Med mel som mulighed

Skane-mgllen er en lille, nyskabende mglle i TAgarp uden for Helsingborg.
Vores forretningskoncept er enkelt. At levere mel og kornprodukter, der
udvikler vores kunders slutprodukter med et hgjt serviceniveau, overlegen
viden og fleksibel produktion.

For at garantere kvaliteten arbejder Skane-mgllen sammen med kornpro-
ducenter, der arbejder pa landbrugsmetoder og sorter, der opfylder vores
kunders krav. Kontinuerlige analyser og malinger i laboratoriet, blandet med
prevebagning, giver os mulighed for at garantere melets bageegenskaber.

Vi er konstant pa udkig efter nye mader at udvikle, og vores lille skala i
kombination med taet kundesamarbejde betyder, at vi kan reagere pa gnsker
og nye ideer.

g Skane-mollan
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Forbedre dit brod
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TID / TRYK / TEMPERATUR

a3

Roggie
Hafie
Barlie

Wheatie

Otte naturlige mader at
forbedre dit bred

Skane-Mgllens TTT-produkter er et komplet udvalg
af kornprodukter, der giver dig flere muligheder for at
forbedre dit bred med naturlige ingredienser. Ved at
tilfgje et TTT-produkt til din eksisterende opskrift, vil
dit brgd fa en raekke gode egenskaber.

Her har vi taget otte eksempler direkte fra virkelig-
heden. Laes eksemplerne og lad dig inspirere.




228 =1 TTT Hafie M160

En bager, der ofte blev spurgt om brgdet var
maelkefrit, besluttede at Igse problemet en gang
for alle. Ved at bruge Hafie M160 i stedet for et
meaelkepulver, nu kunne man fjerne meelk fra alle
bageriets opskrifter. Saledes at det ikke mere var
et problem, nar man anvendte restdej i brgdene.
Med Skane-mgllens TTT-produkter var bage-

ren i stand til at garantere, at alle brgdene var
fuldsteendigt maelkefrie.

TTT Roggie S300

Da kunderne klagede over knuste taender, indsa
et bageri, at det var tid til at ggre noget.
Arsagen var let at finde; da skaret rug ikke
optager tilstraekkeligt vand i Igbet af opblgd-
ningstiden, blev kernerne meget harde, isaer de,
der ligger i brgdskorpen. Ved at saette Roggie
S3000 i blgd i to timer, var problemet Igst.



Hgjere kostfiberindhold

2@ =3 TTT Roggie G1500

Et bageri, der ofte modtog klager over deres
hvedebrgd, kontaktede os i Mel-compagniet.
Brgdene smuldrede og blev tgrre efter nogle
fa dage. Opskriften blev suppleret med Roggie

G1500, brgdet blev omdgbt og vaegten reduceret.

Brgdet er nu det tredje bedst saelgende produkt
med den bedste margin. Bade bageren og kun-
derne var tilfredse med, at fiberindholdet ogsa
steg. Den eneste ulempe var, at vandforbruget
steg lidt.

Hurtigere skoldning

& =3 TTT Roggie M160

| et bageri, der brugte sin egen rugskoldning,
kom bagerne ofte i tidsngd. Nogle gange matte
man anvende en kontorvifte for at afkgle skold-
ningen. Ofte blev dejen kompenseret med vand
eller mel, med forskellige resultater som fglge
heraf. Ved at skifte til Roggie M160 blev pro-
duktkvaliteten og arbejdsgangen bedre og sikker
hver gang. Den tid, der blev brugt pa skoldning
forsvandt, og bagerne slap for de klaebrige deje.




TTT Wheatie M160

Et bageri, der leverer frosne brgdprodukter, til
opvarmning i mikrobglgeovn, kontaktede os i
Mel-compagniet. Man ville have hjeelp til at for-
bedre brgdets kvalitet efter opvarmning. Bageren
blev anbefalet at tilfgje Wheatie M160 og gge
maengden af vand i opskriften. Efter opvarmning
i mikroovn fik brgdet nu en meget hgjere kvalitet,
som holder sig frisk i leengere tid og smuldrer
mindre.

TTT Barlie G1500

Et industribageri med skoldede brgd som
specialitet blev traet af kleebrige deje og kontak-
tede os i Mel-compagniet. Efter dette anbefalede
vi et TTT-produkt, den klaebrige effekt forsvandt.
Arsagen er, at kornkernens struktur i TTT-
processen forbliver stort set usendret - Bevaret
Botanisk Struktur. Derfor er det nu muligt med
TTT-produkterne at &lte meget blgdere deje med
steerkt forgget vandindhold.



Hgjere dejudbytte
[ 71 TTT Wheatie M160

En bager, der producerede delvis bagte baguetter
gnskede at forbedre brgdets kvalitet efter bag-
ning. Vi anbefalede ham at tilfgje Wheatie M160
(4% af melet) til opskriften.

Dette forbedrede ikke kun friskheden efter
bagning, men ogsa bagerens gkonomi. TTT-pro-
duktets hgje vandabsorptionsevne medfgrte, at
dejudbyttet steg markant fra 155 til 163.

Faerre E-nr 1 opskriften
@ =2 TTT Roggie M160

En fremsynet bager gnskede at tilbyde sine
kunder et mere naturligt bred uden ungdvendige
e-nr. i opskriften. Efter et simpelt telefonopkald
til os i Mel-compagniet kunne han i stedet skrive
rug, hvede eller havregryn i indholdsfortegnelsen.
Kunderne fglte sig sikrere, brgdene blev friske
og bageren kunne geaelde sig over de lavere varer
omkostninger.

Hvad er TTT?

TID / TRYK/ TEMPERATUR

TTT er en proces udviklet af Skane-mgllen.

TTT star for tid, tryk og temperatur. Processen

er helt naturlig, ingen kemiske tilsaetningsstoffer
eller andre additiver anvendes til fremstilling af
TTT-produkterne. TTT-produkterne har meget hgj
vandabsorptionskapacitet, op til 2,5 gange deres
egen vaegt. Dette ggr brgdet saftigt og mindre
smuldrende, da en stgrre maengde stivelse af
melet kan forklistres. Den hgjere maengde vaeske
forgger dejudbyttet. Da produkterne er foraedlet,
skal de ikke opvarmes, men kan blandes direk-
te i kedlen med koldt vand. Der kraeves ingen
eller kun ganske kort sveltid, hvilket sparer tid.
TTT-produkterne er fremstillet af de fire kendte
kornprodukter; hvede, rug, byg og havre. De er til-
gaengelige i fire granulationer; mel, grits, skarne
og hele kerner.

Produkterne tilseettes den oprindelige opskrift
sammen med den forggede maengde vaeske.
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