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Smagsseminar 2015

Den 22. oktober afholdt Kiranto
Foods smagsseminar. Deltagerne
kom fra flere brancher med fokus pa
ikke-kedproducerende virksomheder.
Formalet med seminaret var at give
deltagerne indblik i de 5 grundsma-

samt hvordan disse kan udnyttes
bedst muligt 1 vores dagligdag, for at
opné velsmagende, afbalancerede og
interessante produkter.

Deltagerne blev fort igennem teori

En god recept fra arkivet

Italiensk vinterspegepeolse

og praksis og hovedpunkterne var
som folger:

e Gennemgang af de 5 grundsmage.
Ved at tenke alle grundsmage ind i
produkter opnds de bedste smags-
massige resultater.

e Smagsoplevelsen. Man smager for-
skelligt, og smagen er meget mere
end det man putter i munden.

e Opbygning af smag. Hvordan sam-
mensattes den gode smag?

o Praktiske gvelser med smagning af
grundsmagenes indflydelse, opbyg-
ning af smag og opbyg din egen sup-
pe mm.

Vi vil gerne takke alle deltagerne pd
smagsseminaret for en spendende og
leererig dag i godt selskab!

Varenummer Ingrediens kg %
Svinekod 10 % fedt 100,00 52,63
Brystflesk 70,00 36,84
Rygspcek 10,00 5,26
483805050 Bitec LS-25 starterkultur 0,100 0,05
48119990 Siliana OG krydderiblanding 2,40 1,26
60005 Vakuumsalt 2,80 1,47
60013 Nitritsalt 3,20 1,68
481500940 Gron peber, knust 0,50 0,26
481517000 Timian, skaret 0,50 0,26
482521004 Fennikel, hel 0,50 0,26

Kgi alt

Vejledende fremgangsmade:

190,00 100,0

Svinekead, brystflask og spak skrottes til passende storrelse

Svinekad og brystflesk tilsaettes hurtighakker som startes pé lav hastighed
Starterkultur fordeles i hurtighakker hvorefter Siliana OG tilsettes

Der keres til ca. 5 mm hvorefter spak tilsattes

Efter et par omgange tilsettes nitritsalt, salt, peber, timian og fennikel.
Der kares til ensket findeling og farsen fyldes herefter i stopper

Farsen stoppes i tarme og modnes, rages og terres efter ensket program
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Nyheder

Fermenterede polser

Spegepolser og salami produceret
med starterkultur kan betegnes som
fermenterede produkter. De udmeer-
ker sig ved en fortreeffelig smag og
aroma, hvis de er lavet korrekt. Ved
fermentering forstds den proces, hvor
starterkulturen omsatter sukker til
melkesyre, hvorved der opnés et on-
sket pH-fald.

Nér ensket pH-fald er opnéet, torres
produktet indtil ensket udbytte, pH,
vandaktivitet mm. er opnaet.

Processen er afgerende for, om man
opnar det enskede resultat i forhold
til produktets sikkerhed, aroma, kon-
sistens, farve og smag, og derfor er
det en god ide at arbejde ud fra nogle
retningslinjer i forhold til det udstyr
man har tilgengeligt, de ravarer, man
har til radighed, og de ingredienser
man arbejder med.

Starterkulturen, det fermenterbare
sukker i ingredienserne, smagssam-
mens&tningen i forhold til ravarer og

.=— —

terring er ligeledes alle parametre
som er udslagsgivende i forhold til
feerdigvarens resultat. Hos Kiranto
Foods har vi stor erfaring i sammen-

setning af op-
skrifter til spe-
gepolser og
salami - bade
de klassiske og
nye spaendende
varianter.

I samme bold-
gade som fer-
menterede spe-
gepolser findes
tarrede skinker,
terret bacon mm. Disse produkttyper
kategoriseres ikke som fermenterede,
men kan med fordel produceres med
en modningskultur som giver optimal
farvedannelse og aroma.

Og hvem har sagt at smagen i torret
skinke eller terret bacon ikke kan
drejes i en ny og spendende retning?

Kontakt os hvis du gerne vil vide
mere om fermenterede og modnede
produkter sat i relation til jeres pro-
duktionssystemer.

Sa finder vi en opsatning, der passer
ind i jeres systemer.

Kiranto Foods
...lad dig inspirere

Know-what Know-how
Precis viden om, hvad Praktisk viden om, hvor-
man kan.

dan tingene gores pa en
bestemt made. made.

KIRANTO FOODS AS

Know-why

Viden om, hvorfor tin-
gene gores pa en bestemt
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PUNKTER AF SARLIG
INTERESSE:

e Kiranto Foods kan hjzlpe
med nye og klassiske
fermenterede produkter.

e Smerbare produkter er
mere end bare leverpostej
og svensk kaviar pa tube.

e Nye marinader giver nye
muligheder i 2016

e Det er muligt at lave
allergenfri panerede pro-
dukter, uden at gé pa
kompromis med smag og
ernring - tveertimod.

e Prov vores spendende
italienske vinterspegepol-
se. Opskrift pa bagsiden.
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Fokus

SIDE 3

Smerbare produkter

Smerbare produkter vinder mere og mere hyl
deplads i supermarkederne.

postej men med smag af f.eks. skinke, ba-
con, keadpelse eller andet spaendende pa-
leg. Og produkterne kan bruges som
fyld i1 sandwich, som péleg pd brodet
eller noget helt tredje.

De er perfekte til madpakken, ¢
bernene elsker dem og de kan \
bruges til bade sandwich, tapas
osV. Alternativt er det ogsa muligt at lave
en smerbar spread, der kan bruges
som alternativ til mayonnaise og

andre smerbare spreads.

I dag dominerer leverpostej og \
fiskepéleeg de smarbare kategorier.
Men hos Kiranto Foods har vi nu \ .
flere alternativer, der ger det muligt \ I de fleste af vore systemer er det muligt
at producere smorbare palegsproduk- : at anvende palaegsrester som en del af opskriften,

ter, der bade smager fantastisk og har den helt hvilket ogsd ger produkterne interessante i for-
rigtige smorbarhed. hold til hele debatten omkring madspild.

Med vores systemer er det muligt at lave produk- Kontakt Kiranto Foods for ideer til speendende
ter der i konsistens kan sammenlignes med lever-  7ye Smor bare produkter!

Allergenfri rasp og paneringssystemer

Vepro proteiner

Kiranto Foods er glad for at kunne prasentere 2
nye animalske proteiner. Vepro-Gel 100 PC er et
hgjfunktionelt svineprotein med gode fedt— og
vandbindingsegenskaber. Protei-
net er allergenfrit og har ikke
noget E-nummer hvorfor det ek-
sempelvis kan bruges som emul-
gator i clean label produkter / ra
emulgerede produkter hvor aller-
gener og f.eks. fosfat ikke er en
mulighed at bruge. Vepro-Gel
100 PC har en meget neutral smag og kan derfor
anvendes i flere applikationer og er specielt veleg-
net til emulgerede og rerte farsprodukter, spege-
polser, sammensatte skinker og leverposte;.

Nye marinader

:
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Hvis man ensker at injicere protein ind i helmu-
skelprodukter s& som skinke, hamburgerryg osv.
sé er Vepro-Gel 95 PCP-I det rigtige valg. Dette
protein er ligeledes allergenfrit
og uden E-nummer.

Begge de nye produkter har gode
egenskaber ved tilsaetning i eksi-
sterende systemer. Men som of-
. test kan man drage fordel af at
,:i%? &wﬁh bruge fardige blandinger, hvor
de forskellige hjelpestoffer er

korrekt atbalanceret i forhold til applikationen.

Kontakt Kiranto Foods for en snak om netop jeres
behov, sé finder vi den rigtige losning til jer.

Hos Kiranto Foods kan vi til af bl.a. tomat, peberfrugt og Kontakt Kiranto Foods for en

Hos Kiranto Foods lytter vi til
vore kunders ensker. Og med
mere og mere fokus pa aller-
genfri produkter er der behov
for at finde lagsnin-
ger til bade nye og
klassiske produk-
ter. I dag anvendes
hvederasp i stor stil &
til panering af kod, i
fjerkrae og fisk som S .
i kraft af indholdet af gluten
giver udfordringer hos leveran-
dererne af denne type produkter.

Hos Kiranto Foods kan vi nu
tilbyde lesninger til disse udfor-
dringer 1 form af allergenfri pa-
neringssystemer og rasp.

Bl.a. kan vi tilbyde 2 nye typer
rasp baseret pa terrede linser og
benner. Disse har et hejt ind-
hold af fiber og protein og bi-
drager derfor ogsé
til produkternes
erneringsmassige

veerdi. Begge pro-
.-+ dukter fas i forskel-

)b; s S lige  granulerings-

€L -‘-“nstﬁrrelser og fores
bade som konventionelle og
gkologiske varianter. Ud over
disse 2 nye typer rasp har vi
ogsa et bredt udvalg af allergen-
fri paneringssystemer baseret pa
ris, kartoffel, majs, kikearter o.1.

Endvidere har vi ogsa allergen-
fri systemer, som kan bruges til
at give tekstur i farsprodukter
som hamburgers og kyllingebur-
gers/nuggets.

Kontakt os for ideer til nye
spaendende produkter, eller hvis
jeres nuvaerende produkter skal
gores allergenfti.

grillsesonen 2016 praesentere 2 mild reg smagt til med rersuk-
helt nye velsmagende og appe- ker, fremstdr denne marinade i
titveekkende marinader. perfekt harmoni og

Den forste mari- vil give en fantastisk
nade er Hickory-

~ smag til grillen i
Wiirzmarinade ,
OG AF someren |
vandbaseret og al-
lergenfri marinade.

Den anden marina-
. de er Caesar Ma-
‘rinade OG OW.
Dette er en oliebaseret lys ma-
rinade med en klassisk smag a la
caesar salat-dressing, der passer
perfekt til svineked-, fisk- og
fjerkree-produkter.

Den dybrede mari-
nade fremtraeder flot pd isaer
svineked og fjerkree, og kan med
fordel ogsé anvendes til marine-
ring af gronsager. Med en smag

OL 2016

prove af disse 2 nye spandende
marinader eller prever pa vores
omfattende marinadesortiment.
Husk at vi ogsd har gkologiske
marinader!

Velbekomme.

Grillsaeson 2016

Som det var tilfeeldet ved VM i fodbold i Brasilien
1 2014 sa tilbyder Kiranto Foods igen i 2016 mari-
nader, der har hentet inspiration i det spaendende

kan med fordel bruges til bade svine— og oksekad,
fjerkrae og fisk.

Churrasco marinade (481411940) er en sterk

Allerede nu taenker mange indkebere i
dagligvarekaederne pa hvilke produk-
ter, de skal legge i keledisken til grill-
seson 2016. Derfor kan det vare en
god idé allerede nu at pabegynde ar-
bejdet med nye pelsetyper, nye mari-
nerede produkter, nye sous vide pro-
dukter osv. Hos Kiranto Foods har vi mange ideer

te de helt rigtige opskrifter til netop
jeres kunder. Smag, funktionalitet og
udseende, der passer perfekt til den
sydende varme grill.

Sa kontakt os for ideer til netop jeres
grillsortiment 2016. Vi glaeder os alle-
rede til sommer og grill med nye og spandende

til nye smagsretninger, nye typer grillprodukter og ~ produkter samt klassiske grillprodukter.

vi kan i samarbejde med vore kunder sammensat- Velbekomme...

brasilianske kekken. Vi prasenterer
2 brasilianske marinader som var
en stor succes under VM 12014.

Qe

Copacabana marinade
(481411440) er en frisk marinade
med synlig grov krydring og med
ingredienser som appelsin, frugt,
ingefer og hvidleg. Passer perfekt
til de eksotiske brasilianske produkter. Denne ma-
rinade passer godt til de fleste kedudskaringer og

krydret marinade med synlig grov
krydring og en kraftig smag af
bl.a. peber, log, paprika og rog.
Smagen og farven passer perfekt
til okseked og svineked, men kan
ogsa anvendes til f.eks. gronsager
og andre kadtyper.

Vi har naturligvis ogsé ideer til

bras111anske polser, pdleg og meget mere. Sa kon-
takt os for mere information. Velbekomme!




