KIRANTO FOODS AS

Bouillon
Fos
s ® Cure
Kiran eyt
Gel

Pro

Besag vores webside
kiranto.dk

Kiranto Foods A/S
Rugmarken 40
3520 Farum

Telefon 4495 4742
Fax: 4495 8674
E-mail: KF@kiranto.dk

Fagseminar 2013
- opsummering -
Den 4. april 2013 aftholdte Kiranto

Foods fagseminar med fokus pa pro-
duktoptimering.

¢ Sojaproteiner er ikke bare sojapro-
teiner. Kiranto Foods har en bred
vifte af sojaproteiner til specifikke
formal som bl.a. emulgerede farser,

Seminaret var bygget op omkring o
injicerede produkter osv.

anvendelse af sojaproteiner i produk-
tionen af fadevarer. Sammenholdt
med smagsoptimering, farsfremstil-
ling og slutteligt gennemgang og
smagning af

e ADM’s sojaproteiner udmarker sig
ved hej funktionalitet, hoj kvalitet
og hgj sikkerhed.

e Man kan uden problemer lave vel-

optimerede smagende produkter med hgj opti-
dukt . . :

procuxdter, meringsgrad. Smagstils@tning er

kom vipd neglen!

seminaret ]

hele vejen e Ved hjzlp af f.eks. gaerekstrakter,

rundt om HVP, aroma og krydderier er det

produktop- muligt at lave gode produkter selv-

timering. om kedprocenten er nedjusteret.

Vi vil gerne takke alle deltagerne pa
fagseminaret for en speendende og

Hovedpunkterne i fagseminaret: leererig dag i godt selskab!

En god recept fra arkivet
Bratwurst gourmet - Grovhakket pelse

Recept Tarme

Svinekad 10 % fedt 65 ke Den feerdige fars fyldes i lammetarme
] (24 / 26 mm) eller svinetarme (28 / 30)

Snitter 45 % fedt 35kg  m.

Vakuumsalt 1.8kg  vejledende varmebehandling

157/07 Bratwurst Gourmet 0,4 kg Torring v/70°C 25 min.

916/00 Rosalin 0,2 kg Rﬂgl’lil’lg v/70°C 25 min.

60126 Kiran® Fos plus 0,6kg  varmebehandling v/80°C 15 min.

409/00 Superba 0,1 kg Koling (rindende vand) 15 min.

Proces Opbevares ved <5°C.

1) Ravarerne hakkes pa 3-5 mm hulskive
alt efter hvor grov pelsen skal vere

2) De hakkede ravarer nedkeles til om-
kring 0° C inden kersel

3) Det hakkede kod mixes med salt og
Kiran-fos plus i enten hurtighakker
(med blandefunktion) eller i mixer.

4) Efter ca. 1 minut tilsattes resten af
ingredienserne og der keres indtil alle
ingredienser er jevnt fordelt

5) Hvis der keres pa hurtighakker kan
der evt. keres 1 omgang med knivene
for at samle farsen. Dette er dog ikke
strengt nedvendigt

KIRANTO FOODS A:S

Nyheder

Optimisme

Fadevareindustrien

er inde i en rivende
udvikling. I takt med
at finanskrisen er
ved at miste sit tag i
Danmark, e@ges inte-
ressen for spanden-
de nye produkter in-
denfor food service,
dagligvarehandlen

osv. Men der er dog
stadig stor fokus pé
pris og pé den rigtige
kvalitet i forhold til
prisen. Der er altsa

Kiran® Bouillon

Kiranto Foods lancerer nu en ny
raekke bouilloner baseret pa bl.a. gae-

rekstrakter og
fond. Feelles for de
nye typer bouillon
er, at de har en
fyldig og kraftig
smag og samtidig
ikke indeholder E-
numre. | forste
omgang har vi ud-
viklet 4 nye

smagsvarianter men vi arbejder lo-

bende pé nye varianter.

béde fokus pa spen-
dende nye smage og

|

samtidig pa funktio-
nelle ingredienser,
der kan gore produk-
terne stabile og sik-
re, samtidig med at
gkonomien  holdes

pé et acceptabelt ni-
veau. Leag dertil nye
lovgivninger, fokus
pé allergener, gkolo-
gi og dyrevelferd -
og du har et godt
grundlag for opti-
misme ift. udviklin-
gen 1 fedevare-
Danmark.

Denne udgave af
FOKUS handler om
nyheder fra Kiranto
Foods A/S og vores
leveranderer.

Kiran® Bouillon And

* Perfekt til vildt og andesauce
Kiran® Bouillon Fjerkrze

* Kt smagsloft til fjerkreeprodukter
Kiran® Bouillon Beef

* En krafifuld base til bl.a. saucer,
feerdigretter og oksekodsprodukter

Kiran® Bouillon Grensag
* Klassisk grontsagsbouillon

Kontakt os for information om disse
spandende nye bouilloner. Vi sender

naturligvis gerne en prove.

KIRANTO FOODS AS

Know-what

Precis viden om, hvad
man kan.

Know-how

Praktisk viden om, hvor-
dan tingene gores pa en
bestemt méade.

Know-why

Viden om, hvorfor tin-
gene gores pa en bestemt
méde.
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Fagseminar 2013

En recept fra arkivet

PUNKTER AF SAR-
LIG INTERESSE:

o  Grund til optimisme i
fodevare-Danmark

o Kiran® Bouillon - nye
bouilloner baseret pd
geerekstrakter og uden
E-numre

e Speendende nyheder
indenfor smag og funk-
tionalitet

®  Animalske proteiner -
oksekadsvarianter

o Glutenfri krummer
giver flere muligheder

e Opsamling af de vigtig-
ste punkter fra fagsemi-
nar 2013
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Nyheder fra Frutarom / Gewiirzmiiller

Grillszeson betyder masser af
krydrede beffer og ked pé gril-
len. I &r har Gewlirzmiiller ud-
viklet 2 nye feerdige marinader,
der passer perfekt til den varme
sommer.

481411850.001 LEVANT
WURZMARINADE OG er en
krydret marinade som bedst kan
karakteriseres som en hyldest til
retten falafel der stammer fra
Levant regionen. Krydret med
bl.a. spidskommen, hvidleg og
persille.

481411860.001 MASALA
WURZMARINADE OG er en
indisk inspireret marinade som
er tilpasset den europaiske
smag. En bund af tomat krydret
med bl.a. kardemomme, peber,
kokosned og ingefaer giver en
frisk og dyb smag af det sydest-
indiske kokken.

Kontakt os for prever af disse
nye spendene marinader!

Marinader uden E621

Gewiirzmiiller har i &r @ndret
flere af deres marinader i stan-
dardsortimentet. Efter stigende
onske fra kunder er MSG
(E621) fjernet fra marinaderne.
Brugen af krydderiekstrakter og
hydrolyseret vegetabilsk protein
sikrer dog at kvaliteten og sma-
gen af marinaderne fremstar
helt som for. Kontakt os gerne
for mere information.

BITEC Starterkulturer fra Ge-
wiirzmiiller er kendetegnet ved
meget hgj kvalitet og fantastiske
fermenterings— og aromadan-
nende egenskaber. I lobet af i ar
vil deres sortiment
blive stromlinet
med andringer i
navnene og nyt
logo. Men eneste |
forskel fra tidligere
produkter er, at Bitec starterkul-
turer nu er mere sikre takket
vere en ny teknologi, der gor
det muligt at analysere de mi-
krobiologiske data endnu bedre.
Det betyder velkendte og nye
starterkulturer med endnu heje-
re sikkerhed og hej kvalitet i
sken forening.

Salatdressing

Gewiirzmiiller har udviklet en
grundblanding til salatdressin-
ger, der gor det muligt at
skreeddersy en dressing lige ef-
ter Jeres gnsker. Denne skal blot
blandes med vand / olie / creme
fraiche osv. og kan derefter
krydres lige efter jeres onsker.
UNIVERSAL SALATDRESSING
TROCKEN OG har varenum-
mer 481414190.0001.

ORIGANOX™ WS-T er et nyt
produkt i serien af antioxidanter
med stabiliserende egenskaber i

kedprodukter fra Frutarom.
Nogle af fordelene ved ORI-

oy GANOX™ WS-T er

2 fuld opleselighed ved
alle temperaturer,
" ingen allergener eller
2 tilsaetningsstoffer,

~ neutral smag, farve-
los og fantastiske antioxidative-
samt farvestabiliserende egen-
skaber. Leeg dertil lav dosering
og mulighed for anvendelse i de
fleste typer produkter.

Kontakt os gerne for mere in-
formation og prever.

Fokus

SIDE 3

Nye retninger

Der er hele tiden behov for ud-
vikling af et produktsortiment.
Men med vores hastigt a@ndren-
de samfund kan det vere sveart
at finde den rigtige retning at gé.

Ifelge PEJ gruppen, der kort kan
beskrives som trendforskere /
fremtidsforskere, vil der i arene
fremover iser vaere fokus pé
modpolerne convenience og ori-
ginale produkter / autentiske
produkter. Disse har mange un-
derkategorier som beveager sig
mellem individet og fallesska-
bet. Men underordnet om man
satser pd en af disse trends eller
ansker et mere bredt fokus, sa er
det ifelge PEJ gruppen meget
vigtigt at man tager stilling og
arbejder efter en bevidst strategi

Glutenfri krummer

Vi kan levere en lang raekke eks-
truderede krummer til panering,
som ikke indeholder gluten. Med
et voksende fokus pa celiaki stil-
les der storre krav
til glutenfti pro-
dukter, som over-
holder kravene og
samtidig er smag-
fulde, funktionelle

for hvilken profil man ensker at
kommunikere ud til forbrugerne.
Men de 2 modpoler udelukker
ikke hinanden.

Eksempler pa nye produkter in-
denfor kategorien autentiske
pro-

dukter
kunne
vere

sous-

vide

kogte
hele kedstykker s& som okse-
steg, svinekam, nakkefilet mm.
Med det rigtige mix af krydderi-
er, marinader osv. er det muligt
at skabe resultater, der ligger
meget tet op af de produkter
som mange husker fra mors ked-

ofte bedre egenskaber i N
forhold til spredhed ved | =
forskellige tilberednings-
metoder. Produkterne fas i
alle teenkelige

% .f--’,‘;\:; former og stor-

~ . relser og giver

| nye muligheder
for at 4 produkterne til

e
2

Cages #.°

gryder. Nye typer kunne vare
pulled pork som pa fi ér er ble-
vet en klassiker som findes i
mange varianter i butikkerne.

Eksempler pa nye produkter in-
denfor kategorien convenience
kunne vare “single dish” pro-
dukter hvor et samlet méltid til 1
person eller dele som en hakke-
bef, kyllingefilet mm. er pakket
for sig selv. Desuden er der ogsa
meget, der tyder pa at “ready to
cook” begrebet vinder frem, da
forbrugerne gerne vil sette deres
fingeraftryk pa den feerdigprodu-
cerede ret.

Vi har mange ideer til nye pro-
dukter og hjelper gerne med at
udvikle jeres neste succes!

okologiske
krummer,
battermixes,
krummer
med smag
og meget
T mere.

Hvis du vil
vide mere

Nye garekstrakter

DSM lancerer flere nye typer gaerekstrakter veleg-  har en blaendende allround smag af stegte / ristede
net til bl.a. ked, snacks og supper. Maxagusto™  krydderier.

er en ny type geerekstrakter som kombinerer g&-  Af andre nyheder fra DSM kan naevnes deres nye

serie af aromaer. Blandt flere kan
naevnes Maxavor® White Meat YE
med smag af fond og toner af ristet

rekstrakter med aromaen og smagen
fra det traditionelle kokken. Aroma-
en og smagen fra friske stegte hvid-

log indkapsles 1 Maxagusto™ G-28 og braiseret hvidt ked. Maxavor®

Chicken YE Roast med smag af stegt
unik smag af stegt hvidleg, som kan kylling og Maxavor® Dark Roast YE

bruges enten som en direkte smags- som har en klassisk merk grillet
givende ingrediens eller som base i smag.

et produkt, hvor hvidleg spiller en vigtig rolle i

og giver med meget lav dosering en

Kontakt os gerne for mere information, prever og

grundsmagen. Maxagusto™ O-31 har en fanta- forslag til brug i netop jeres produkter.

stisk dyb smag af stegt log og Maxagusto™ S-99

og nyskabende.
Der er mange mu-

L\

ligheder baseret pé ris, majs og
kartoffel, som har de samme, og ter af hgj kvalitet. Blandt andet

Beef protein

Vi introducere nu 2 nye typer oksekedsprotein,
der giver nye muligheder for vandbinding og
emulgering i oksekadsprodukter som f.eks. bur-
ger, kebab, kadboller, spegepolser og meget mere.
CAPremium Beef 95 har et proteinindhold pa ca.
95-99%, gelerer vand 1:15 og emulgerer vand og
fedt 1:15:15 hvilket gor dem til meget hgjfunktio-
nelle proteiner. Udover den effektive gelerings—
og emulgeringsevne, som disse proteiner har, sa
opleves ogsa en kraftig forbedring i konsistensen
af bade varmebehandlede og ikke varmebehandle-
de produkter rent legalitetsmeessigt.

at skille sig ud. Ud over
glutenfri krummer leve-
rer vi ogsd mange andre produk-

om de mange muligheder inden-
for krummer og panering, sé kig-
ger vi gerne ud og fortaeller om
mulighederne.

CAP Beef 90
er et dehydre-
ret animalsk
proteinmed en <
vandbindings-
evne pa 1:5.
CAP Beef 90
indeholder ca. 85 % protein og anbefales bl.a. til
emulgerede produkter, burger, kebab mm. hvor
vandbinding er et vigtigt parameter. Kontakt os
for prever og information om disse spandende
nye produkter.




