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Bong Buljonger minskar kostnaderna och okar smaken! \

Fler och fler upptacker Bong’s nya buljonger! Synpunkter som vi far fran vara
anvandare ar att Bong Buljonger smakar mycket! Detta tycker vi ar otroligt roligt
och skapar motivation att ytterligare forbattra vara produkter genom att lyssna
pa kraven fran vara anvandare.

Hur kan Bong’s nya buljonger smaka sa mycket?
Detta beror pa att vira buljonger innehéller en hog andel huvudravara. Dvs vi har
satsat pa att utveckla buljonger som smakar vad de heter, kott smakar kott, fisk smakar fisk osv.

Hur ska jag anvinda Bong’s nya buljonger?

Bong’s buljonger skall ses som byggstenar i matlagningen och tillféra grundstommen

1 matratten. Darefter kan man smaksitta efter personlig smak och pa sa satt fa fram unika
smaker for just ert kok. Eftersom Bong’s buljonger innehaller hog andel ravaror bor man
vara forsiktig med att 6verdosera. Vara kunder har upptackt att vid 6verdosering kan
smakbilden av huvudingredienserna bli alltfor framtradande. Darfor rekommenderar vi att
man doserar buljongerna enligt forpackningsanvisningen. Efter noggranna tester i vart
provkok har vi kommit fram till att redan vid en 50% o6kning av doseringen kan man uppleva
att buljongernas smakbild tar over.

Buljonger i allméinhet anviands ofta som en smaksattare hellre an byggsten. Nar man

tycker att det dar lilla extra fattas i smakprofilen tillsatts lite mer buljong for att runda

av smaken. Buljonger som innehéller tillsatser sisom maltodextrin, smakforstarkare och
jastextrakt tillfor ingen smak i matritten utan endast en fiktiv smakbild som "rundar av”
For att skapa denna "runda” smak utan onodiga tillsatser skall man istillet fokusera pa
grundsmakerna sott, surt och salt, tex i en graddsas kan man tillsatta svart vinbarsgelé (sott),
spad fran attiksgurka (surt) och spad fran inlagd ansjovis (salt) Nar man har uppnatt en bra
balans mellan dessa tre grundsmaker far man automatiskt en rund god smak!




