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Deliporon tuotevalikoima uudistuu ja tdydentyy
Asiakaspalautteen perusteella olemme uusineet ja
tdydentaneet tuotevalikoimaamme kaikilta osin. Puolen
vasan paketista liemiluut on pudotettu pois, mutta ne ovat
tietysti edelleenkin saatavissa asiakkaan niin halutessa.
Muut paketit on suunniteltu kokonaan uudelleen. Uusia
poronlihatuotteita ovat mm. vasakaristysliha ja tornipaisti.
Siséelinten joukkoon on lisdtty munuaiset ja jalosteita on
tullut todella monta liséa.

Lue uutuustuotteiden esittely>>

DELIPORO-VERKKOKAUPASSA ASIOIMINEN ON
ENTISTA HELPOMPAA

Tilausprosessia on yksinkertaistettu siten, ettd 50 €
ennakkomaksu tilauksen voimaansaattamiseksi on jatetty
pois. Kun tilaus on poimittu ja punnittu, ilmoitamme
kokonaishinnan selvésti eriteltynd asiakkaalle ja toimitus
tapahtuu kauppahinnan maksamisen jalkeen.

Tydstdmme useita muitakin verkkokauppaamme liittyvia
kehitystoimenpiteitd. Kerromme niist4 lisd4 seuraavassa
asiakastiedotteessamme l&hiviikkoina.

VALKOINEN PORO TULOSSA MIEHEN MITTAAN

Talliurheilijamme Eppu Véananen, Valkoinen poro, osallistui kesélla ensi kertaa miesten sarjan
Suomen mestaruuskisoihin, lajina ampumahiihtojuoksu. Tuloksena kulta viestissd LHS:n
joukkuessa ja henkilokohtainen hopea pikakilpailussa voittajalle vain 3,4 sek havinneend.
Hopeamitalisti kuvassa vasemmalla, onnittelumme!

Keséaharjoittelussa Epulle tuli rannetuppivaiva,
joka esti mm. ampumarullasuksihiihdon SM-
kisoihin osallistumisen. Siita huolimatta
kokonaisuutena valmentautuminen talveen on
sujunut hyvin. Epun ndkemykset tulevalle
kaudelle kayvét parhaiten ilmi nuorukaisen
omista méaréatietoisista sanoista: "Ei kai tehdyn
panostuksen myo6té kannata vahempéa asettaa
tavoitteeksi kuin nuorten maailmanmestaruus”.
Onnea ja menestysta, Eppu!



http://www.deliporo.fi/Uutuudet_06.pdf
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PORONLIHAJALOSTEET NOUSEMASSA SUUREEN SUOSIOON

Poronlihaa jalostetaan yleisimmin savustamalla tai kuivaamalla. Alun perin ne ovat olleet keinoja
lihan sdilyvyyden lisddmiseksi, mutta tdndén arvostetaan eniten niiden antamaa makua.
Savustusta varten liha suolataan, suolaustapa ja -aika seka lihan suolapitoisuus vaihtelevat eri
tuotteiden ja valmistusprosessien mukaan. Jatkokasittely tapahtuu savustusuunissa. Suolan maaré,
savustuslampotila seké kasittelyn kokonaisaika vaikuttavat lopputulokseen ja savustetun tuotteen
makuun.

Kylmasavustuksessa savustuslampétila on alle 30 astetta ja valmistusprosessiin kuluu yleensa
kolmesta kuuteen viikkoa. Liha menettad jopa 30 % painostaan nesteen poistumisen kautta.
Kypsymisessa maitohappobakteerit ovat keskeisessa osassa ja lihasta tulee kestotuote.
Kylmasavustetun lihan maku on varsin voimakasta, mutta hyvé kylmésavuporo maistuu
poronlihalle eikd ole suussa liian suolaista.

Lamminsavustuksessa liha kypsennetéan tavallisesti
alle 100 asteen l&mpdtilassa siten, etté lihalle
haetaan haluttu loppuldmpétila, esimerkiksi 70
astetta. Valmistusprosessiin menee yleisimmin
kolmesta viiteen paivadn. Savu parantaa lihan
séilyvyyttd, mutta kysymyksessé on edelleen
tuoretuote. L&mminsavu antaa lihaan selvasti
miedomman aromin kuin kylmésavu.

Viile&savustus on lamminsavustuksen kaltainen, mutta sit&
hitaampi ja hellavaraisempi prosessi. Se kestaa yleensa
viikon verran. Loppulampétila jatetaan valmistajan
kehitystydnsa kautta maarittelemaksi ja tavallisesti
lamminsavulihaa jonkin verran alhaisemmaksi.
Viiledsavustus on kehitetty nimenomaan poronlihalle
sopivaksi ja tuo poron maun hienosti esille.

Kuivaliha valmistetaan niin, etta liha ensin suolataan ja
kuivatetaan sitten ulkona talven pakkasissa. Liha menettaa
painostaan 50-60 % ja sen sdilyvyys on erittdin hyva.
Kuivalihaa voidaan vuoleskella suolaisiksi suupaloiksi,
kayttaa leikkeleend ja siitd voidaan tehda mm..
kuivalihakeittoa tai savuporo-aurajuustokeittoa.

Poronlihaa voidaan luonnollisesti kéayttaa erilaisten
makkaroiden raaka-aineena ja siitd voidaan tehda
kokolihasailyketta.

Deliporon jalostevalikoima on yli kaksinkertaistunut viime
vuodesta. Lue lisdgd>>

RESEPTIVALIKOIMAMME KASVAA EDELLEEN
Meilld on tarjottavissa asiakkaillemme jo yli 100 reseptid,
mutta ollessamme samalla lisddmdssa valintakriteereiden
monipuolisuutta, iSo 0sa uusista resepteista tulee
sivuillemme pienelld viiveella.



http://www.deliporo.fi/jalosteet_06.pdf

