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Fa historiens vingesus
ind i dit kekken

For bare 50 ar siden var der ikke mange, som spurgte efter kyllingevinger. Men i dag er de
sprode og saftige vinger elsket af alle. Sa hvordan gik det til, at de populzere vinger flgj ind pa
restauranternes menukort - og i folks hjerter?

Det hele begyndte en sen aften den 30. oktober 1964, da en flok unge drenge tradte ind pa Anchor Bar i

Buffalo, New York. Den ene af drengene var sgn af restaurantens medejer, Teressa Bellissimo. De var blevet
sultne, sa Bellissimo gik ud i kekkenet for at finde lidt snacks til dem. Ude i kpkkenet faldt hun over den
sending kyllingevinger, som hun ved en fejl havde modtaget nogle dage forinden. Sa hun friturestegte nogle
af vingerne, dyppede dem i en krydret sauce og serverede dem sammen med selleristave og dip. Drengene
var sa vilde med vingerne, at Bellissimo naeste dag satte “Buffalo Wings” pa menuen.

Vingerneblev hurtigt en succes pa AnchorBar. Ogrygtet spredte sigtil restauranterne rundtomiUSA.Men
detvarfgrsti1980°erne, at kyllingevinger for alvor blev en del af de amerikanske menukort. | den periode
foretrak amerikanerne nemlig det rene og magre brystked, og derfor blev vinger en billig overskudsvare.

Pludselig sa restauranterne potentiale i at szelge de relative billige vinger som kvalitets-
snacks til deres gaester. Og ved at marinere vingerne med salt og lidt stzerke
krydderier, kunne de gge salget pa kolde drikkevarer.

Pa omkring samme tid begyndte tv-apparater at poppe

op pa de amerikanske sportsbarer. Og det blev den tilfael-
dighed, som for alvor gav luft under kyllingevingerne. For pa
fijernsynene blev der vist amerikansk fodbold, og det tiltrak
grupper af venner, som selvfglgelig blev sultne pa et tids-
punkt. Her var vingerne en billig og perfekt deleret til at stille

den lille sult, og tilmed smagte de jo fantastisk sammen med de
kolde drikkevarer!

Og sadan gik det til, at de sprgde kyllingevinger blev populzere i USA
- og senere resten af verden.



Vi flyver
til nye hojder
- skal du med?

Kyllingevinger er mere end bare sprgdt skind, saftigt ked og en dejlig smag.

Vinger er den perfekte snack til den lille sult. Og sa passer de bare ind i denne tid, hvor folk getne vil dele
mad med hinanden. Dele oplevelser med hinanden. Og hvis lzekre kyllingevinger, fedtede fingre, kolde drikke,
sport pa tv'et, godt selskab og en masse vadservietter ikke er en god oplevelse - ja, sa ved vi snart ikke,
hvad er!

Vi ter godt vove den pastand, at alle kan fa succes med vinger. For ved at tilbyde dine gaester laekre vinger
som side dishes og snacks, opnar du en ekstra indtjening i dit kekken. Samtidig kan du gge salget af kolde
drikke, som gar hand i hand med de sprgde vinger. Dét er mersalg! Og oplagt op til sommersassonen, hvor

grill, festivaler og godt vejr gor sit indtog i Danmark.

Derfor tager vi nu kyllingevinger til helt nye hgjder. Vi tilfgjer nemlig tre nye vingeprodukter til vores Top
Table-sortiment, sa du nu far hele seks forskellige vinger at vaelge imellem. Seks forskellige smage, seks
forskellige oplevelser.

Fzelles for alle vinger er som altid en ensartet, hgj kvalitet. Og sa
er de super nemme at tilberede. De kan varmes direkte fra frost i
enten ovn eller friture, og sa er de klar til servering. Nemmere og

mere attraktivt bliver det ikke for dig at saette vinger
pa menuen!
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Grillede hot wings (1 & 2 led), 30-40g

Varenummer 1013211, 2x2,5 kg pr. krt.

Vi starter vores rundrejse med de klassiske hot wings. Opskriften gar faktisk

. helt tilbage til 1964, da Teressa Bellissimo for fgrste gang serverede de be-

: rgmte Buffalo Wings for sin sgn og hans venner pa Anchor Bar i Buffalo.
Ligesom dengang er de friturestegte vinger marineret i en laskker

hot sauce - og ligesom dengang er det ogsa i dag et stort hit.

Den krydrede smag har desuden et strejf af selleri, og det er ikke helt

tilfaeldigt. Sammen med de laskre hot wings serverede Bellissimo nemlig ogsa

selleristave for drengene. Sa det bliver ikke meget mere autentisk end det!

Tex-Mex Wings
Varenummer 1013111, 2x2,5 kg pr. krt.
De lz=kre og saftige “American-style” vinger kombineres her med de bedste
krydderier fra det mexicanske kgkken. Heriblandt spidskommen, papri-
ka, koriander, lgg, hvidlgg og tomat. Den populzere Tex-Mex smag
har, som navnet antyder, historiske r@dder til Texas og Mexi-
. co. | mange ar var Texas nemlig en del af Mexico, indtil de i
midten af 1800-tallet Igsrev sig og blev en del af USA. Men texanerne
havde ikke glemt de mexicanske madtraditioner, og Tex-Mex blev med arene
en anerkendt del af det amerikanske kokken. Og nu kan du altsa servere den
originale Tex-Mex smag pa en spred og saftig vinge!

Grillede BBQ wings (1 & 2 led), 30-40g
Varenummer 1013231, 2x2,5 kg pr. krt.
Vinger og BBQ passer lige sa godt sammen som USA og amerikansk fod-
= bold. Sa selvfglgelig skal du ogsa have mulighed for at vaelge grillede
BBQ Wings til dit menukort. BBQ-marinaden giver det saftige kad
en mild krydret og sed smag, som er en sikker vinder hos alle.
Og sammen med det grillede kod far dine gaester en spise-
oplevelse, som leder tankerne hen pa grill, solskin og gode stunder.
Disse vinger har veeret i vores Top Table-sortiment lzenge, og alle dage har
de veeret et populeert produkt ude i kekkenerne.



Grillede smoky BBQ wings XL (1 & 2 led) 40-60g
Varenummer 1013171, 2x2,5 kg pr. krt.

Disse kodfulde smoky BBQ wings har passende faet betegnelsen XL. Og sa
har vingerne en autentisk regaroma, som du kan dufte, allerede nar du ab- B
ner posen. Kombineret med sgdmen i BBQ-marinaden giver det vin- g
gerne en fantastisk smag. Selvom rygning er en urgammel made
at tilberede kgd pa, anvendes det mere og mere i det profes-
sionelle kokken. For udover den populaere rggsmag nedbryder rggen
ogsa det seje muskelvaevsprotein, kollagen, hvilket gor kodet dejlig mert. Her
far du med andre ord en mer og smagfuld vinge med masser af kgd pa!

Hot Kicking Wings

Varenummer 1027151, 2x2,5 kg pr. krt.

Du kan godt begynde at forberede dig... For de nye Hot Kicking Wings kom-
mer til at sparke benene vaek under dine gaester! Vingerne er ifgrt en sprgd
panering, som sammen med det saftige ked skaber en fantastisk
tekstur. Og sa har de sprgde vinger en dejlig krydret smag, som

er en smule steerk uden at veere braendende og kan derfor &
nydes af alle. Med den sprode panering undgar dine gaester desuden
fedtede fingre, hvilket gar vingerne perfekte som to-go. Og serverer du dem
i dit kekken, kan du godt forvente, at dine gaester kgber flere drikkevarer for
at slukke tgrsten. Det er win-win!

Hickory Wings

Varenummer 1013131, 2x2,5 kg pr. krt.

Med de nye Hickory Wings kan du fa den autentiske smag af reget Hickory-
trae ind i dit kekken. Hickory er en seldgammel treesort fra for istiden, somi .
dag findes primaert i Amerika. For mange ar siden fandt man ud af, at o
spaner fra dette tree var saerlig godt til rygning af kad. Siden har
man specialiseret sig i en bestemt form for Hickory BBQ, som
du nu kan give dine gaester mulighed for at opleve. Hickory forstaerker %
smagen i kedet og giver det en laekker regsmag, som gar fantastisk i spaend
med de lidt spde og staerke krydderier fra BBQ-marinaden. En unik smagsople-
velse, som du ikke ma snyde dine geester for!



Winget, rian

5 fede koncepter,
du kan udnytte i dit kekken

KyIIingévinger kan serveres i mange sammenhznge. Som snacks og side dishes. Som delemad
og grillmenu. Eller i tapas og pa buffeten.

Men de populzere vinger giver dig ogsa mulighed for at taenke i storre koncepter, som kan skabe mersalg

i dit kokken. Det ser vi allerede forskellige steder i Europa, og nu er turen kommet til at bringe succesen
videre til dig.

Derfor far du her 5 fede koncepter, som kan inspirere dig til at saelge en masse laekre kyllingevinger i
dit kgkken!

Lord of the Wings

Nar du kan kombinere de populaere Ringenes Herre-film med dejlige kyllingevinger,
skal du ikke tzenke to gange. Servér en Lord of the Wings-kurv og forkael dine gaesters
smagslgg, mens du bringer begejstringen fra filmene med ind i spiseoplevelsen. En sik-
ker vinder, som i sidste ende gor dig til Vingernes Herre.

Bland-Selv-Vinger

Du kan ogsa give dine geester forngjelsen af selv at blande de vinger, som de har lyst til.
Lad dine gzester veelge mellem forskellige starrelser bokse og forskellige typer vinger.
Du kan fx tilbyde dem én boks med seks vinger til en profitabel pris, hvor gaesterne selv

kan vaelge, hvilke vinger og smage det skal vaere. Det gor det lidt sjovere, og sa kan de
selv variere boksene fra gang til gang.




Wings2Fly
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Wingman Menu

"Wingman" kom pa alles lzeber i 1986, da filmklassikeren Top Gun indtog biograflaederet.
Oprindeligt var “Wingman” navnet pa den pilot, som yder stgtte til en anden pilot i farlige
flyvesituationer. Siden er betegnelsen blevet en almindelig made at omtale sine venner
pa i situationer, hvor man har brug for stgtte. Sa hvad er mere oplagt end at lade dine
mandlige gaester dele en vaskeaegte Wingman Menu?

Wingetarian

Pa grund af den stigende miljpbekymring er antallet af vegetarer vokset de seneste ar.
Derfor findes der ofte vegetarretter pa dagens menukort. Men hvad med de geester,
som i stedet for plantekost bare rigtig godt kan lide vinger? Dem kan du dedikere en
seerlig Wingetarian-ret til. Og det er faktisk ogsa godt for miljget. | mange ar var vinger
nemlig et overskudsprodukt fra fuglen, men i dag gar intet til spilde!

Wings2Fly

Selvom kyllingevinger er perfekt som snacks og delemad i din restaurant, sa er
der ogsa geaester, som gerne vil flytte hyggen hjem i stuen. De skal naturligvis ikke
snydes for dine lzekre vinger! Tilbyd dem vingerne som to-go i en alternativ Wings-
2Fly-version. Du kan evt. kombinere den med idéen fra Bland-Selv-Vinger og give
gaesterne mulighed for selv at blande en spand efter eget valg. En god made at
pge salget af dine vinger pa! 2
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K. Christensens Vej 2M, DK-9200 Aalborg SV !
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Kontakt din lokale konsulent

BRIAN ‘BIF' LINDHARDSEN BENT SORENSEN BO CHRISTIANSEN
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