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Kiranto Foods A/S
Rugmarken 40
3520 Farum

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

Kiranto Foods - hvad kan vi gere for jer?

Hos Kiranto Foods A/S satter vi
kunden i fokus. Igennem teet samar-
bejde med vore kunder finder vi frem
til de bedste losninger til netop jeres
produktionssystemer, og vi kommer
gerne med bud pé nye produkter med
inspiration i fremtidens trends. Vo-
res kernekompetence er, at vi har en
bred teoretisk og praktisk viden om
fodevarer og om fremstillingen af
disse sammenholdt med en gennem-

samarbejde
med  vore
kunder op-
nar vi resul-
tater og suc-
ces.

Vi er lager-
forende for
vore kunder, og kan derfor tilbyde
dag til dag levering. Vores serviceni-
veau er hejt, og vores fleksible blan-

gdende  qori kerer pa hejtryk for at servicere
og (ietal— alle vore kunder - store som sma.
ere
Jvi den Sa kontakt Kiranto Foods og her
om vort hvadvikan gere for jer.
sorti- Kiranto Foods
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Igennem
En god recept fra arkivet
Vegetarpolse - BBQ
Gruppe Varernr. Ingrediens Mangde Procent
kg.
Ravarer 20090 Arcon® T 158-171 6,000 4,00
Hydreringsvand til Arcon T 16,500 11,00
Rapsolie 30,000 20,00
Grovdel 161110D Kiran® Blend BBQ 6,000 4,00
Vand /1is Vand / is 49,500 33,00
Hjzlpestof / 161110B Kiran® Green Sausage I 19,500 13,00
krydderi

161110C Kiran® Green Sausage 11

22,500 15,00

Total

150,00 100,00}

Forberedelse af ravarer

Hydrer Arcon® T 158-171 med vand 1:3 i 20 minutter (minimum)

Vejledende farsfremstilling

1) Vand og Kiran® Green Sausage I kores pa lav hastighed i HH indtil vand er

optaget

2) Olie tilsettes langsomt og der kares ved hej hastighed indtil emulgering er opnaet
3) HH slukkes og teendes pa mixer / blande program

4) Kiran® Green Sausage II tilsattes og herefter hydreret Arcon T og evt. grovdel.
5) Der mixes indtil homogen masse er opnaet.

6) Der keores til sidst et par omgang med knivene for at samle farsen.

7) Stoppes i tarme og koges / rages til kernetemperatur pa 75° C.

KIRANTO FOODS A:S

Vegetar, flexitar, ve-
ganer. Ordene florerer
i fedevaremagasiner,
pa internettet, pa
blogs og generelt i
hele  fodevarebran-
chen.

I erkendelse af at fo-
devareproduktion og is@r produktion
af fodevarer baseret pd ked har en
indflydelse pa CO,-udslip og dermed
klimaforandringer, tager flere og fle-
re forbrugere stilling til deres indtag
af kedprodukter.

I Danmark er vi ikke sa langt fremme
som i vores nabolande Tyskland og
Sverige. Men undersogelser viser at
flere og flere danskere har taget be-
grebet ’kedfri dag’ til sig og op i
mod 42 % af os fravaelger ked 1 el-
ler flere dage om ugen.

Da det samtidig er blevet muligt at

lave produkter med reduceret indhold

af ked eller rendyrkede vegetarpro-
dukter, der
har tet pa
| samme
spisekvali-
tet som de
originale

| produkter,
giver det

| rigtig  god

Mindre ked - nye muligheder

Vegetar | Flexitar | Veganer

mening at kigge naerme-
re pa disse produktgrup-
per.

Hos Kiranto Foods har
vi 1 leengere tid arbejdet
med at udvikle produk-
ter og opskrifter inden
for disse produktgrup-
per, og vi har masser af ideer til nye
og spaendende produkter - bade med
reduceret
kadindhold

og vegetar-
produkter |
helt uden
ked.

Mange af de
nye produkt-
typer kan produceres pa eksisterende
produktionsudstyr, hvilket betyder, at
man ikke skal ud og investere for at
komme 1 gang. Hos Kiranto Foods
har vi ogsa arbejdet ud fra disse pree-
misser da vi kender vore kunders
produktionsopsetninger. Dette geor,
at vi kan skraeddersy lgsninger til alle
vore kunder.

Sé kontakt os for en snak om vegetar,
flexitar eller veganer produkter.

Kiranto Foods
...lad dig inspirere

Know-what

Praecis viden om, hvad
man kan.

Know-how

Praktisk viden om,
hvordan tingene gores
pa en bestemt made.

KIRANTO FOODS A'S

Know-why

Viden om, hvorfor tin-
gene gores pa en be-
stemt made.
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PUNKTER AF SARLIG
INTERESSE:

e Der bliver flere og flere
vegetarer i badde Danmark
og Europa - hvordan kan
man omstille sig?

e Hvordan far man smag i
produkter uden ked?

e Kiran® Bouillon - per-
fekt til grundsmag i vege-
tarprodukter

e Kiran® Green - hvilke
muligheder er der?

e Design din egen BBQ
smag sammen med Ki-
ranto.
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Den manglende brik - smagen

Nér man arbejder med konven-
tionelle kedprodukter oplever
man, at en stor del af
’grundsmagen’ kommer fra ra-
varerne.

Nér man arbejder med kedredu-
cerede produkter eller vegetar-
produkter, kan det vaere en god
ide at kigge péd en smagsoptime-
ring af produktet. Hvis man ar-
bejder med en normal krydderi-
blanding, sa vil produktet med
stor sandsynlighed fremsta min-
dre smagfuldt ligesom produktet
vil mangle umami og bouillon-
smag. Dette henger sammen
med reduktionen eller fjernelse
af kad i opskriften.

Kad og fedt er i sig selv meget

Kiran® Bouillon

Hos Kiranto Foods braender vi for den gode smag.
Derfor er vi stolte af vor produktserie Kiran®
Bouillon bestaende af bouilloner, fonder og sky.

Kiran®™ Bouillon reprasenterer en bred vifte af
smag — alt fra de gamle kendinge som fiske-,
grontsag- og kyllinge-bouillon til nye varianter
sasom stegt, kogt-, reget- og umami-smag.
Bouillonerne og fonderne har den typiske kogte

smagsgivende ingredienser. Nar
andelen af ked og fedt i en op-
skrift reduceres kan dette med-
fore et dyk i den samlede
smagsoplevelse medmindre, der
tilferes smag i anden form. Det-
te kunne vaere en smagsforsteer-
ker i form af geerekstrakter,
MSG, HVP eller Kiran®” Bouil-
lon. De skal kombineres med
den helt rigtige krydderisam-
mens&tning, der kan give den
rigtige smag tilbage til produk-
tet, selvom andelen af ked og
fedt er seenket markant.

Nér man arbejder med produk-
ter uden ked sa vil det ogsa vae-
re hensigtsmessigt at skerme
og afrunde smagen af hjelpe-

Flexitar - et gronnere aftryk

Flexitarer [Flexibel vegetar -
person der har en eller flere
‘kodfrie dage’ om ugen. Dette
kan veere i forbindelse med 100
% kodfri dage eller et reduceret
kadindtag over hele ugen] er en
gruppe af forbrugere der tager
stilling til det gronne aftryk de-
res fodevareindtag setter, men
samtidig ikke har lyst til at fjer-
ne ked— og kedprodukter fuld-
steendig fra deres dizt.

Som producenter af fedevarer
giver denne voksende gruppe
forbrugere mulighed for at ar-
bejde maélrettet med produkter,
som er baseret pa det, vi kender,
men samtidig dbner det op for

helt nye

S markeder
2209 . 1 bade
Danmark

og i ud-

.o'
Y
‘2 landet.
.o' Vi kan

’ ofte tage
udgangs-

punkt i eksisterende produkter
som f.eks. frikadeller, polser,
paleg, postejer m.fl. og ved
hjeelp af en reduktion i andelen
af kad og tilsetning af grentsa-
ger, vand og hjzlpestoffer kan
vi opnd produkter, der giver en
rigtig god spisekvalitet samtidig
med, at produkterne far en mere

stofferne, som uundgéeligt vil
vaere dominerende i vegetarpro-
dukter. Dette kan ligeledes go-

Basissmag

res med en kombination af de
rigtige gaerekstrakter, krydderier
og hjzlpestoffer.

Kontakt Kiranto Foods for
smagssammens&tning til jeres
vegetar— og flexitar produkter.
Vi er eksperter i smagssammen-
setning.

note, hvor sky’en har en mere stegt smagsprofil.

Sortimentet spender over bade basis-produkter og
specifikke smagsretninger. Produkterne er perfek-
te til at understotte smagen i en lang reekke vege-
tar— og flexitar produkter. Men naturligvis ogsa i
konventionelle kad-, fjerkrae og fiskeprodukter. S&
lad os tage en snak om, hvordan vi kan lofte sma-
gen i jeres produkter.

gren og oftest en mere sund pro-
fil.

Udfordringerne i at arbejde med
kedreduktion er, at konsistens
og smag ofte falder ved siden af
det som forbrugerne forventer -
for de forventer ofte en pendant
til de produkter, de kender.

Hos Kiranto Foods har vi arbej-
det med disse udfordringer og
kan derved hjelpe alle vore kun-
der med at udvikle nye og span-
dende ’Flexitar-produkter’.

Kiranto Foods
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Fokus

SIDE 3

Design din egen Kiranto BBQ

BBQ, rubs, grillkrydderi - kert barn har mange
navne. En traditionel amerikansk BBQ indeholder

ofte flere af de samme ingredi-

enser, men alligevel, sd kan
sammens&tningen af den per-
fekte BBQ smag vere sver at
opna.

Hos Kiranto Foods vil vi gerne |
inddrage vore kunder i udvik-

lingsfasen, ndr vi arbejder med |8

nye produkter og nye smage -

resultat. Med afset 1 dette sa

har vi udarbejdet et veerktej der ger, at vi i samar-
bejde med vore kunder hurtigt kan sammensatte
en ny BBQ smag til brug i f.eks. polser, som over-

Kiran®

Kiran® er en ny type
blandinger, der har fokus pa et
lavere kedindhold og derigen-
nem mindre pévirkning p& CO, -
udledningen pr. kg produkt.

I det folgende beskrives nogle af
de produkter, vi har udviklet.
Feelles for alle produkterne er, at
de som udgangspunkt kan keres
pad eksisterende produktionsud-
styr - dvs. det er meget nemt at
komme i gang.

DESIGN DIN EGEN KIRANTO BBQ
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med jer.

muligheder

tur samtidig med, at smagen er
krydret og spendende.

Kiran®

En cremet og smerbar postej der
kan anvendes som alternativ til
leverpostej. Postejen er bl.a. ba-
seret pa sojaprotein og bages i
ovn som en konventionel postej /
paté.

vegetarpostej

Kiran® vegetardelle

En kedfri delle med grov struk-
tur og samtidig en konsistens,
der leder tankerne hen pa kryd-
rede frikadeller eller kedboller.
Baseret pa bl.a. soja, gluten, &g
og rapsolie, som giver den rette
smag og mundfornemmelse

Kiran® vegetarpolse

En kedfri pelse med struktur og
konsistens der ger, at denne kan
bruges som et reelt alternativ til
en grillpolse. Polsen er baseret
pa bl.a. sojaprotein og &g, hvil-
ket giver en fremragende struk-

Kiran®

Denne vegetarnugget med smag
af kylling har en struktur og
smag der minder s meget om en
traditionel kyllingenugget, at
man faktisk kan komme 1 tvivl,
om der er kylling i farsen. Base-
ret pd soja og ®g. Perfekt med
dip eller som burgerbef.

vegetarnugget

fladekrydring, i vegetarprodukter, i fiskeprodukter
eller som smagsdel i sous vide produkter.

Vi kalder det ’Design din egen
Kiranto BBQ’ og ved hjlp af
skemaet kan vi hurtigt skyde os
ind pd jeres helt egen BBQ

|smag. Néir skemaet er udfyldt

laver vi en prave ud fra resulta-
tet, og herefter kan I teste jeres

¢ helt egen BBQ smag i jeres pro-

duktion.

Kontakt os hvis I er interesseret

i at hore mere om at designe jeres egen BBQ
smag til grillen, sous vide produkter osv. - vi gle-
der os til at udvikle spaendende smage sammen

Kiran®

Krydret vegetartopping som kan
bruges ovenpa pizza. Baseret pa
bl.a. soja, &g og gluten er det
muligt at lave et produkt, der
efter kogning kan dices som
f.eks. en traditionel kebab eller
skinke.

Kan ogsd bruges i pitabrad og

vegetartopping

lignende.
Kiran® vegetarburger

Alternativ burgerbef helt uden
ked. Med smag af stegt oksekad
og tilsat bouillon for at give en
rigtig burger-oplevelse.

Kontakt os for mere information
om disse nye kedfrie mulighe-
der.

Kiranto Foods
...lad dig inspirere




