikTok i 2021?

Vi elsker tortillas og seerligt nar noget
sa nemt som at lave et enkelt snit

fra midten og ned og folder det hele

sammen til en paen trekant. Alt dit fyld
bliver inde i wrappen, og det er super 0 Veelg en 10" eller 12" tortilla og 9 Laeg dit valg af fyld pa hvert 9 Fold den fgrste kvadrant

skeer fra midten og ned. kvadrant. op over fyldet.
nemt og paent at spise.

Vi er gaet med navnet Tortilla Wrap
og det er en nem made at forberede
en god frokost, en smagfuld snack,
en hurtig gang take-away aftensmad

eller en skgn dessert pa. Kun fantasien

saetter graenser og tortillawrappen kan Fold tortillaen med urets retning
y . ) til den er foldet som en vifte.
varieres i det uendelige. De er nemme at Opbevar pa kgl.

preppe og saette pa kgl og helst et sted
hvor dine gzester kan se dem. Sa vil dine
gaester blive tiltrukkede af de mange
farver og striber.

Varm tortillawrappen pa en ter Dine gaester nyder sin
pande eller i en paninigrill til den tortillawrap, lun og laekker

ervarm og har faet farve. med herligt fyld pa farten.




MORGENMAD
Bacon, rgraeg, rucola, mozzarella, baby spi-
nat.

FROKOST
Serrano skinke, Santa Maria Chipotle
Sauce, rucola og snackpeber.

AFTENSMAD

Santa Maria Taco Original Spice Mix,
oksekgd, Santa Maria Salsa, Santa Maria
Cheddar Cheese Sauce, snackpeber og
Santa Maria Chili Explosion.

MORGENMAD
Bacon, rgraeg, serrano skinke, Santa
Maria Chipotle Sauce, Santa Maria Chili
Explosion.

FROKOST

Santa Maria Pesto Genovese, serrano
skinke, rucola og cherry tomater.

AFTENSMAD

Santa Maria Taco Original Spice Mix,
oksekgd, rgd spidskal, snackpeber, Santa
Maria Cheddar Cheese Sauce og frisk
chili.

FROKOST
Santa Maria Pesto Genovese, varmrgget
laks, Santa Maria avokado slices og
rucola.

FROKOST

0g mayonnaise.

AFTENSMAD

Santa Maria Crispy Bites Spice Mix,
blomkal, redt eeble, granataeble, revet
ost, mayonnaise og Santa Maria Chili
Explosion.

AFTENSMAD

Mayonnaise, Santa Maria Crispy Bites
Spice Mix, blomkal, frisk chili, red spidskal
og Santa Maria Sweet Chili Sauce.

AFTENSMAD
Santa Maria Salsa, Santa Maria Fajita Santa Maria Fajita Spice Mix, kylling,
Spice Mix, kylling, mango, baby spinat og rucola og baby spinat, Santa Maria
rucola. Cheddar Cheese Sauce, Santa Maria
Pickling Mix og syltede rgdlgg.

AFTENSMAD

Reget laks, rucola, Santa Maria Guacamole

AFTENSMAD
Santa Maria Taco Original Spice Mix, oksekgd,
rucola, cherry tomat, Santa Maria avocado
slices og Santa Maria Salsa.

TORTILLA WRAPS
TIL MORGEN,
MIDDAG, AFTEN
OG DESSERT

Her finder du inspiration til tortillawraps til alle smage og til alle tider

AFTENSMAD
Santa Maria Fajita Spice Mix, kylling,
rucola og baby spinat, Santa Maria
Chipotle Sauce og frisk chili.

af degnet. De kan alle preppes i forvejen og skal bare opbevares pa
kgl indtil servering.

DESSERT DESSERT

Knust digestive kiks, &ble, skumfidus Brombeaer, peanutbutter, valngdder og
med merk chokolade og mango kvaernet able drysset med Santa Maria Kanel.
med Santa Maria Chili Explosion.

AFTENSMAD
Santa Maria Taco Original Spice Mix,
oksekgd, Santa Maria Tortilla Chips Salted,
Santa Maria Cheddar Cheese Sauce, frisk
chili og Santa Maria Guacamole.

DESSERT
Jordbaer, banan med drys af Santa Maria
Kanel, nutella og skumfidus.

DESSERT

Skumfidus, banan, knust digestive kiks og
nutella.

AFTENSMAD
Pepperoni, Santa Maria Chunky Salsa
Medium, mozzarella og snackpeber.

DESSERT

Peanutbutter, mgrk chokolade med
Santa Maria rosépeber, blabaer og
jordbeer.

DESSERT
Nutella, jordbaer, banan og knust digestive
kiks.



10 PORTIONER
20 MIN FORBEREDELSE

TACOFYLD

O e S - T N INGREDIENSER
| g K Ll o - % - _6dl rgd quinoa
' : A A P % : 12dl - vand

2 stk grgntsagsbouillon
3 spsk olie

.'. . -_ L 5 . .-._ - . 70g Santa Maria Taco Original Spice Mix
' B, B ¥ w40 4 INGREDIENSER
2 bdt. radiser i skiver

10 Santa Maria rgdbede og
Her er nogle forslag til, hvordan du kan peppe menuen op. Alle disse opskrifter kan tilbere- ey . 4 A 3 & 6259  Santa Maria Cheddar Cheese Sauce

gulerodstortillas
400g majs
n ik s ¥ i ¥ < N
des med f4, enkle trin. De er til for at simplificerer arbejdet i kgkkenet og styrke forholdet T e T, . ' g’ T £ IE T , : P13 ~santa Marid (giwal Wl edium

500g Santa Maria avokadoslices,
optgede

400g  salat
500g  cocktailtomater i skiver
: . " ; ; 1 Galiamelon
mellem indtjening og madoplevelse. Med disse opskrifter kan du szette kurs mod mere

engagerede gaester, tilfredse medarbejdere og gget rentabilitet. - ;_-:" e de - > | « Nig e _#-,-' b — 3 SADAN G@R DU:

. Skyl fgrst quinoa og kog dem derefter i bouillon-
vandet i ca. 15 min. Lad hvile i 5 min under |ag.

Forbered Igbende alle de andre ingredienser.

TACO TANGO QUINOA TORTILLAS o Y & 4 bl F TR e (T P e

e A . F . ¥ \ i 1 4 A 1 Bl Vot 1 ; . Rist quinoaen af i ovnen pa 225°C ca 15 min.
PORTOBELLO FAJITA FORARSWRAP & A > . ; : . _' LORTA j Yy : RV RN 1t , Ror en enkelt gang undervejs.
KYLLINGKEBAB FRA LIBANON B we . A e s Y SR i s il B . Tag quinoaen ud og vend med Taco Spice Mix.
~ . 7 ok ) 2 ' ’ * S Y 9. r' - - . Byg tortillaerne med salat, majs, avokado, tomater,
A Se Al . (R S b ! ’ : o'y e 5 . L radiser, Cheddar Cheese Sauce og salsa og top af
SWEET POTATO FAJITA FORARSWRAP o oA, : : : s I9 §9 . . med det tacotilsmage quinoafyld. Laeg et par skiver

melon ved hver servering.

CRISPY AVO CHUNKY TORTILLA

NZRINGVARDI PR. 100 G: v
Energi: 115 kcal/506 kj, Kulhydrater. 13 g,
Protein: 3,3 g, Fedt: 59 ¢




KYLLING
KEBAB

FRA LIBANON

i o : ol et fordi vi
10 PORTIONER : R S | f g “donersi fotes
10 MIN FORBEREDELSE a ; : :

15 MIN MADLAVNING

Vi har lagt tortillaen

INGREDIENSER

1200g kyllingekad

3 spsk Santa Maria Kebab krydderi

10g salt

30ml  rapsolie

500g  yoghurt

2 spsk-  Santa Maria Ranch Style Seasoning Mix
500g bgftomater

500g rgdkal

10 Santa Maria Soft Grilled Tortilla 12"
1 bundt persille

500g feerdiglavet humus

SADAN G@R DU:
Laeg spydene i vand. Saet ovnen til 250°C

Skeer kylligekgdet i 3x3 cm tern. Mix med kebabkrydderi,
salt og olie. Seet pa spydene og saet i ovnen i 15 minutes.

Rer yoghurt og ranch seasoning sammen og sat pa kel.

3 Skaer tomater og skeer kalen fint.
SADAN G@R DU:
10 PORTIONER FYLD TILBEHOR 5 - . Fyld gulerodstortillaen med kylling, humus, rgdkal,
INGREDIENSER INGREDIENSER 1. Steg svampene i smgr til de har fin . .
15 MIN FORBEREDELSE Steqeilbis persille, tomat og top af med ranchdressingen
15 MIN MADLAVNING 500g portobellosvampe i skiver 400g  blandet salat

: . Tilsaet gulergdder og asparges og steg
VEGETAR 1509 smor 5dl Santa Mar!a Guacamole madindtilde er PR NZRINGVERDI PR. 100 G:
500g grenne asparges 5759  Santa Maria Chunky Salsa ; 2 : . : Energi: 177 kcal/744 kj, Kulhydrater: 25 g,
400g nye gulergdder, halverede pa 1 ananas, skaret i tern g Igrs]fft Fajita Spice Mix. Vend og tilseet Protein: 6,7 g, Fedt: 4,6 g
langs J

709 Santa Maria Fajita Spice Mix GARNERING . Vend ananastern med salsaen.
1%dl  vand

INGREDIENSER . Leeg fyldet i gulerodstortillaen med
10 stk  Santa Maria gulerodstortilla : ? salat, guacamole og salsa. TIP!

Ristede solsikkekerner Vil du og dine geester have en vegetarisk variant,
sa byt kyllingen ud med portobellosvampe
eller halloumi. Tilberedes ligesom kylling, men
undlad saltet hvis du gar med halloumien.

Garner med ristede solsikkekerner og

Koriander ‘
koriander.

NARINGVARDI PR. 100 G: Energi: 99 kcal/414 kj, Kulhydrater: 10 g, Protein: 2,4 g, Fedt: 48 g




SWEET PO

10 PORTIONER

15 MIN FORBEREDELSE|
15 MIN MADLAVNING
VEGETAR

INGREDIENSER

1,5kg  sgde kartofler

0,5tsk Santa Maria Tellicherry Peber
1 tsk Santa Maria Hvidlggspulver
0,5tsk Santa Maria Chilipulver

1 spsk Santa Maria Paprika

1 tsk Santa Maria Oregano

10g salt

CHUNKY SALSA VERDE
250g cherrytomater
lime, saften deraf
koriander
fed hvidlgg
0,5dl Santa Maria Jalapeno skaret, gron
259 salt

PICO DE GALLO

300g tomater

200g salatlgg

100g  koriander

509 Santa Maria Jalapeno skaret, gron
1 lime, saften deraf

259 salt

200g fetaost

200g romainesalat

250g Santa Maria Avocado Slices, optgede
10 Santa Maria Soft Grilled Tortilla 12"

SADAN SKAL DU G@RE:
Saet ovnen til 200°C
Skreel og skaer de sgde kartofler i bade. Laeg dem

pa en bageplade og vend dem i krydderierne. Bag i
ovnen i 25 minuter.

Laeg cherrytomater, limesaft, koriander, hvidlgg,
jalapenos og salt i en blender og mix til en grov
salsa verde.

Skeer tomater og lgg fint og bland med koriander,
jalapefos og limesaft. Smag til med salt.
Smuldr feta og riv salaten fra hinanden.

Server de sgde kartofler i tortillaer med salat,
pico de gallo, salsa verde, avocado og feta.

NZRINGVARDI PR. 100 G:
Energi: 168 kcal/708 kj, Kulhydrater. 28 g,
Protein: 4,6 g, Fedt: 3,8 ¢

BV HEGe O [, |
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NZARINGVARDI PR. 100 G:

Energi: 133 kcal/578 kj, Kulhydrater. 12 g,
Protein: 2,7 g, Fedt: 8,3 g

L] ‘.-'?I‘I'

10 PORTIONER

15 MIN FORBEREDELSE
15 MIN MADLAVNING
VEGETAR

CRISPY AVOKADOSLICES
INGREDIENSER

_ 3 poser Santa Maria Avokado Slices

3 spsk olie
150 g Santa Maria Crispy Bites Spice Mix
10 stk Santa Maria gulerodstortilla

SADAN SKAL DU G@RE:
Sat ovnen pa 225°C.

Giv den uabnede avokadopose et vrid,
sa avokadoerne Igsner sig fra hinanden.

Laeg de frosne avokadoslices i en'skal og mix med olie
og paneringen. Bland det grundigt men forsigtigt.

Laeg avokadoslices pa en bageplade og sat i ovnen
ica 10 min.

RODKALSSALAT

INGREDIENSER
rgdkal, snittet fint
limes, saften deraf
salt
Santa Maria grgn jalapeiio, finthakket
Koriander

SADAN SKAL DU G@RE:

1. Skeer rgdkalen fint, helst pa en mandolin.

2. Bland kalen med salt, limesaft, koriander og jalapefio.
3. Serverer som salat til retten

MAJS- & CHIPOTLEMAYO

INGREDIENSER

400g majs

3 spsk  smor

3 spsk Santa Maria Chipotle Paste
3dl mayonnaise

SADAN SKAL DU G@RE:
Rist majsen i smgr pa en middelvarm pande.

Sank varmen og r@r chipotlepasten i sammen
med mayonnaisen.

Server som sauce til retten.

TILBEHOR

INGREDIENSER

250g  frisk spinat

1 bundt radiser i sma stave

500g  Santa Maria Taco Sauce Hot




TORTILLA 8" TORTILLAS 8" TORTILLA 8" @KO. TORTILLA 8" TORTILLA 8"

Varenr. 4991 FULDKORN Varenr. 102061 @KO. FULDKORN GLUTEN FREE
Varenr. 102063 Varenr. 102062 Varenr. 200715

10"

TORTILLA 10" TORTILLA 10" FULDKORN TORTILLA RODBEDE 10" TORTILLA GULEROD 10"
Varenr. 4992 Varenr. 102240 Varenr. 102278 Varenr. 102279

12"

SORTIMENT

TORTILLA

HVEDE TORTILLA 6" MAJS TORTILLA 6" HVEDE TORTILLA 12" TORTILLA GRILLET 12"
Varenr. 4780 Varenr. 4942 Varenr. 4786 Varenr. 102382




KONTAKT

& 7 JIMMY DAHL
COUNTRY MANAGER

L8 f JIMMY.DAHL@PAULIG.COM
¥ MOBIL 27 100 443
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/) '.'j} s ol MARIA SEEFELDT BORGEN

! e 4 MARKETING ACTIVATION MANAGER OOH
A 1. MARIA.SEEFELDT.BORGEN @PAULIG.COM
MOBIL 40 621 003

GITTEHOLM
'SALGSBACKUP

: GITTE.HOLM@PAULIG.COM
=l ) . MOBIL 27 100 441

BETINA BENGTSSON

KEY ACCOUNT MANAGER
BETINA.BENGTSSON@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 442

CHRISTINA VISBY

KEY ACCOUNT MANAGER
CHRISTINA.VISBY@PAULIG.COM
MOBIL 27 100 445

TORBEN SKJ@TTGAARD

KEY ACCOUNT MANAGER
TORBEN.SKJOTTGAARD@PAULIG.COM
MOBIL 40 267 715

SANTA MARIA FOODSERVICE
PAULIG PRO
WWW.SANTAMARIAFOODSERVICE.DK
WWW.PAULIGPRO.COM

TLF. 4396 7900
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Paulig Pro hjeelper professionelle med at skabe en smagfuld, baeredygtig og succesfuld forretning. 7J

Corfet



