
Selv om kalenderen viser efterår, be-

tyder det ikke nødvendigvis, at grillen 

skal pakkes væk  ude hos forbrugerne. 

Et stigende antal danskere griller året 

rundt, og derfor er der også en stigen-

de efterspørgsel på produkter, der 

passer til årstiden på grillen.  

Hvor sma-

gen af 

sommer 

ofte er for-

bundet 

med den 

’klassiske 

BBQ 

smag’, så åbner efterår– og vintergrill 

op for mange nye muligheder. Især 

sous-vide og pølseprodukter egner 

sig til efterår– og vintergrill. I dette 

nummer af Fokus kan man læse om 

vinter madpølser og forslag til  op-

skrifter. Pølserne vil ofte blive solgt 

på køl og kan derved tages direkte ud 

af emballagen og over på grillen. 

Sous-vide produkter giver forbruge-

ren mulighed for at lave langtidstil-

beredte produkter klar på kort tid. 

Oksespidsbryst er et godt eksempel 

herpå, da denne udskæring skal tilbe-

redes i lang tid, før man opnår et 

mørt stykke kød. 

Sous-vide kogte produkter er ligesom 

pølser klar til tilberedning direkte fra 

køleskabet og passer derfor perfekt 

til grill - også selvom temperaturen 

udenfor er faldet.  

Når man producerer sous-vide pro-

dukter er der mulighed for tilsætning 

af en lage til produkterne. Dette vil 

hjælpe med at holde produktet saftigt 

ved opvarmning på grillen. Derud-

over giver det også en økonomisk 

fordel for producenten, da man ved 

tilsætning af 10-15 % lage i mange 

tilfælde opnår et bedre, mere saftigt 

produkt. Især når der fokuseres på 

magre udskæringer. 

Vores serie af lageblandinger - Ki-

ran® Cure - er perfekte til sous-vide 

produkter, og holder produkterne 

saftige selv ved høje tilberednings-

temperaturer. 

Så kontakt os for en snak om hvor-

dan vi kan forlænge grill-året for net-

op jeres virksomhed. Også selvom 

der ikke produceres pølser eller sous-

vide produkter. 

Kiranto Foods 

...lad dig inspirere 

Forlæng grill-året 

Know-what 

Præcis viden om, hvad 

man kan. 

 

Know-how 

Praktisk viden om, 

hvordan tingene gøres 

på en bestemt måde. 

Know-why 

Viden om, hvorfor tin-

gene gøres på en be-

stemt måde. 
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Kiranto Foods A/S 

Rugmarken 40 

3520 Farum 
Fremgangsmåde: 

 Svinebryst skæres i passende stykker og stiksprøjtes med marineringslage og an-

bringes i tumbler. Der tumbles under vakuum i 4 timer på skånsomt program. 

Hvis muligt bør temperaturen holdes omkring 0-2° C 

 Pizza Romano, sukker, tomatgranulat og hvidløgsflager tilsættes tumbler. Der 

tumbles i ca. 20 minutter eller til krydderierne er jævnt fordelt 

 Svinebryst pakkes i vakuumposer, og sous-vide koges til en kernetemperatur på 

75-90° C er opnået. Kan med fordel sælges i emballagen for bedre holdbarhed. 

En god recept fra arkivet 

Sous-vide svinebryst - italiensk inspireret 

Telefon 4495 4742 

Fax: 4495 8674 

E-mail: KF@kiranto.dk 

Besøg vores webside  

kiranto.dk 

K I RANTO FOODS SA

K I RANTO FOODS SA

Efterår & vinter 

Kernekompetence 

Vor kernekompetence - det, der skiller Kiranto Foods ud - og det, vi er speci-

elt gode til, er en unik måde at kombinere vor: 

 

 

Brede viden om fødevarer 

 

Detaljerede viden om vort sortiment 

 

Praktiske erfaring med fremstillingsprocesser 

 

”State of the art” udviklingscenter 

 

Flexible blande-og pakkefaciliteter 

 

Kiranto Foods 

PUNKTER AF SÆRLIG 

INTERESSE:  

 Kiran® Karry. En krydret 

nyhed med fantastisk 

smag. 

 Hvordan opnår man møre 

og saftige produkter, der 

kan varmes på grillen 

uden at blive tørre? 

 Bitec Starterkulturer. 

Sådan kontrolleres de 

forskellige processer i 

modningen af spegepøl-

ser. 

 Pølser behøver ikke være 

den klassiske røde hot-

dog. Madpølser kan blive 

årstidens favorit. 

Følg os på 

  Bouillon 

  Fos 

  Cure 

  Blend 

 Kiran®  Gel 

  Pro 

  Extract 

  Karry 

  Green 

  Clean 

Varenummer Ingrediens Kg % 

Marineringslage 

 Vand 106,25 85,00 

60005 Vacuumsalt 8,75 7,00 

53235 Kiran® Cure Pork 10,00 8,00 

I alt 125,00 100,00 

Marineret svinebryst 

 Svinebryst 180,00 90,00 

 Marineringslage 20,00 10,00 

I alt 200,00 100,00 

Sous-vide 

 Marineret svinebryst 200,00 96,62 

481405300 Pizza Romano 2,00 0,97 

31701 Sukker 2,00 0,97 

60588 Tomatgranulat 3 mm 2,00 0,97 

481505050 Hvidløgsflager  1,00 0,48 

I alt 207,00 100,00 
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Starterkultur 

Pølser er noget, der først og 

fremmest hører sommeren til. 

Men sådan behøver det ikke at 

være - hvis en pølse tilpasses 

med smag og struktur, så kan 

pølser sagtens være en attraktiv 

spise på andre tider af året. 

Hvad kan gøre en pølse mere 

attraktiv som en del af et måltid 

i  vintermånederne?  

Smagen skal først og fremmest 

være mere fyldig. Altså lidt 

kraftigere krydret med krydderi-

er som givet pølsen mere ”kant”. 

Det kunne f.eks. være røget pa-

prika eller Chipotle chili.  

Strukturen i pølserne skal af-

spejle, at der er tale om en mad-

pølse - altså ikke bare en pølse 

som skal spisen med sennep og 

ketchup og pølsebrød. Vinter 

pølserne skal være kødfyldte og 

have et kraftigt bid, hvor man 

kan smage og fornemme at det 

er et kødfyldt produkt.  

Vi hjælper gerne med forslag og 

ideer til vinterpølser. 

Se vores efterår & vinter inspira-

tions katalog på www.kiranto.dk 

 

 

Vinterpølser m/BBQ karry 

Svinekød     70 kg. 

Oksekød     15 kg. 

Vand/is      11 kg. 

Salt/nitritsalt       2 kg. 

Kiran® Karry BBQ   1,5 kg. 

(Varenr. 50138) 

Kiran® Fos 60 P    0,3 kg. 

(Varenr. 60123) 

Ascorbinsyre  0,05 kg. 

 

Efterår og vinter er traditionen tro årstid for sim-

reretter, langtidsstegte stege og generelt lidt 

’tungere’ måltider. Essensen af den længere tilbe-

redningstid er, at man får en mere koncentreret 

smag i retterne, og at kød/fjerkræ/fisk bliver me-

get mørt, da bindevæv og fedt langsomt nedbry-

des under den skån-

somme tilberedning. 

Udfordringen for for-

brugerne i 2016 er, at 

det er praktisk talt 

umuligt at servere 

hjemmelavede målti-

der med lang tilbered-

ningstid på grund af 

måden samfundet ser ud i 2016. Lange arbejdsda-

ge, skoledage mv. gør, at madlavningen ofte er 

noget der skal ’overstås’ og her passer konceptet 

med lang tilberedningstid ikke ind.  

Dette er der heldigvis råd for, og det har flere og 

flere producenter af kød-, fjerkræ- og fiskepro-

dukter også fået øjnene op for. 

Forbrugerne efterspørger i høj grad produkter der 

’smager som hjemmelavet’ men som man kan 

gøre klar på 30 minutter inkl. tilbehør.  

Hos Kiranto Foods har vi i flere år arbejdet 

med at udvikle produkter, der egner sig til 

langtidstilberedning og har derfor stor erfa-

ring i at udvikle produkter og smagsretninger 

som går hånd i hånd med f.eks. sous-vide 

tilberedning.  

Processen egner sig til både hele stege som 

f.eks. nakkefilet, svinebryst mm. men kan 

med fordel også anvendes til skært kød, der skal 

anvendes i gryderetter og lignende.  

Så kontakt Kiranto Foods for en snak om lang 

tilberedningstid - jeres slutbrugere vil uden tvivl 

se muligheder i nye produkter i denne kategori. 

Nyhed - Kiran® Karry 

Karry er efterhånden blevet en meget bred beteg-

nelse - måske lidt for bred. Vi har nu vovet pelsen 

alligevel og udviklet 5 nye karry varianter med et 

moderne tvist. 

 

 

Kiran® Karry – Guld (varenr. 50152) 

Traditionel karry, med et tvist af bla. 

røgede krydderier, afrundet med bouil-

lon.  

Velegnet til: Svinekød, kylling, lam, fisk, vegetar 

Kiran® Karry – Rød (varenr. 50154) 

Pikant paprikabaseret karry med citron-

græs og kokos. 

Velegnet til: Svinekød, oksekød, kylling, fisk 

Kiran® Karry – Grøn (varenr. 50156) 

Eksotisk grøn karry hvor Jalapeno og 

Kaffir lime danner grundsmagen.  

Velegnet til: Svinekød, oksekød, kylling, vegetar 

Kiran® Karry – BBQ (varenr. 50158) 

Moderne karry hvor Chipotle chili og 

paprika rundes af med brun sukker og 

samler karryen til en fuldendt smagsoplevelse.  

Velegnet til: Svinekød, oksekød, kylling, vegetar 

Kiran® Karry – Fisk (varenr. 50160)             

Dild og citron er grundstenene i karry-

en, som er specielt velegnet til fisk.           

Velegnet til: Fisk, kylling, vegetar 

Lang tilberedningstid 

Vinter madpølser 

Chipotle chili har været somme-

rens helt store hit og er for alvor 

blevet kendt og elsket af dan-

skerne. 

Den røgede Jalapeno fra Mel-

lemamerika er faldet lige ind i 

danskernes smag. Chilien indgår 

i rigtig mange spændende pro-

dukter, og ikke uden grund - den 

røgede smag sammen med den 

frugtagtige let skarpe Jalapeno 

passer super godt til rigtig man-

ge produkter. 

Kiranto Foods kan tilbyde den 

unikke røget Chipotle Chili i 

pulverform importeret direkte 

fra Mexico.  

Varenr. 55075 Chipotle Chili 

 

 

Bitec starterkulturer kontrollerer forskellige pro-

cesser i modningen af spegepølser. Forskellige 

typer mikroorganismer bliver kombineret, og udfø-

rer deres opgave. Mælkesyrebakterier sænker pH 

på en kontrolleret måde og forebygger vækst af 

uønskede vilde bakterier. Andre bakterier, så som 

Stafylokokker, sikrer en kontrolleret stabil smags- 

og farveudvikling. Starterkulturen har udover kon-

serverende effekt også en positiv påvirkning på 

produktets konsistens.   

Det bedste resultat opnås, når starterkulturen er 

skræddersyet  til det ønskede produkt. Der findes 

et utal af forskellige typer spegepølser - derfor er 

Bitec sortimentet meget bredt og har starterkultu-

rer til alle typer spegepølser. Med Bitec starterkul-

turer får Milano salami sin typiske italienske smag 

og den Sdr. jyske salami sin fyldige smag. 

Hos Kiranto Foods kan vi vejlede til valg af den 

helt rigtige starterkultur, og med vores store sorti-

ment af blandinger til spegepølser, kan vi lave en 

total løsning til vores kunder. 

 

 

 

 

 

 

Et udsnit af Bitec starterkultur 

Starterkultur til skinker 

Bitec RP-3 

Starterkultur til spegepølserpølser m/GdL 

Bitec SM-96 

Starterkultur til spegepølser 

Bitec LS-25 

Bitec LS-25/2  

Bitec LK-30 (Traditionel) 

Bitec LS-1 

Bitec LS-3 

Bitec RD-1 Advance 

Bitec Arom GM-1 (Traditionel) 

Bitec LD-20 Avance 

Skimmelkultur til spegepølser m/skimmel 

Bitec SK-10 

Bitec SK-20 

Starterkultur m/hæmning af Listeria 

Bitec B-1 

Probiotisk starterkultur 

Bitec LK-30 Plus 

Bitec LS-25 Plus 

 

Chipotle Chili 


