


Atta naturliga satt att
Forbattra ditt brod

e

S Rogoic Skane-mollans TTT-produkter &r ett komplett sortiment spann-
malsprodukter som ger dig flera méjligheter att forbattra ditt brod,
Hafic med naturliga ingredienser. Genom att tillsatta en TTT-produkt till %
ditt befintliga recept far ditt brod en rad goda egenskaper.
S Barlie Hér bredvid har vi hamtat atta exempel direkt fran verkligheten. :
Las exemplen och 13t dig inspireras. Ring sedan oss pa Skane- 3 . _ .
W Wheotie mollan och berétta hur du skulle vilja férbéttra ditt brod! ~ i1 (e ) Z /A
Tt 7/ xw.’%
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mjdIkfritt

En bagare som ofta fick frdgan om brédet var mjolkfritt bestamde
sig for att |0sa problemet en gang for alla. Genom att anvdanda Hafie
M160 istéllet for mjolkpulver kunde han ta bort mjolk fran alla sina
recept. Darmed var det inte heller ndgot problem om han ndgon
gang anvande restdegar i sina bréd. Med Skane-mollans TTT-
produkter kunde bagaren garantera att samtliga bréd var helt

mjolkfria.

orod

EZES 11T Roggie S3000

Nar kunderna klagade 6ver avbitna tander insag ett bageri att det
var dags att gora ndgot. Orsaken var latt att hitta; eftersom den
klippta rdgen inte hann ta upp tillrackligt med vatten under bl6t-
laggningstiden blev kdrnorna valdigt harda, speciellt de som ldg i
brédskorpan. Detta hdngde samman med att brédsvaret blev klart
valdigt sent. Genom att blétldagga Roggie S3000 i kallt vatten i tva
timmar |6ste sig problemet - brédsvaret kom lika sent men kdrnorna
blev mjukare.



HOgre kostfiberhalt

EZES 11T Roggie G1500

Ett bageri som fick klagomal pa sina fullkornsbrod kontaktade oss
pa Skane-mollan. Broden smulade och blev torra redan efter
nagra dagar. Receptet kompletterades med Roggie G1500, brodet
fick nytt namn och man minskade brédvikten. Brodet blev nu det
tredje mest sdlda i sortimentet, med den bdsta marginalen.

Att ocksa kostfiberhalten 6kade var bade bagaren och kunderna
ndjda med. Den enda nackdelen var att vattenférbrukningen
Okade nagot.

Snabbare skallning

_ TTT Roggiec M160

| ett leveransbageri som anvande egna ragskaliningar kom bagarna
ofta i tidsnod. Ibland fick man ta till en kontorsflakt for att snabb-
kyla skallningen. Ofta fick degen kompenseras med vatten eller
mjo6l, med skiftande resultat som foljd. Genom att istallet ga over till
Roggie M160 och kora direktdegar blev produktkvaliteten mycket
jamnare. Tidsnoden férsvann och bagarna slapp diska de klistriga
skallningssgrytorna.




Farskare efter
varmning

VS TTT Wheatic M160

Ett bageri som levererar frusna brédprodukter, avsedda att varmas i
mikrovagsugn, ringde oss pa Skane-moéllan. Man ville fa hjéalp med
att forbattra brodets kvalitet efter varmning. Bagaren fick radet att
tillsatta Wheatie M160 och 6ka receptets vattenmangd. Nar brédet
nu varmdes i micron fick det fardiga brédet hogre kvalitet. Det holl
sig farskt langre och smulade mindre.

Skallning utan
Klistereffekt

BV 11T Barlic G1500

Ett bageriforetag med skallade brod som specialitet tréttnade pa
klistriga degar och ringde oss pa Skane-méllan. Efter att vi rekom-
menderat en TTT-produkt férsvann klistereffekten. Orsaken ar att i
TTT-processen forblir spannmalskarnans starkelsestruktur nastan
oférandrad - Bevarad Botanisk Struktur. Darfor ar det mojligt att
med TTT-produkterna kéra mycket vekare degar med kraftigt
forhojt vatteninnehall.



HOQre dequtbute

RS TTT Wheatic M160

En bagare som bakade delbakade baguetter ville férbattra kvaliteten
pa brodet efter fardigbakning. Vi rekommenderade honom att
tillsatta Wheatie M160 (4 % av mjolmangden) till receptet.

Detta forbattrade inte bara farskhallningen efter bakning utan
ocksa bagarens ekonomi. TTT-produkternas héga vattenupptag-
ningsférmaga medférde namligen att degutbytet 6kade markant,
fran 155 till 163.

Farre E-nr i receptet

TTT Roggic M160

En framsynt bagare ville erbjuda sina kunder ett naturligare brod,
utan onodiga E-nr i receptet. Efter ett enkelt telefonsamtal med oss
pa Skdne-mollan kunde han istéllet skriva rag-, vete-, eller havremjél
i innehallsférteckningen. Kunderna kénde sig tryggare, brodet holl
sig farskare och bagaren kunde gladja sig at lagre ravarukostnader.

\Vad ar TTT?

TID/TRYCH/TEMPERATUR

TTT &r en process som utvecklats av oss pa Skane-mollan. TTT star
for Tid, Tryck och Temperatur. Processen &r helt naturlig, inga
kemiska amnen eller andra tillsatser anvdnds vid tillverkningen av
TTT-produkterna. TTT-produkterna har mycket hog vattenupptag-
ningsférmaga, upp till 2,5 ganger sin egen vikt. Detta gor brodet
saftigare och mindre smuligt eftersom en stérre mangd av mjolets
starkelse kan forklistras. Den hogre vatskemangden ger ocksa ett
hogre degutbyte. Eftersom produkterna ar forskallade behover de
inte vdrmas utan kan blandas direkt i deggrytan i kallt vatten.Ingen
eller bara kort svéllningstid behovs, vilket spar tid. TTT-produkterna
ar tillverkade av vete, rag, korn och havre. De finns i fyra storleks-
grupper; som mjol, gritts,klippta karnor eller hela kédrnor.
Produkterna tillsatts, tillsammans med ratt mangd vatska, till det
ursprungliga receptet.

[TT-ordlista

T Tid

T Tryck

T Temperatur
Barlie Korn

Hafie Havre

Roggie Rag
Wheatie Vete

M Mjol 160

G Gritts 1500
S Klippt 3000
w Helkérna 6000

0,16 mm
1,5 mm
3,0mm
6,0 mm



mojlighet

Skane-méllan &r en liten, innovativ kvarn beldgen i Tagarp utanfor
Helsingborg.Var affarsidé ar enkel. Att med hdg servicegrad, yppersta
kunskap och flexibel produktion leverera mjol och spannmals-
produkter som utvecklar vara kunders slutprodukter.

For att garantera kvaliteten arbetar Skane-moéllan med spannmals-
producenter som vinnldgger sig om brukningsmetoder och sades-
sorter som uppfyller vdra kunders krav. Kontinuerliga analyser och
matningar i laboratorium, varvat med provbakning, gor att vi kan
garantera mjolets bakegenskaper.

Vi sdker standigt nya vagar att utvecklas, och var smaskalighet i
kombination med ett ndra kundsamarbete gor att vi kan vara
lyhorda for onskemal och nya idéer.
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Certificate of Conformity

This is to Certify

Skine-millan AB
Silosgatan 5, P.O, Box 65, SE-260 22 Tigarp, Sweden

for the following

milling, heat treatment (by the TTT-inethod) and mixing of flour from grain (wheat, rye,
barley and oats ) at the Tigarp site

Against the requirements of:

The BRC Global M-meﬂimnry 2005)

Grade Achieved: Grade A

20070419 2008-04-20
Date of Evaluaticn Fie-avaluation Due Date
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Certificate isswe — Cartificate Expiry Date
Certification Chasrman

P— . B Mark Proctor
Regestration Humiber

Skane-mollan ar BRC certifierade sedan 2004
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