





‘Gandang

Salsa de soja fermentada coreana

El GanJang es el liquido que se obtiene de la soja fermentada. Posee un color marrén rojizo y
una mezcla de sabores delicados, dulces, salados y agradables. Aporta profundidad de sabor
a los platos y realza el sabor de sus ingredientes.

Esta elaborado a base de soja fermentada de forma natural, sal y agua. No contiene nada de

trigo, lo cual le confiere un sabor diferente al de la salsa de soja coreana (shoyu) que usa soja
y trigo a partes iguales en su elaboracion.
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Pasta de soja fermentada coreana

DoenJang es la pasta que se obtiene de la soja fermentada. Tiene un color ocre, una textura
cremosa, aroma intenso y un gusto con notas de nuez unico y delicado. Aporta un sabor
especial y novedoso a tus platos.

Esta elaborado Unicamente a base de soja fermentada de forma natural, sal y agua. El DoenJang
no contiene nada de arroz, lo cual le confiere un gusto diferente al de la pasta de soja japonesa
(miso), que usa soja y arroz a partes iguales en su elaboracion.

REALZA'Y EQUILIBRA EL SABOR
DE TUS PLATOS DE FORMA NATURAL
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PRIMERA g
El Jang esta elaborado a base de soja fermentada de forma natural. Es la esencia del sabor SOJA Cocci!in, [ FERMENTACION ) @ Semplo
de la gastronomia coreana y se usa en la mayoria de sus recetas. escurridoy

La principal caracteristica del Jang es que realza el sabor natural de los ingredientes de SEGUNDA i S
un plato sin enmascarar su gusto propio y genuino. Esta cualidad abre todo un abanico [ FERMENTACION 2 .
de posibilidades a la introduccion del Jang en otras culturas culinarias. Su versatilidad le h—

proporciona una tremenda capacidad de maridaje con platos europeos e internacionales. REALZAY EQUILIBRA EL SABOR

DE TUS PLATOS DE FORMA NATURAL

Sempio Jang puede usarse como un ingrediente innovador y revolucionario en la cultura
gastronémica occidental.

Separacién
del liquido
ylapasta

Y 4

QUE ES EL JANG
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) Doen
Sauce Jang

EL POTENCIADOR NATURAL DEL SABOR LA AUTENTICA PASTADESOJA - "4 |
ELABORADO A BASE DE SOJA FERMENTADA. FERMENTADA COREANA.

S

LA AUTENTICA SALSA DE SOJA
FERMENTADA COREANA
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SALSA DE SOJA FERMENTADA J an Gochu PASTA DE SOJA FERMENTADA

CON MANZANA, PERA Y VERDURAS sCLd 4z SAZONADA CON VERDURAS Y

AROMATICAS e Vinegar J an%' SESAMO CON SABOR, DULCE,
SALSA DE SOJA FERMENTADA CON A 0 GUINDLLAY SHUA PICANTE Y TOSTADO
VINAGRE Y LIMON PARA ALINAR Y gt prnmpifny

“DIPPEAR”

SABOR DULCE Y PICANTE




9 @§ o
‘ ; dse
..._ mmm
.,....” o
A1 Fad acr
i mmw
4 . .mmm
c 8¢
5 DEE
- @
o =
o w s ®
S 33
S f23
(] .mnu
© 5
© mmm
e S
8 8o 8
c £23
o sr.la
m hlmw
o sy
e
Y MUW.
()
pi 885
— tse
(o] .mPoﬁ
0
x 3 wzm
> o £ E
© m.am
= e
= Ean
.m .m.mm
o .8
—_— aw“p
S Zasg
o 0T L 4
893
g i
(] 6 o
Figua
(0] m.,as
g g8 82
o=
2 33id
oono
GD.m.m
F w




EL POTENCIADOR NATURAL DEL SABOR
ELABORADO A BASE DE SOJA FERMENTADA

Sempio es un producto elaborado a base soja fermentada de
forma natural que sirve para alifar o aderezar tus elaboraciones. Su
principal atributo es que realza y equilibra el sabor de tus platos,
respetando el gusto propio de cada uno de los productos a los que
se aplica. Es ademas muy facil de usar: basta con afiadirlo durante
o al final de la receta y tu plato multiplicara su sabor de forma
natural.
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INGREDIENTES PRINCIPALES
> Soja, sal y agua

CARACTERISTICAS

> Realza y equilibra el sabor de
tus platos de forma natural

> Respeta el sabor original de
cada uno de los ingredientes
del plato

> Permite un uso mas
moderado de la sal sin
renunciar al sabor

> Funciona especialmente bien
con verduras

> Salsa apta para dietas
vegetarianas (ingredientes
100% vegetales)

> Sin Glutamato Monosodico
(GMS) afadido

> Sin colorantes artificiales
> Sin conservantes

TAMANOS DISPONIBLES
> 150 ml, 250 ml

VIDA UTIL
> 18 meses

LECHUGA A LA BRASA

INGREDIENTES:

(para 4 personas)
2 lechugas
100 ml de agua
1,5 g de xantana
150 ml Jang Sauce
Sal en escamas

1g de pimienta negra recién molida
5 g de aceite de oliva virgen extra

ELABORACION

Para la lechuga:

1> Lava la lechuga entera y sécala bien, cértala por la mitad y asala
a la parrilla con un chorrito de aceite de oliva hasta que quede
ligeramente dorada por ambos lados.

Para la salsa de Jang:

1> En un recipiente incorpora el agua junto al Jang Sauce
y la xantana, bate hasta obtener una salsa lisa y homogénea.

FINAL Y PRESENTACION

1> Sirve la lechuga en un plato de presentacion y adereza
abundantemente con el alifio de Jang Sauce. Termina con sal en
escamas y pimienta negra recién molida.



INGREDIENTES:

(para 8 personas)
PARA EL CALDO DE POLLO:
pollo
cebolletas
zanahorias
tallo de apio
de pimienta negra molida
de agua fria
de sal
Jang Sauce
de aceite de oliva virgen extra

PARA LOS NOODLE DE
ALFORFON:

de agua

de harina de alforfén
de xantana

de sal
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ELABORACION

Para el caldo de pollo:

1> Pela la cebolla y la zanahoria y cértalas en cubos pequeinos, corta
del mismo modo el tallo de apio. Corta el pollo a cuartos. En una
olla con 20 g de aceite de oliva, rehoga la verdura cortada en
cubos, una vez la verdura se ablande y empiece a dorarse, agrega
el pollo cortado en cuartos y deja que se dore por completo.

2 > Cubre las verduras y el pollo con el agua indicada y deja que el
caldo arranque a hervir, baja entonces la intensidad del fuego y
cuece el caldo durante dos horas a fuego lento.

3 > Transcurrido este tiempo, retira el pollo del caldo y rectifica el
punto de sal y pimienta. Cuela el caldo y agrega 45 g de Jang
Sauce a los 2 litros de caldo de pollo.

Para los noodle de alforfén:

1> En un cazo al fuego lleva el agua indicada a ebullicion. Una vez
ésta arranque a hervir, afade la harina de alforfén sin dejar de
remover con una varilla, agrega la sal y deja cocer durante 5
minutos. Deberas obtener una masa lisa y homogénea, sin grumos.

2 > Afade la xantana indicada a la base anterior y tritura con la
ayuda de un batidor eléctrico hasta obtener una mezcla fina y sin
grumos.

3 > Conserva la base de alforfén en un dosificador de salsas en la
nevera hasta el momento de servir.

FINAL Y PRESENTACION

1> Calienta el caldo y sirve en un plato sopero, agrega delicadamente
el alforfén formando una espiral, como si se tratara de un noodle.

INGREDIENTES:
(para 4 personas)
PARA LA COLIFLOR:
coliflor de 1kg
Agua
Sal

PARA LA BECHAMEL:
de leche

de nuez moscada

de sal

de pimienta blanca
Jang Sauce

de kuzu

OTROS:

de queso de oveja
curado
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ELABORACION

Para la coliflor cocida:

1> Corta la coliflor en pequefios brotes, retirando la base de los
tallos mas gruesos. En un cazo con agua hirviendo y una pizca
de sal, cuece los brotes de coliflor durante 5-6 minutos hasta
que gueden tiernos, transcurrido este tiempo, retira del agua y
deja enfriar a temperatura ambiente.

Para la bechamel:

1> En un cazo a fuego lento lleva 450 ml de leche a ebullicion con
una pizca de sal, otra de pimienta y la nuez moscada rallada.
Mientras tanto disuelve el almiddén de kuzu en un recipiente con
los 50 ml de leche restantes en frio.

2 > Una vez la leche empiece a hervir, apaga el fuego y agrega
la mezcla de leche y kuzu. A fuego lento, espesa la leche
removiendo constantemente con una espatula de madera.

3 > Una vez que la leche haya espesado y hayamos obtenido una
textura similar a la de una bechamel, afade el Jang Sauce,
remueve bien hasta integrarlo a la bechamel. Cuela y guarda la
preparacion hasta el momento de su utilizacion.

FINAL Y PRESENTACION

1> Dispdn los brotes de coliflor bien escurridos en una bandeja de
horno y cubrelos con la bechamel, espolvorea el queso rallado
finamente sobre la preparacion y gratina en el horno a 1802C
durante aproximadamente 10-12 minutos, hasta que el queso
quede bien dorado.



@ LA AUTENTICA SALSA DE SOJA
FERMENTADA COREANA

aguay sal.

Aporta profundidad a tus platos al realzar el sabor de sus
principales ingredientes, sin enmascararlos. Es ideal para estofados,
guisos, marinados, como alifo y como aderezo para platos de
carne. En Corea, es un producto fundamental y omnipresente en
casi todos los platos tradicionales.

m Sempio GanJang es una salsa sin gluten elaborada 100% con soja,

SALMON A LA PLANCHA
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INGREDIENTES PRINCIPALES
> Soja, sal y agua

CARACTERISTICAS

> Realza y equilibra el sabor de
tus platos de forma natural

> Respeta el sabor original de
cada uno de los ingredientes
del plato

> Permite un uso mas
moderado de la sal sin
renunciar al sabor

> Funciona especialmente bien
con carne y verduras

> Sin gluten

> Salsa apta para dietas
vegetarianas (ingredientes
100% vegetales)

> Sin Glutamato Monosdédico
(GMS) anadido

> Sin colorantes artificiales
> Sin conservantes

TAMANOS DISPONIBLES
>150 ml, 250 ml

VIDA UTIL
> 24 meses
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INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA LA HAMBURGUESA
DE TERNERA:

de solomillo de ternera
GanJang

de alcaparras

yemas de huevo

de daditos de grasa de cerdo
de sal

Pimienta negra recién
molida

PARA EL JANG-AH-JI DE
PEPINO
(PEPINO EN VINAGRE):

pepinos
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Jang with Vinegar

PARA LA MANTEQUILLA
DE GANJANG:

de mantequilla sin sal
GanJang

PARA LA CHIRIVIA:
chirivia

Aceite de oliva virgen extra
Sal

ELABORACION

Para el Jang-Ah-Ji de pepino:

1> En un cazo al fuego lleva el agua junto al Jang with Vinegar a
ebullicion, una vez la mezcla haya arrancado a hervir, retira del
fuego e introduce el liquido en un frasco donde habras dispuesto

previamente los pepinos pelados y cortados en rodajas muy finas.

Cubre los pepinos con la mezcla y cierra el frasco. Deja reposar
durante al menos 24 horas antes de su utilizacion.

Para la chirivia salteada:
1> Pela y corta la chirivia por la mitad

2 > Saltéala con un poco de aceite de oliva hasta que esté dorada y
tierna, y pon a punto de sal.

Para la hamburguesa de ternera:

1> Con la ayuda un cuchillo de cocina bien afilado, pica el solomillo
de ternera finamente. Pica también las alcaparras y el pepino
Jang-Ah-Ji finamente.

2 > En un recipiente mezcla el solomillo de ternera picado con
el GanJang, mezcla hasta que la salsa quede perfectamente
integrada a la carne, deja reposar durante media hora a
temperatura ambiente.

3 > Transcurrido este tiempo agrega las alcaparras, el pepino, los
daditos de cerdo, la yema de huevo y la sal a la preparacion.
Mezcla bien todos los ingredientes, moldea la hamburguesa y
guarda para el final.

Mantequilla de GanJang:

1> En un recipiente y con la ayuda de unas varillas eléctricas de
cocina, emulsiona la mantequilla ya pomada, para ello bate la
mantequilla vigorosamente hasta que ésta triplique su volumen
inicial. Agrega entonces sin dejar de remover el GanJang y bate
hasta incorporarlo perfectamente a la mantequilla. Guarda a
temperatura ambiente.

PRESENTACION

FINALY

1> En una sartén o en la plancha, ligeramente untada con aceite de
oliva, cocina la hamburguesa durante 3-4 minutos por cada lado
hasta que alcance el punto deseado.

2 > En un plato de presentacion, sirve la hamburguesa y sobre ésta la
mantequilla de GanJang y la chirivia salteada.



INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA EL GUISO DE PATATAS:
patatas medianas

GanJang

de caldo oscuro de pollo

de pimenton de La Vera dulce
hoja de laurel

de agua

diente de ajo p\-
de almidon de kuzu -
Sal en escamas

Pimienta negra recién molida
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ELABORACION

Para el guiso de patatas:

1> Pela las patatas y cortalas en cubos de 2 cm. Cuece las patatas
en un cazo con el caldo de pollo, el laurel, el pimentdn, una pizca
de sal y otra de pimienta durante aproximadamente 12-15 minutos
hasta que estén bien tiernas.

2 > Transcurrido este tiempo cuela las patatas y conserva tanto la
patata como el caldo.

3 > Con la ayuda de una Thermomix o robot de cocina, tritura la
patata cocida con 100 ml de caldo de coccién hasta obtener un
puré cremoso.

4 > Cuece el puré obtenido en un cazo a fuego muy lento afadiendo
el almidon de kuzu y el agua indicada, cuece durante 10 minutos
sin dejar de remover la preparacion con una espatula de cocina.
Transcurrido este tiempo, vierte la preparacion en un recipiente
rectangular y deja enfriar en la nevera durante 12 horas.

5 > Mientras tanto, tritura el jugo de coccién restante hasta obtener
una salsa lisa y homogénea, afade el GanJang y guarda hasta el
momento de servir.

Para las chips de ajo:

1> Pela el diente de ajo, laminalo y frielo en una sartén a fuego
lento, con un chorrito de aceite de oliva, hasta que quede bien
crujiente.

2 > Escurre el exceso de aceite sobre papel absorbente de cocina y
guarda a temperatura ambiente.

FINAL Y PRESENTACION

1> Una vez frio y compacto el puré de patata, cortalo en cubos
de 2 cm y caliéntalos en un cazo a fuego lento junto al jugo de
GanJang. Sirve los cubos de patata junto al jugo en un plato
sopero y acompafa con las laminas de ajo crujientes y sal en
escamas.

INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA LA ENSALADA:
200 g de niscalos pequeiios
359g de aceite de oliva virgen extra
20g de roscén de Olot
12g de pifiones tostados
20 hojas de escarola
30g GanJang
49g desal

2g de pimienta negra recién
molida

»

ENSALADA DE NISCALOS

10 ml de jugo de niscalos
emulsionado

PARA LA EMULSION
DE NiSCALOS:

de niscalos

de xantana

de aceite de oliva extra virgen
de glicerina
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ELABORACION

Para las setas salteadas:

1> Limpia los niscalos con agua fria, con suma delicadeza. Una vez
limpios sécalos bien con un trapo de cocina.

2 > En una sartén con el aceite de oliva a fuego vivo, saltea los
niscalos hasta que estén bien dorados, una vez salteados, agrega
sal, pimienta y GanJang. Saltea durante un minuto para que las
setas queden bien impregnadas. Guarda las setas salteadas hasta
el momento de servir.

Para la emulsién de niscalos:

1> En una sartén a fuego muy lento con el aceite de oliva, confita los
niscalos durante 10-12 minutos hasta que queden bien tiernos.

2 > Transcurrido este tiempo afade el GanJang y deja cocer 5

minutos mas hasta que los niscalos se impregnen del aroma y
desprendan su jugo. Cuela entonces las setas y conserva el jugo

del confitado. Puedes guardar también los niscalos para otra
preparacion.

3 > Bate el jugo del confitado con la xantana y separa 10 ml para
la presentacion del plato. Bate el resto del jugo con la glicerina
hasta obtener una crema con la textura de una mahonesa.

FINAL Y PRESENTACION

1> En un plato de presentacion sirve una cucharada de jugo
de niscalos emulsionado, sobre la emulsiéon dispodn las setas
salteadas y adereza con el jugo de niscalos. Presenta la
elaboraciéon con unas hojas de escarola bien limpias, los pifiones
tostados y troceados y el roscén cortado en cubos muy
pequenos.

Nota:
Si no se dispone de roscon de Olot se puede sustituir por pedacitos de pan tostado



SALSA DE SOJA FERMENTADA CON VINAGRE
Y LIMON PARA ALINARY “DIPPEAR”
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La salsa Sempio Jang with Vinegar (con vinagre) combina a

la perfeccion la frescura del sabor del limén, el de la salsa de

soja fermentada de forma natural y el del vinagre negro de

arroz integral Sempio. Gracias a esta combinacion agridulce, es
perfecta para “dippear”, para alifar ensaladas y como vinagre para
escabeche.
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INGREDIENTES PRINCIPALES
> Soja, sal, agua, trigo, vinagre

negro de arroz integral Sempio

y limén

CARACTERISTICAS

> Se puede usar como el
vinagre, para alifar ensaladas,
pero también para “dippear”
y hacer escabeche

> Salsa apta para dietas
vegetarianas (ingredientes
100% vegetales)

> Sin Glutamato Monosdédico
(GMS) afadido

> Sin colorantes artificiales

> Sin conservantes

TAMANOS DISPONIBLES
> 250 ml

VIDA UTIL
> 18 meses

INGREDIENTES: INGREDIENTES:
(por frasco) (por frasco)

JANG-AH-JI DE PIMIENTO PADRON JANG-AH-JI DE CEBOLLETA

200g de pimiento Padrén 550 g de cebolleta
250 ml de agua 250 ml de agua
250 ml Jang with Vinegar 250 ml Jang with Vinegar

1> En un cazo al fuego lleva el agua junto al Jang with Vinegar a
ebullicion, una vez la mezcla haya arrancado a hervir, retira del
fuego e introduce el liquido en un frasco donde habras dispuesto
previamente los pimientos limpios. Cubre los pimientos con la
mezcla y cierra el frasco. Deja reposar durante al menos 24 horas

1> En un cazo al fuego lleva el agua junto al Jang with Vinegar a
ebullicion, una vez la mezcla haya arrancado a hervir, retira del
fuego e introduce el liquido en un frasco donde habras dispuesto
previamente las cebolletas peladas. Cubre las cebolletas con la
mezcla y cierra el frasco. Deja reposar durante al menos 48 horas
antes de su utilizacion.
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INGREDIENTES: INGREDIENTES:
(por frasco) (por frasco)
JANG-AH-JI DE ZANAHORIA BABY JANG-AH-JI DE CHAMPINONES

30 g de zanahoria baby 200g de champifones
250 ml de agua 250 ml de agua
250 ml Jang with Vinegar 250 ml Jang with Vinegar

1> En un cazo al fuego lleva el agua junto al Jang with Vinegar a
ebullicion, una vez la mezcla haya arrancado a hervir, retira del
fuego e introduce el liquido en un frasco donde habras dispuesto
previamente las zanahorias limpias y con parte del tallo. Cubre
las zanahorias con la mezcla y cierra el frasco. Deja reposar

1> En un cazo al fuego lleva el agua junto al Jang with Vinegar a
ebullicidn, una vez la mezcla haya arrancado a hervir, retira del
fuego e introduce el liquido en un frasco donde habras dispuesto
previamente los champifiones limpios y con el tallo. Cubre los
champifiones con la mezcla vy cierra el frasco. Deja reposar durante
al menos 24 horas antes de su utilizacion.
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INGREDIENTES:

(para 4 personas)

16 sardinas
cebollas tiernas
zanahorias
puerro
granos de pimienta
rama de tomillo

Jang with Vinegar
de vinagre de Jerez
de aceite de oliva 0’4

SARDINAS EN ESCABECHE

ELABORACION

Para las sardinas en escabeche:

1> Lava las sardinas eliminando tripa y escamas. En una
sartén con 200 ml de aceite de oliva a fuego vivo,
frie las sardinas durante apenas unos segundos por
cada lado. Retira las sardinas, baja el fuego y frie
en la misma sartén la zanahoria, la cebolla tierna y
el puerro todo cortado en una fina juliana. Frie las
verduras con la rama de tomillo y la pimienta en
grano. Afade mas aceite si fuera necesario.

2 > Una vez las verduras estan bien rehogadas, agrega
el Jang with Vinegar y el vinagre de Jerez, deja que
se evaporen los aromas del vinagre y apaga el fuego,
agrega las sardinas a la sartén aun caliente y deja que
se impregnen con el sabor del escabeche.

FINAL Y PRESENTACION

1> Introduce las sardinas junto con el escabeche en
tarros de cristal y conserva hasta el momento de
servir. Puedes servir el escabeche frio o tibio.

INGREDIENTES:
(para 4 personas)

boquerones frescos

Jang with Vinegar

de aceite de oliva virgen extra
Jang Sauce

PARA EL ACEITE DE PEREJIL:
de aceite de oliva 0’4

de hojas de perejil

OTROS:
frambuesas

ELABORACION

Para los boquerones:

1> Limpia los boguerones retirando la cabeza, tripa y espina central.
Filetea los boquerones en lomos. Deja reposar los lomos de los
boqguerones en un recipiente cubiertos con agua, hielo y una
pizca de sal durante 10 minutos para lavar los posibles restos de
sangre que pudieran contener.

2 > Transcurrido este tiempo, saca los lomos del agua y sécalos
bien. En un recipiente, dispdn los boquerones y bafalos con la
mezcla de Jang with Vinegar y Jang Sauce. Procura que todos
los lomos queden bien cubiertos con la mezcla. Deja marinar los
boguerones durante 25 minutos.

3 > Transcurrido este tiempo, saca los boquerones de la marinada
y escurrelos. Guardalos en un recipiente cubiertos con aceite de
oliva virgen extra y en la nevera.

Para el aceite de perejil:

1> En un cazo con agua hirviendo escalda brevemente las hojas
de perejil durante apenas unos segundos, retiralas entonces del
agua hirviendo y enfria en abundante agua con hielo.

2 > Una vez frias las hojas de perejil, sécalas bien y trituralas con el
aceite de oliva hasta obtener un aceite de un intenso color verde.
Cuela retirando los restos de hojas con un colador fino y guarda
el aceite de perejil obtenido.

FINAL Y PRESENTACION

1> En un plato de presentacion, sirve los boquerones formando un
circulo. Acompafa con las frambuesas cortadas por la mitad,
unas gotas de aceite de perejil.



INGREDIENTES:

(para 4 personas)
PARA EL GAZPACHO:
5 tomates maduros
40 g Jang for Wok
1 pepino

bﬁ SALSA DE SOJA FERMENTADA CON MANZANA,
: ﬁ PERA Y VERDURAS AROMATICAS

GAZPACHO

2 dientes de ajo
de una reduccidn de salsa de soja, pera y manzana y es perfecta 409 depan

. 75 g de aceite de oliva virgen extra

para acompanar tus salteados, woks, noodle, pasta etc. Excelente

también con carne, pescado y marisco a la plancha y como salsa

50 g de fresas maduras

500 ml de agua
Sal
Pimienta

g La salsa Sempio Jang for Wok (para wok) esta elaborada a base
fut
(o]
]

para "dippear”.

OTROS:
4 fresas
8 frambuesas
15 g de aceite de oliva virgen extra

INGREDIENTES PRINCIPALES

=
= S
g 3 > Soja, sal, agua, trigo, pera,
5 5 manzanay verduras
E 5 aromaticas, tales como ajo, Para el gazpacho de fresas:
= 2 . -
% g cebollay jengibre g 1> Lava los tomates y cértalos en cubos de 2 cm.
g 3 CARACTERISTICAS g 2 >Pela eI_ pepino.y con la ayuda de un pelador_, extrae
> Potencia el sabor de las o ocho finas ldminas para decorar la preparacion,
) 8 conserva el resto del pepino.
verduras y el marisco < ) o
> El complemento perfecto o 3 > Pela los ajos y en un cazo con agua hirviendo,
P X sumerge los mismos durante unos segundos un par
para aportar un toque
) de veces para blanquearlos.
especial de sabor a tus
salteados, woks, noodle, 4 > Lavay saca el tallo de las fresas.
pasta o carne y pescado a la 5 > Junta todos los ingredientes del gazpacho troceados
plancha y deja reposar durante 12 horas en la nevera.
PUERRD SALTEADD > Sirve también para “dippear” 6 > Con la ayuda de una Thermomix o robot de cocina,
directamente tritura las verduras junto al agua fria hasta obtener
PIMIENTO SALTEADO > Salsa apta para dietas una crema lisa y homogénea. Cuela el gazpacho de
o STEN vegetarianas (ingredientes fresas obtenido y a?nade el Jang for Wok. Corrige el
NRE! o 100% vegetales) punto de sal y pimienta y guarda en la nevera hasta el
s\m'\\\s o > Sin Glutamato Monosédico momento de servir.
o (GMS) anadido
W
& > Sin colorantes artificiales
N
@“‘&% > Sin conservantes = 1> Enun plato sopero coloca dos_ [dminas de pepino, dos
© ‘0 frambuesas cortadas por la mitad y una fresa cortada
& S — TAMARNOS DISPONIBLES g a rodajas finas en el centro del plato, montando una
é"& g S > 250 ml = miniensalada con volumen. Alifla con unas gotas de
& 5 E 0 aceite de oliva virgen.
& 7] = w
§§ g % VIDA UTIL g 2> Ffon el gazpacho de.fresas frio en una jarra aparte y
< Z 2 > sirvelo delante del cliente.
g £ > 18 meses -
@ F <
] Zz
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INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA LA SOPA DE CEBOLLA:
de cebolla dulce

TADAS

de aceite de oliva virgen
de agua

Jang for Wok

Sal

OTROS:
de crema de leche

LAY MIGAS

cebolletas de 30 g/u
de migas de pan
Sal

Pimienta negra recién molida

)
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ELABORACION

Para la sopa de cebolla:

1> Pela las cebollas y coértalas en medallones gruesos, de
aproximadamente un centimetro de grosor. Asa las cebollas a
la parrilla de carbdn vegetal con un chorrito de aceite de oliva
hasta que queden bien asadas.

2 > Introduce las cebollas en una olla y cubre con el agua indicada,
deja cocer a fuego muy lento durante 2 horas. Limpia de
impurezas la sopa durante el proceso de coccion retirando la
espuma que aparezca en la superficie de la sopa. Transcurridas
las dos horas, cuela la sopa, rectifica el punto de sal y anade el
Jang for Wok, mezcla bien y guarda hasta el momento de servir.

Para las cebolletas a la crema:

1> En un cazo a fuego lento, cuece las cebolletas peladas con la
crema de leche durante aproximadamente 25 minutos hasta que
éstas queden tiernas y la crema espese adoptando el aroma de
las cebolletas. Corrige el punto de sal y pimienta.

FINAL Y PRESENTACION

1> Corta las cebolletas por la mitad y saltéalas en una sartén o en la
plancha con un chorrito de aceite de oliva, una vez empiecen a
dorarse, introduicelas en un cazo con la sopa de cebolla. Cuece
durante 15 minutos y sirve acompafado de una cucharadita de
crema de leche aromatizada.

2 > Termina la presentacion afiadiendo unas migas de pan
previamente tostadas al horno o a la salamandra.

INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA LAS CIGALAS
cigalas de 80 g/u
Jang for Wok

hojas de perejil
dientes de ajo

de aceite de oliva 0’4

CIGALAS SALTEADAS

ELABORACION

Para las cigalas:

1> En un cazo con aceite de oliva a fuego lento, frie las hojas de
perejil durante unos segundos hasta que queden bien crujientes,
retira del aceite sobre papel de cocina absorbente. Guarda hasta
su utilizacion en la presentacion.

2 > En el mismo aceite frie los dientes de ajo laminados tan
finamente como te sea posible. Los freiremos hasta que
empiecen a dorar, para que queden crujientes. Guarda estas
chips de ajo junto al perejil crujiente.

3 > Pela las cigalas conservando el final de la cola.

4 > En una sartén o wok con un chorrito de aceite de oliva a fuego
Vivo, saltea las cigalas durante un par de minutos y afade
entonces el Jang for Wok. Saltea hasta que las cigalas queden
impregnadas con la salsa.

FINAL Y PRESENTACION

1> Sirve las cigalas recién salteadas, acompafa con las hojas de
perejil crujiente y las Idminas de ajo fritas por encima de cada
una de ellas.



nutritivas, sabor rico e intenso, con notas de nuez, y textura muy cremosa.
ﬁ:"’: Esta pasta elaborada a base de un proceso natural de fermentacion de

granos de soja, sal y agua; es especialmente interesante para marinados,

platos con huevo y/o con cerdo.

DoenJang es otro de los ingredientes fundamentales de la cocina

coreana.

‘1) w Sempio DoenJang es una pasta de soja fermentada con propiedades

AL HORNO

CEREALES

> Soja, sal y agua

> Realza y equilibra el sabor de
tus platos de forma natural

> Marida especialmente bien
con huevo, cerdoy grasa
vegetal gracias a su sabor
cremoso, salado, intenso con
toques de nuez

> Apto para dietas
vegetarianas (ingredientes
100% vegetales)

> Sin Glutamato Monosodico
(GMS) afadido

> Sin colorantes artificiales

> Sin conservantes

> 4609

> 18 meses

ENSALADILLA RUSA

INGREDIENTES:
(para 4 personas)

PARA LA ENSALADILLA:
4 patatas
de guisantes frescos
de judia verde de tipo Perona
de zanahoria
de attin en conserva
huevos duros
yemas de huevo
de huevas de salmén
rebanadas finas de pan tostado

PARA LA MAHONESA DE
ACEITE DE ATUN:

DoenJang

de leche

de aceite de attin en conserva
Sal

ELABORACION:
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Para la ensaladilla:

1> Pela la patata y la zanahoria y cértalas en cubos pequefos, de un centimetro, guardalas
en agua fria. Corta también la judia en trozos del mismo tamaro y resérvala junto a los
guisantes también en agua fria.

2 > En un cazo con agua hirviendo y una pizca de sal, cuece las hortalizas durante
aproximadamente 8-10 minutos hasta que queden bien tiernas, transcurrido este
tiempo, sacalas del agua hirviendo y enfria en agua con hielo y sal.

3 > Escurrelas del agua y guarda para el final de la preparacion.

Para la mahonesa de aceite de attin:
1> Mezcla el aceite de la conserva del atun junto al DoenJang

2 > Vierte el aceite poco a poco con la ayuda de un batidor eléctrico hasta obtener una
salsa lisa y homogénea, del espesor deseado. Corrige el punto de sal y guarda en la
nevera.

1> En un recipiente mezcla el atun en conserva con las hortalizas cocidas y escurridas, los huevos
duros y la mahonesa. Mezcla bien hasta que todos los ingredientes queden bien integrados.

2 > Sirve la ensaladilla en un plato de presentacion y acompana con la yema de huevo cruda, las
huevas de salmoén y las rebanadas de pan cortadas muy finas y previamente tostadas al horno.




INGREDIENTES:

(para 8 personas)
PARA EL FOIE MI-CUIT:
foie gras de 750 g
DoenJang
de sal
de pimienta blanca molida
de vino de madeira

OTROS:
granada
rebanadas de pan de cereales

de vinagre de arroz integral
con granada Sempio

Sal en escamas

Para el foie mi-cuit:

1> Deja el foie durante dos horas a temperatura
ambiente antes de proceder con la receta.
Transcurrido este tiempo, desvena el foie y déjalo
macerar en un recipiente durante dos horas con
una mezcla de vino de madeira, sal, pimienta y
DoenJang.

2 > Transcurrido este tiempo dispon el foie en un
molde de pudding o terrina rellenando bien éste
y procurando que no queden espacios vacios.
Presiona el contenido para que el foie adquiera la
forma del molde.

3 > Cuece la terrina en el horno al bafio maria durante
40 minutos a 90°C.

4 > Transcurrido este tiempo, retira la terrina del
horno y elimina el excedente de grasa de pato
desprendida por el prensado.

5 > Deja reposar la terrina al menos durante 3-4 horas
en la nevera antes de retirar del molde.

Para la reduccion del vinagre:

1> En un cazo a fuego lento reduce 100 ml de vinagre
de arroz integral con granada Sempio hasta que
la textura espese considerablemente, ésta debe
alcanzar el punto de almibar denso, deja enfriar y
guarda hasta la presentacion del plato.

1> Sobre una rebanada de pan de cereales tostado,
sirve una racion de 1 cm de foie mi-cuit.

2 > Sobre el foie agrega una cucharadita de reduccion
de vinagre de arroz integral con granada Sempio.

INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA LA ESPUMA
CALIENTE DE DOENJANG:

de agua

DoenJang

de xantana

de claras de huevo
sifén de 1/2 litro
carga de N,O

PARA LA EMUI:SIC')N DE
ACEITE DE ATUN:

de aceite de atun en conserva
de agua
de glicerina

Otros:
huevos de 70 g/u.
Sal en escamas

HUEVO Y ATUN (CON ESPUMA DE DOENJANG)

Para el huevo cocido a baja temperatura:

1> Cuece el huevo a 65°C durante 50 minutos. Puedes cocerlo
en el horno de vapor con 100% de vapor o en un instrumento
adecuado a esta acciéon (Roner, Noon o similar) . Transcurrido
este tiempo, saca el huevo y conserva hasta el momento de
servir.

Para la espuma caliente de DoenJang:

1> En un vaso con la batidora tritura el agua con el DoenJang hasta
que estén bien mezclados. Cuela el liquido resultante con un
colador para evitar que queden restos sélidos.

2 > Una vez colado, aflade al liquido la xantana y tritura hasta
obtener una crema espesa.

3 > En un recipiente bate suavemente la crema obtenida con las
claras de huevo. Introduce la mezcla en un sifén, ciérralo y carga
con el gas. Conserva el sifén caliente al bafio maria a 652C.

Para la emulsién de aceite de attin:

1>Tritura el aceite de conserva de atun con el agua y la glicerina
hasta obtener una crema espesa, lisa y homogénea.

1> Sirve en un plato de presentacion una cucharada de emulsion de
aceite de conserva de atun, sobre la emulsion sirve la espuma
caliente de DoenJang y sobre la espuma, el huevo cocido y sin
cascara.

2 > Termina aderezando el huevo con unas escamas de sal.




SALSA DE GUINDILLA
Y SOJA FERMENTADA COREANA

Sempio GochuJang es un condimento picante y dulce al mismo

tiempo, muy sabroso y elaborado a base de guindilla.
Su combinacién de sabores dulce y picante aporta notas

estimulantes de frescura en el paladar. Ideal para recetas con base
de tomate y platos de marisco. El GochuJdang estd también muy

presente en muchos de los platos coreanos.

GAMBAS AL AJILLO

RNO

BERENJENA 4 1 BOLOGNES, GAMBAS AL HO
SALSABOLOGNESR SOFRITg
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PANCETA DE CERDO

INGREDIENTES PRINCIPALES

> Guindilla en polvo, pasta de
soja fermentada, sal, agua y
arroz

CARACTERISTICAS

> Marida especialmente bien
con recetas con base de
tomate, platos de marisco,
guisos y arroces

> Dulce y picante, aporta
frescura al paladar

> Salsa apta para dietas
vegetarianas (ingredientes
100% vegetales)

> Sin Glutamato Monosdédico
(GMS) afadido

> Sin colorantes artificiales
> Sin conservantes

TAMANOS DISPONIBLES
>5009

VIDA UTIL
> 18 meses
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INGREDIENTES:

(para 1 persona)

PARA EL PULPO:
de pulpo fresco
GochuJang

de aceite de oliva
Sal

PARA EL PURE
DE PIMIENTO ROJO:

pimientos rojos

GochuJang

de aceite de oliva virgen extra
Sal

OTROS:
patatas rojas
Sal

ELABORACION

Para el pulpo cocido:

1> Congela el pulpo durante 72 horas para romper las
fibras del mismo, transcurrido este tiempo déjalo
descongelar y limpialo bien.

2 > En una olla con abundante agua con sal, sumerge
el pulpo repetidas veces para fijar su piel, al menos
5 veces, tras este paso cuece el pulpo durante
aproximadamente 35 minutos hasta que quede
bien tierno. Saca entonces el pulpo del agua y deja
enfriar.

Para las patatas asadas:

1> Limpia las patatas en agua, escurrelas, envuélvelas
en papel de aluminio y &salas al horno a 1802C
durante 40 min, hasta que estén tiernas.

Para el puré de pimiento rojo:

1> Asa el pimiento rojo envuelto en papel de aluminio
ligeramente untado con aceite de oliva, puedes
asar el pimiento al horno de lefla o a la brasa. Asa
el pimiento hasta que quede tierno.

2 > Una vez asado deja que se enfrie ligeramente, pela
el pimiento y disponlo en un recipiente junto al
jugo de asado desprendido, 2 g de aceite de oliva
y 4 g de GochuJang. Tritura todo hasta obtener
una salsa lisa y homogénea de un intenso color
anaranjado.

FINAL Y PRESENTACION

1> Corta el pulpo de forma irregular y banalo en una
mezcla de 4 g de GochuJang, 4 g de aceite de
oliva y una pizca de sal.

2 > Deja reposar el pulpo durante al menos diez
minutos en esta solucidén, caliéntalo posteriormente
en el horno a 1802C durante 5 minutos.

3 > Sirve el pulpo acompaiado de la patata asada y
troceada y una cucharada de salsa de pimiento
asado.



PATATAS BRAVAS

INGREDIENTES:
(para 4 personas)

50 ml
75 ml

159
1009

059
0,59
0,39
10 ml

59

PARA LAS PATATAS:
patatas grandes

de aceite de oliva 0’4
Sal

PARA LA LACTONESA:
de leche

de aceite de girasol
diente de ajo

Sal

PARA LA SALSA DE TOMATE
“BRAVA”:

GochuJang

de tomate maduro triturado
diente de ajo

de pimentén de La Vera ahumado
de aztcar

de pimienta negra molida

de vinagre de Jerez

de aceite de oliva virgen extra
Sal

ELABORACION

FINAL Y PRESENTACION

Para las patatas:

1> Pela las patatas y coértalas en trozos irregulares, deja reposar las patatas en agua fria
durante media hora.

2 > Transcurrido este tiempo, saca las patatas del agua y sécalas bien. Confita en
abundante aceite de oliva durante aproximadamente 10 minutos a 1002C. Saca las
patatas del aceite y gudrdalas a temperatura ambiente hasta el momento de servir.

Para la lactonesa:

1> Tritura en el vaso de la batidora la leche junto al diente de ajo y una pizca de sal.
Vierte el aceite de girasol poco a poco hasta obtener una crema con la textura de la
mahonesa.

Para la salsa de tomate “brava”:

1> En una sartén con un chorrito de aceite de oliva, sofrie el diente de ajo picado
finamente. Una vez el ajo se ablande y empiece a dorarse, agrega el pimentén de la
Vera y el tomate triturado.

2 > Afnade el azucar y el vinagre y deja cocer a fuego lento durante aproximadamente

media hora hasta que la salsa reduzca a la mitad de su volumen inicial. Agrega
entonces el GochuJdang vy rectifica el punto de sal y pimienta.

1> Frie las patatas confitadas en un cazo a 1802C durante un par de minutos hasta que
gueden doradas y crujientes. Retira entonces del aceite y escurre el exceso de éste
sobre papel de cocina absorbente, agrega una pizca de sal y sirve en un plato de
presentacion. Acompafa con la salsa brava y la lactonesa de ajo.

ELABORACION

INGREDIENTES:

(para 4 personas)

PARA EL SALTEADO:
8 gambas de 50 g/u
8 calamares de 40 g/u
50g GochuJang
50 g de aceite de oliva virgen extra
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Para el salteado:

1> Pela los cuerpos de las gambas conservando la cabeza y la ultima
anilla de la cola.

2 > Limpia los calamares sacando la pluma interior, la boca y los ojos.
Corta los calamares en rodajas de 1 centimetro de grosor y guarda
en la nevera.

3 > En un recipiente mezcla el aceite de oliva con el GochuJang,
bate bien hasta obtener una salsa lisa y homogénea, deja macerar
tanto las gambas como el calamar troceado en esta solucion
durante unos minutos.

4 > En una sartén a fuego vivo y con un chorrito de aceite de oliva,
saltea los calamares junto a las gambas durante 2-3 minutos hasta
que estén bien cocinados.

FINAL Y PRESENTACION

1> Sirve las gambas en los platos de presentacion acompanadas
con las anillas y los tentaculos de calamar.



Sam

Jang

PASTA DE SOJA FERMENTADA SAZONADA
CON VERDURAS Y SESAMO

Sempio SamJang es una pasta de soja y verduras ideal para
“dippear”. Tiene como base una mezcla de DoenJang y GochuJang
a la que se afaden otros ingredientes frescos, tales como ajo,
cebolla y sésamo. Su textura es cremosa y su sabor, con un toque
dulce, picante y tostado, es excepcional. En Corea, el SamJang

se usa para aderezar el contenido de los Sam, fajitas vegetales
elaboradas con lechuga como envoltorio.

CAZON FRITO

PESCADOS

EMPANADOS

INGREDIENTES PRINCIPALES

> Pasta de soja fermentada,
guindilla en polvo, pasta de
trigo, sal, agua, ajo, cebolla
tierna y sésamo

CARACTERISTICAS

> Aporta complejidad y
una textura melosa a las
elaboraciones

> |deal para marinar carnes,
macerar y sazonar

> |deal para “dippear”

> Salsa apta para dietas
vegetarianas (ingredientes
100% vegetales)

> Sin Glutamato Monosodico
(GMS) anadido

> Sin colorantes artificiales
> Sin conservantes

TAMANOS DISPONIBLES
>5009

VIDA UTIL

> 18 meses

QUICHE LORRAINE

INGREDIENTES:

(para unas 20 quiches pequeiias)

PARA LA QUICHE:
de pasta brisa
huevos enteros
yemas de huevo
de sal

de pimienta blanca
de nuez moscada
de bacén ahumado
de leche

de crema de leche
SamJang

ELABORACION

Para la quiche:

1> Corta la pasta brisa en obleas de 8 cm de didmetro
y cubre con ellas la base de moldes para quiche
individuales. Cuece la pasta en el horno a 170°C
durante aproximadamente 20 minutos hasta que
esté bien cocida y empiece a dorarse.

2 > Mientras tanto, en un recipiente bate los huevos
con las yemas, la leche y la nata, mezcla bien
hasta obtener una salsa lisa y homogénea, agrega
entonces el SamJang y mezcla bien, agrega una
pizca de sal, una de pimienta y otra de nuez
moscada.

3 > Corta el bacdn en cubos pequefios, de medio
centimetro, e incorpdralo a la mezcla de huevo y
SamJang.

FINAL Y PRESENTACION

1> Rellena las tartaletas horneadas con la mezcla de
huevo, leche y bacdén y hornea a 180°C durante
aproximadamente 15-20 minutos hasta que la
mezcla cuaje y empiece a dorarse. Retira entonces
del horno y deja que se enfrie ligeramente antes de
servir.



SAM

INGREDIENTES:

(para 4 personas)
PARA LA PAPADA DE CERDO:

trozo de papada de cerdo de
800g

SamJang
de aceite de oliva 0’4
de sal en escamas

PARA EL JANG-AH-JI DE
CEBOLLA
(cebolla en vinagre):

de cebolla
de agua
Jang with Vinegar

OTROS:

lechuga fresca
SamJang
de arroz

ELABORACION

Para el Jang-Ah-Ji de cebolla:

1> En un cazo al fuego lleva el agua junto al Jang with Vinegar a
ebullicion, una vez la mezcla haya arrancado a hervir, retira del
fuego e introduce el liquido en un frasco donde habras dispuesto
previamente las cebollas peladas y cortadas en ldminas muy
finas para que absorban rapidamente el liquido.

2 > Cubre las cebollas con la mezcla, cierra el frasco, déjalas reposar
durante 24 horas y guardalas para el final de la preparacion.

Para la papada de cerdo:

1> Pinta la papada bien limpia con aceite de oliva y aflade una pizca
de sal, introduce la papada en una bolsa de vacio y sella con
el 100% de vacio. Cuece la papada a baja temperatura (en el
Roner) a 75°C durante aproximadamente 4 horas, el tiempo final
dependera del tamafo de la papada.

2 > Transcurrido este tiempo y una vez bien cocida la papada, saca la
misma del Roner y abate la temperatura hasta alcanzar los 2-4°C.

3 > Corta entonces la papada en doce porciones de 3x2cm y
conserva éstos en un recipiente con una mezcla de 40 g de
aceite de oliva y 80 g de SamJang. Conserva en esta solucion
durante al menos 10 minutos.

4> Transcurrido este tiempo corta la papada en tacos de 5 cm
de largo y saltéala en una sartén con un chorrito de aceite de
oliva, saltea la papada hasta que quede bien dorada, crujiente y
jugosa. Conserva hasta el momento de servir

Para el arroz:

1> Cocina el arroz con una pizca de sal durante aproximadamente 10-12
minutos hasta que quede bien cocido. También puedes aromatizar
el arroz a tu gusto. Una vez el arroz esta cocido, conserva en la olla
hasta el momento de servir.

(también podemos cocinar el arroz en una maquina de cocer arroz si disponemos de ella).

FINAL Y PRESENTACION

1> Lava las hojas de lechuga y sécalas bien, sobre cada hoja de lechuga
sirve una cucharadita de arroz cocido, sobre el arroz dispdn un taco
de papada salteada y sobre la papada una cucharadita de SamJang.

2 > Termina con unas finas tiras de cebolla Jang-Ah-Ji cortada en juliana.

ELABORACION

Para la papada:

1> Pinta la papada bien limpia con aceite de oliva y aflade una pizca
de sal, introduce la papada en una bolsa de vacio y sella con el
100% de vacio. Cuece la papada a baja temperatura (en el Roner) a
75°C durante aproximadamente 4 horas, el tiempo final dependerd
del tamano de la papada.

2 > Transcurrido este tiempo y una vez bien cocida la papada, sacala
del Roner y abate la temperatura hasta alcanzar los 2-42C. Corta
entonces la papada en doce porciones de 3x2 cm y marina éstos
en un recipiente con una mezcla de 40 g de aceite de olivay 80 g
de SamJang. Guarda en esta solucion durante al menos 10 minutos.

Para la crema de patata:

1> En un cazo con agua hirviendo, cuece la patata previamente
pelada y cortada en cubos de similar tamafio, una vez cocida la

INGREDIENTES:
(para 4 personas)
PARA LA PAPADA DE CERDO

trozo de papada de cerdo de
800g

SamJang
de aceite de oliva 0’4
de sal en escamas

PARA LA CREMA DE PAT,
patata

de crema de leche

Jang Sauce

Sal

Pimienta negra recién molida

PAPADA DE CERDO A LA BARBACOA

patata, sacala del agua y triturala con la crema de leche hasta
obtener una crema lisa y homogénea. Aflade el Jang Sauce,
corrige el punto de sal y pimienta y guarda hasta la presentacion
del plato.

FINAL Y PRESENTACION

1> En una sartén con un chorrito de aceite de oliva, saltea los tacos
de papada marinados en SamJang, saltea hasta que queden
dorados, crujientes y jugosos. Sirve la papada acompaniada de
tres cucharaditas de crema de patata caliente.



Sempio Foods Company es una empresa alimentaria lider en Corea que durante los ultimos
66 anos ha sido nimero uno en el campo de la fermentacion.

Se trata de una de las empresas mas conocidas y respetadas en Corea. Durante mas de 60 afos,
Sempio ha gozado de una cuota de mercado en el sector de la salsa de soja coreana (GanJang)
superior al 50 por ciento. De hecho, la marca Sempio es la mas antigua del pais.

Desde sus inicios la empresa ha demostrado su compromiso con el desarrollo de nuevas
tecnologias relacionadas con la fermentacion y ademas ha destinado una enorme cantidad
de recursos a la investigacion en este campo.

Sempio fue la primera compafia en abrir un laboratorio especializado en Jang en Corea,
y en 2013, inauguraremos un nuevo centro de I1+D en fermentacion que se centrard en el
desarrollo de nuevos productos saludables y sabrosos gracias al uso de nuevas técnicas
de fermentacion. Para la creacion de este laboratorio se han invertido 20 millones de euros.

Desde su creacion en 1946, Sempio se ha mantenido fiel a la filosofia de su fundador:

“Nunca produciré ni venderé alimentos que mi familia no pueda comerse”. Sempio ha estado
siempre bajo la direccion de la familia Park y actualmente el nieto mayor del fundador,

la tercera generacion familiar, es el Director Ejecutivo.

Sempio cuenta con 600 empleados y ha registrado unas ventas de 200 millones de euros en 2012.
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Informacién de contacto

ESPANA:

SEMPIO FOODS COMPANY
International Jang Project Team
Consell de Cent, 275 12-22

08011 Barcelona

Tel: +34 934 520 089

E-mail: sempiojangproject@gmail.com
www.sempio.com

Blog: jang.sempio.com

COREA:

SEMPIO FOODS COMPANY

Sempio International Marketing team

2 Chungmuro, Junggu, Seoul, Korea 100-728
Tel +82-2-3393-5478

Fax +82-2-2279-9849

E-mail : intl@sempio.com

www.sempio.com

Blog: jang.sempio.com

Responsable de Comunicacién - Prensa (Espaiia)

Isabel Conde

Movil: +34 636 587 926

Tel:  +34 934 520 089

E-mail: isabel@sempio.com
sempiojangproject@gmail.com
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