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VD HAR ORDET

HALLBARA SATSNINGAR!

HOPPAS ATT NI alla har haft en avkopp-
lande och skén sommar och kanner er
redo for hostens spannande aktiviteter.
Vi pa Credin ar i full gdng med att

l&ra kdnna och komma in i var
nya familj inom Credin

Group och Orkla Food
Ingredients. Ni som

besoker oss kan se
forvandlingen bade pa
utsidan och insidan av

var anlaggning. Det

kommer inte att droja

lange forran de flesta av

vara produkter levereras till er i

frascha emballage med vart nya
varumarke.

Att fa nya agare innebar naturligtvis en
hel del forandringar. For er kunder vill jag
betona att vi kommer fortsatta att
utveckla och serva er med hogkvalitativa
produkter, flexibel produktion, aktiv
produktutveckling, snabb aterkoppling

INNEHALL

och ett stort engagemang fran vara
medarbetare.
Jag och mina medarbetare pa Credin
Sverige ser mycket positivt pa den
agarférandring som skett
eftersom vi med vara
systerbolag delar
gemensamma varde-
ringar dar narhet till
kund och flexibilitet ar
hornstenar i verksam-
heten. De mojligheter
som Oppnar sig for oss
med tillgang till nya
produkter och kompetenser ser
vi fram emot att erbjuda er kunder. Missa
inte intervjun med var styrelseordférande
Rolf Ahdell dar han berattar om varfor

man férvarvat och satsar pa vart féretag.

| den debatt som pagar om samhallets
miljdavtryck ar jag valdigt stolt dver att
kunna beratta att vart arbete pa Credin
med att minska var miljopaverkan har

Credin Sverige AB

CRZDIN

gett stor utdelning. Efter ett omfattande
arbete av vara medarbetare har vi lyckats
reducera var vattenforbrukning med

40 % pa arsbasis. Andra satsningar gors
ocksa for att minska var elférbrukning
och plastanvandning vilket ni kan lasa
mer om i intervjun med var Utvecklings-
& Kvalitetschef Sara Hakenmyr.

Jag hoppas att innehallet i var tidning
skall ge er inspiration, idéer och hjalpa er
att utveckla era verksamheter och jag
och mina medarbetare ser fram emot en
spannande host tillsammans med er!

Karin Andersson

Elvagen 4, 443 61 Stenkullen

Telefon: 0302 252 00

info@credin.se, www.credin.se

Grafisk form: Plentymore

Tryck: Alfredssons

Foto: Sam Lindh, High Mind

Svensk produktion & global inspiration fran Credin




ZEELANDIA AB BLIR CREDIN SVERIGE AB

Nya koncept,

CRZDIN

starkt produktportfol],
fortsatt utveckling

Under varen 2019 férvirvades Zeelandias svenska verksamhet av
norska Orkla Food Ingredients, OFI. Vi dr sedan dess Credin Sverige AB
och ingar i Credin Group. Credin Group &r ett av atta affirsomraden

inom Orkla Food Ingredients.

FORUTOM I STENKULLEN har Credin
produktion i Danmark, Polen, Ryssland
och Portugal. Férsaljningsorganisationer
finns dessutom i Spanien och
Storbritannien.

Credins produkter sdljs totalt i ett
20-tal lander
Credin grundades 1930 av Palsgaard
A/S, och har varit en del av OFI sedan
2002. Inom gruppen finns ett gediget
bageritekniskt kunnande, liksom en bred
och djup kompetens inom bageriproduk-
ter, produktapplikationer och
produktutveckling.

| den har intervjun berattar Rolf Ahdell,
CFO for Orkla Food Ingredients och
Styrelseordférande i Credin Sverige AB,
om forvarvet, forutsattningar, mal och
framtidsplaner.

Varfor férvdrvade Credin Zeelandias
svenska verksamhet?

- Vivill starka Credins position pa
marknaden. Darfor koper vi nu bade en
stark produktportfolj, som vi ser att vi
kan utveckla ytterligare, en produktions-
kapacitet och kompetens. Vi ser ocksa
att det finns en stor potential till
omsesidigt utbyte av bade produkter och
kunskap som kommer att starka
Credingruppen i hela Europa.

Rolf Ahdell
Styrelseordférande
Credin Sverige AB

Vi ska utveckia
nya produkter och
koncept av hogsta

kvalitet for att utveckla
bagerimarknaden och
tillgodose kundernas
specifika behov.”

Vad hdnder med den svenska verksam-
heten nu?

- Credin Sverige ska fortsatta vara ett
lokalt féretag som med stor flexibilitet
och lyhordhet verkar i ndra samarbete
med vara kunder. Vi ska utveckla nya
produkter och koncept av hogsta kvalitet
for att utveckla bagerimarknaden och
tillgodose kundernas specifika behov. |
utvecklingen av Credin Sverige ska vi
fokusera pa vara styrkor och fortsatta
utveckla foretaget i syfte att tillféra annu
storre varde till véra kunder.

Vilka &r férdelarna fér Credin Sverige
och vara kunder av att vi tillhér Credin
Group och Orkla Food Ingredients?

- Inom koncernen betonar vi vikten av en
nara kommunikation och ett erfarenhets-
och kompetensutbyte. Pa sa vis okar vi
var kunskap och far inspiration till bade
produkter och koncept fran andra
marknader. Dessa kan vi sedan anpassa
till vara lokala forhallanden, for att passa
just vara svenska kunders behov.

Palsgaard A/S, en gemensam
namnare

Sa 1angt Rolf Ahdell. Vi pa Credin Sverige
ser mycket positivt pd den agarforand-
ring vi nu upplevt. Den lokala svenska
organisationen och resten av Credin
Group har gemensamma varderingar,
som vikten av att vara nara vara kunder
och att lyssna pa marknaden. Vi &r vana
att saval utveckla egna produkter som
att anpassa koncernprodukter till vara
egna kunders behov och 6énskemal, och



attiallalagen satta kvalitet i forsta
rummet.

Ett intressant faktum &r ocksa att
Credin och vart svenska ursprung i
Norlander Food har en gemensam
historia av agande och samarbete med
danska Palsgaard. Tillsammans med de
gemensamma varderingarna, borgar det
for att du kommer att kdnna igen oss
aven i var nya kostym.

Vi stannar i Stenkullen.

Credin Sverige AB har aven fortsatt-
ningsvis huvudkontor, produktion och
lager i Stenkullen. Du kommer att fa
besdk av samma engagerade och
motiverade séljare som tidigare och mota
samma serviceinriktade inneséljare pa
telefon. Vi ska fortsatta producera och
utveckla ingredienser och koncept for
dig och gora vart yttersta for att tillfora
annu mer varde till din verksamhet
framover.

HAR DU FRAGOR sa tveka inte att
kontakta din Credinrepresentant. Vi
ser valdigt mycket fram emot att
fortsatta var omsesidigt framgangs-
rika och utvecklande relation.

CREDIN GROUP

Credin A/S grundades i Danmark ar 1930 av Palsgaard A/S. Affarsidén var att
utveckla bageriingredienser i syfte att gora det enklare for bagarna att
leverera en jamn och hog kvalitet.

Palsgaard ville expandera Credin utomlands. Forsta steget blev Portugal.
Darefter fokuserade man pa Osteuropa som man sdg som mycket intressant.
Credin Polen etablerades 1995 och Credin Ryssland 2010.

ORKLA

Orkla ASA, med huvudkontor i Oslo, &r en ledande leverantér av kanda
varumarken inom konsumentvarusektorn, framst for dagligvaruhandeln,
out-of-home, vardsektorn och bagerinaringen. Orklas huvudsakliga marknader
ar Norden, Baltikum och Centraleuropa. Orklas verksamhet inom detta omrade
bestar av fyra affarsomraden, Orkla Foods, Orkla Confectionery & Snacks,
Orkla Care och Orkla Food Ingredients. Nagra av de valkanda varumarkena

i produktportfélien ar Kronjast, OLW, Onos, Kalles, Abba, Ekstroms och
Frodinge.

Orkla har drygt 18 000 anstallda och en omsattning pa ca 41 miljarder NOK.

ORKLA FOOD INGREDIENTS

Orkla Food Ingredients, OFI, bildades 1999 och &r en ledande leverantér av
bageri- och glassingredienser i Norden och Baltikum och pa vissa utvalda
marknader i Centraleuropa. OFI &ger dven starka varumarken pa konsument-
sidan, som t.ex. Odense Marcipan och Kronjast.

Nagra av foretagen som ingar i OF| &r Odense Marcipan, Sonneveld,
Dragsbaek, Idun Industri, KaKa, Jastbolaget och Credin.

OFI omsatter ca 9,5 miljarder NOK.



Brodpaser

Gor livet enklare, med
bibehallen stolthet och kreativitet

Brodbaser underlattar for bagerier att forse konsumenterna med bréd
av hég och jamn kvalitet. | tider da det dessutom ofta &r brist pa
personal i bagerierna gor brédbaser att jobbet gar lite fortare.
Viktigast av allt &r att det inte blir pa bekostnad av brédets kvalitet
eller bagarens kreativitet.

FOR BRODBASER AR namligen just vad
namnet sager - baser. Det finns mycket
stort utrymme foér bagaren att med sin
yrkeskunskap och kreativitet satta sin
egen pragel pa broden.

Visom leverantor ger dig alltid idéer
pa vad du kan géra med de brodbaser vi
utvecklar, men det ar just idéer och
forslag, om an val genomarbetade
sadana. Brodbaser gor det enklare for
dig att bade hinna med att producera
och, om du vill, utifran dessa baser
utveckla dina helt egna brod, istallet for
att 1dgga tiden pa att vaga och mata
basingredienser.

Brod ar nyttigt och klimatsmart
Viseridag att brodkonsumtionen
stagnerar, och flera dieter ar negativa till
brod. Dock ar brod ett av de nyttigaste
och klimatsmartaste livsmedel vi kan ata.
Darfér ar kunskapen och marknadsféringen
i ett bageri viktig for att fa konsumenten
att képa mer brod.

Vi kan rekommendera att du laddar
ner ”10 snabba om brod” respektive “10
snabba om fullkorn” pa Brodinstitutets
hemsida www.brodinstitutet.se. Du kan
ocksa kontakta Brodinstitutet och fa
dessa blad skickade till dig.

Professor Rikard Landberg vid

6 SVENSK PRODUKTION & GLOBAL INSPIRATION FRAN CREDIN

Chalmers Tekniska hogskola menar i en
artikel pa www.nutritionsfakta.se

att fullkorn ar en av de viktigaste
kostfaktorerna for att forebygga
vallevnadssjukdomar.

Fullkornsbrod passarini
konsumenttrenderna
Enligt Innova Market Insights trendrapport
for 2019 ar halsotrenden fortsatt stark.
Allt fler konsumenter 6kar sitt intag av
kostfiber, eftersom man vet att detta
gynnar mag- och tarmhalsan.

Allt fler har ocksd insett vikten av att fa
i sig fullkorn, och kunskapen om hur
positivt fullkorn paverkar var kropp och
halsa 6kar. Och det ar bara genom att ata
spannmalsprodukter som man kan fa i
sig fullkorn.

Smak och textur viktigt

Man vill kdnna att man tuggar pa nagot.
Det géller saval brod som kondisprodukter
och andra livsmedel. Hela eller delar av
karnor, fron, nétter med mera ar viktigt i
brod, bade for halsans skull och for
texturen. Med lite surdeg i far du
dessutom en smakhojning. Allt ligger i
linje med konsumenttrenderna fér 2019.

Credins nya brodidéer pa

befintliga brodbaser

For att ge dig inspiration och idéer till att
baka brod som ligger i linje med trender
och konsumentefterfrdgan, har vi
utvecklat nya brod pa nagra av vara allra
bast saljande brodbaser.

Vi har skapat tre nya recept pa vardera
av vara brodbaser Havrebrod, Dinkelbas
och Rustibas.

De egenskaper vi fokuserat pa i denna
utveckling har varit mer fullkorn, en
utvecklad textur och mer surdegssmak,
dock inte alltid i kombination.



Grain Sovnenmisli

FOR MER FULLKORN,
TEXTUR OCH SMAK

EN AV DE ingredienser vi har anvant oss av i receptutvecklingen
ar Silkgrain Sonnenmusli, en blandning av havrekarnor,
chiafrén, quinoafrén, hampafrén och solroskarnor som
blétlagts och mjukgjorts i akta havresurdeg. Den &r dessutom
e-nummerfri.

Har du inte redan provat vart breda sortiment av brodbaser
ar du valkommen att géra det, och upptéacka férdelarna med
dem. Jobbet blir enklare och smidigare samtidigt som du
fortfarande far utlopp for din kreativitet och yrkeskunskap!

ART. NR....NAMN FORPACKNING

1378........... Dinkelbas 25 kg sack
1365........... Havrebrod 25 kg sack
1379........... Rustibas 25 kg sack
1310 G [Freseees Silkgrain Sonnenmiisli........cooueurnnaen 3x5 kg i kartong

Myhet!
DANSKT RAGBROD

VAR ALLDELES NYA helmix Danskt ragbrod later dig pa ett
mycket enkelt och kostnadseffektivt satt baka ett sockerfritt,
smakrikt och mustigt ragbrod med harlig textur. Din ekono-
miska kalkyl med detta brod ar ocksa mycket bral

Forutom ragmjol och torkad surdeg av rag, innehaller denna
mix solroskarnor och linfro. Vi har valt maltade ragflingor i
mixen istallet for klippt rag. Det ger dels ger en mustigare
smak, dels slipper du tanka pa att lagga klippt rag i blot. Detta
g6r att du bade sparar mycket tid och att du kan leverera med
kort varsel.

Valkommen att prova denna mix och upptacka alla dess
fordelar!

FORPACKNING
25 kg sack

ART. NR....NAMN
3945.......... Danskt ragbrod

DANSKT RAGBROD

INGREDIENSER

Danskt ragbrod 1660 g
Jast 4049
Vatten 1000 g

INGREDIENSER SOTAT DANSKT RAGBROD

Danskt ragbrod 1760 g
Sirap moérkbrun alt. svart 200-300 49
Jast 5049
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser. Kér degen i 15 min pa 1ag hastighet. Lat
vilai ca 30 min i grytan. Vag upp i formar efter énskad vikt. Jas och
baka av.

Kértid i maskin: 15 min langsamt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 30 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 50 min
Ingangstemperatur: 260°C
Fardigbakas i: 180°C



CIABATTA
MED FULLKORNSDINKEL

INGREDIENSER

Dinkelbas 40049
Jast 3049
Bagerivetemjol 7509
Dinkelmjol fullkorn 3009
Starbake volym CL 159
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Lat vila 2-3
timmar i oljad plastback. Stjalp upp degen pa bordet och kubba upp
bitar efter 6nskad storlek. Baka av. Bakas med fordel i stenugn.

Koértid i maskin: 3 min langsamt, 8 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 120 min

Baktid ca: 20 min

Bakas med anga

Ingangstemperatur: 250°C

Fardigbakas i: 220°C

DINKEL FULLKORNSBROD

INGREDIENSER

Dinkelbas 5009
Jast 709
Bagerivetemjol 7009
Dinkelmjol fullkorn 5009
Fromix Elljis 1509
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och koér allt till en smidig deg. Lat vila 15-20
min. Vag upp och forma bréd, efter eget tycke och smak. Jas och
baka av.

Kértid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Bakas med anga

Ingangstemperatur: 250°C

Fardigbakas i: 200°C




RUSTIKT
FRUKOSTBROD

INGREDIENSER

Rustibas 500¢
Jast 709
Bagerivetemjol 1250 ¢
Silkgrain Sonnenmdsli 4209
Rostade hasselnotter 1509
Vatten 10009
Fromix Elljis

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. Vag upp och
forma brod efter dnskad storlek och form.
Doppa i Fromix Elljis. J&s och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C

RUSTI RAGSUR
MED HONUNG

INGREDIENSER

Rustibas 50049
Jast 709
Bagerivetemjol 1250 ¢g
Honung 5049
Mérk Ragsur 140 g
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. V&g upp och
forma brod efter dnskad storlek och form.
Jas och baka av.

Kértid i maskin: 3 min ldngsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingdngstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C

RUSTI FULLKORN

INGREDIENSER

Rustibas 50049
Jast 709
Bagerivetemjol 550 ¢
Fullkornsvetemjol 650 g
Vatten 1000 ¢

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. V&g upp och
forma brod efter 6nskad storlek och form. Jas
och baka av.

Kortid i maskin: 3 min ldangsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C



DINKEL FULLKORNSKAKOR

INGREDIENSER

Dinkelbas 5009
Jast 709
Bagerivetemjol 70049
Dinkelmjol fullkorn 50049
Vetelyx 40049
Starbake mjuk CL 209
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Vag upp
300 g bitar. Lat vila 15-20 min. Kavla ut till 5 mm tjocklek. Nagga och
placera pa plat. Jas och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 30 min

Baktid ca: 12 min

Ingangstemperatur: 220°C

Fardigbakas i: 200°C

HAVREBROD MED SURDEG
OCH ROSTADE PUMPAFRON

INGREDIENSER

Havrebrod 1000 g
Jast 709
Bagerivetemjol 800¢g
Mérk Ragsur 100 g
Vatten 1000 g
Rostade pumpafron 4009

ARBETSBESKRIVNING
Rosta pumpafron till fin gyllenbrun farg.

V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Lat vilaica
15 min. Vag upp och forma brod efter énskad storlek och form. Jas

och baka av.
Dekorera garna med pumpafron.

Kértid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C




HAVREBROD MED APPLE HAVREBROD MED SURDEG
OCH RAG

INGREDIENSER

Applemix
Aoplemix 2000 INGREDIENSER
thpz 6900 9 Havrebrdd 1000 g
atten

& Jast 70 g
Havrebrdd med dpple B?ger.liletemjol 2009
Havrebrdd 1000 g Ragmjél Stenmalet 5009
Jast 709 Mérk Ragsur 100 g
Bagerivetemjol 600 g Vatten 1000 g
Ragmjoél Stenmalet 5009
Applemix 900 g

ARBETSBESKRIVNING

Salt 109

Vag upp alla ingredienser och kér allt till en smidig deg. Lat vilaica
Vatten 5009 15 min. Vag upp och forma brdd efter dnskad storlek och placera i
brédform. Jas och baka av.

ARBETSBESKRIVNING Kértid i maskin: 10 min langsamt, 2 min snabbt
Applemix Degtemperatur: 27°C

Blanda ingredienserna i ett rent karl. Blandningen bor svélla Liggtid ca: 15 min

ca 30 minuter fére anvandning. Jastid ca: 40 min

Denna blandning récker till 11 liter deg. Férvara éverbliven Applemix Baktid ca: 27 min

i kyl. Hallbarhet i kyl &r ca 2 veckor. Ingdngstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C
Havrebrdd med dpple

V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Lat vila i
ca 15 min. Vag upp och forma bréd efter énskad storlek och form.
Jas och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C




Smakfulla
OC

N [attarbetade
kaffebrodstyliningar

Redan under Norlander-tiden var vara kaffebrodsfyllningar mycket
uppskattade for sin hdga och jamna kvalitet, sina fina smaker och den
lattarbetade konsistensen. Sedan dess har vi fortsatt med ett konti-
nuerligt och aktivt utvecklingsarbete av bade produkter, produktion
och processer, allt for att sikerstélla att du ska fa smakfulla fyllningar
av hég och jamn kvalitet. Vi har samtidigt ett kontinuerligt fokus pa en
god arbetsmiljé och hog livsmedelssdkerhet.

Hemligheten bakom en hég och jamn
kvalitet
Mangarig erfarenhet av produktion och
produktutveckling, djup kunskap om
ingredienser och vara egna hogt stallda
krav pa kvalitet, &r avgorande for att
kunna leverera kaffebrodsfyliningar som
motsvarar vara kunders krav och
konsumenternas forvantningar.

En mycket viktig pusselbit ar att vi
anvander vart egentillverkade margarin i
de fettbaserade fyllningarna.

Hog flexibilitet och korta ledtider
Vara kunder har inte séllan behov av
snabba leveranser. For att kunna erbjuda
en optimal service och leveranssakerhet
har vi darfér byggt upp en produktions-
avdelning dar hog flexibilitet och korta
ledtider ar viktiga ledstjarnor. Och det
utan att tumma pa kvaliteten. Det lyckas
vi med tack vare var personal, som har
bade hog kompetens och stort
engagemang.

Brett sortiment med unika smaker
Vart sortiment innehaller naturligtvis alla
de klassiska favoriterna nar det galler
fyliningar, som kanel, mandel, karde-
mumma och pistage.

Genom aren har det kompletterats

med mer unika smaker. Till exempel
apelsin, maple med l6nnsirapssmak,
toffee och salty caramel. Detta ger dig
optimala forutsattningar att variera ditt
utbud av kaffebrod.

UMK - utan mandel eller kdrnor

Allt fler konsumenter énskar bullar och
andra bakverk som ar fria fran bade
mandel och aprikoskarnor. Darfoér har vi

ett brett sortiment av fyllningar som
uppfyller dessa krav. Vi kallar dem UMK.
De finns med mandel-, kanel-, pistage-
och vaniljsmak.

Palmoljefria fyllningar - brett och
vaxande sortiment

Vi ser en 6kad efterfragan pa palmolje-
fria kaffebrodsfyliningar. Darfor vaxer
detta redan breda sortiment hos oss
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ChristopligrSolberg
Forsteman

ytterligare. Det géller bade fettbaserade
som vi gjort palmfria och ej fettbaserade,
som ju ar naturligt palmfria. Prata garna
med din Credinrepresentant sa far du en
battre insyn i vart palmoljefria sortiment.

Det kan vara vart att veta att hela vart
breda sortiment av semlefyliningar ocksa
ar palmoljefritt.

Vilj den forpackningsvariant som
passar dig bast

De flesta fyllningar finns bade i hink och
75 kg fiberfat. Vara semlefyliningar finns
dessutom i praktiska spritspasar.

Vikan rekommendera att du tittar i var
nya sortimentlista for att botanisera i
vart fina utbud av smakfulla och
|attarbetade kaffebrédsfyliningar.

Du finner den hos din Credinrepresentant
och pa var hemsida, www.credin.se.

My
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_ ARETS
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| BAGERIBRANSCHEN
2019

UTSAGS 10 SEPTEMBER

UTMARKELSEN ARETS FORETAGARE i
bageribranschen instiftades 2015 av SBK,
Sveriges bagare & konditorer. Den
premierar det goda foretagandet;
omsattningstillvaxt, god I[6nsamhetsut-
veckling och ett gott ledarskap. Credin
Sverige ar stolt huvudsponsor till denna
utmarkelse.

Har kan du se vinnarna

De tre pristagarna utsags den 10
september, tyvarr just efter denna
tidnings presslaggning. Om du inte redan
sett vilka som vann forsta, andra
respektive tredje pris, ga in pa SBK’s
hemsida, www.bageri.se eller pa Credins
hemsida, www.credin.se, och ta del av
nyheterna.

De fem finalisterna &r:

* Anna Bjorlin, Lidingd Brod & Patisserie,
Liding®

+ Christin och Peter Halldén, Peters
Konditori, Falkenberg

* Anna och Ola Lanemo, Lanemo
Konditori & Bageri, Linképing

» Mattias Ljungberg och Roy Fares,
Mr Cake, Stockholm/Goteborg

* Heléne och Micael Stalbom, Stalboms
Konditori, Falkenberg

Credin gratulerar dessa fem agare och
foretagare till fantastiska prestationer
och 6énskar er stort lycka till i era
ambitioner att fortsatta utveckla bade
era foretag och var bransch.

SVENSK PRODUKTION & GLOBAL INSPIRATION FRAN CREDIN 13



et

arliga host-
och vintertyliningar!

HOSTFYLLNING VINTERFYLLNING
- GYLLENE FOR EN GYLLENETID - MUMSIGT | KYLAN

VAR SOMMARFYLLNING UPPSKATTADES av manga kunder, och vi VAR VINTERFYLLNING DETTA ar ar var Apelsinfylining PF. Har

fortsatter var satsning pa sasongsfyllningar. Var malsattning bjuder vi pa tva smakfulla "vinterbullar”, den ena med Apelsin-
med dessa ar att erbjuda dig fyllningar som ska underlatta for fylining/choklad och den andra med Apelsinfylining kryddad
dig att variera ditt utbud av kaffebrod efter sasong. Dessa med kardemumma och ingefara.

fyllningar finns bara under en begransad tid och ersatts av en Apelsinfyllningen finns i lager aret runt.

ny sasongsfyllining.

Var Hostfyllining ar en harlig fylining med &pple och kanel. Har
intill finner du recept med denna fyllining. Den finns pa lager
under septembe_r—november.

FORPACKNING
11 kg hink
11 kg hink




APPLEKRINGLOR

INGREDIENSER

Bagerivetemjol 24009
Vetelyx 40049
Socker 400¢
Milko mjolkpulver 100 g
Jast 150 g
Kardemumma 309
Starbake 249
Salt 209
Vatten 1000 ¢

Hostfyllning PF

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila 15-20 min. Kavla ut
degen och bred ut rikligt med Hdéstfyllning.
Vik degen med ett treslag och sporra ut1cm
breda remsor och snurra kringlor. J&s och
baka av. Pensla med smalt Rex margarin och
doppa i kanelsocker.

Kértid i maskin: 3 min ldangsamt, 8 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 30 min

Baktid ca: 8 min

Ingangstemperatur: 210°C

Fardigbakas i: 210°C

HOSTIGA APPLEBULLAR MED VANILJKRAM

INGREDIENSER
Vetedeg

Bagerivetemjol 24009
Vetelyx 400¢
Socker 400 ¢
Milko mjoélkpulver 1009
Jast 150 ¢
Kardemumma 309
Starbake 249
Salt 209
Vatten 10009
Héstfylining PF

Vaniljkram

Vanilj- S 3009
Vatten 1000 ¢
Stréssel

Rex margarin 500¢
Strosocker 500¢
Bagerivetemjol 500¢
Havregryn 500¢

ARBETSBESKRIVNING

Vetedeg

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila 15-20 min.

Vaniljkram
Vispa ihop Vanilj-S med vattnet.

Strossel
Blanda ingredienserna till ett stréssel.

Kavla ut degen och bred ut rikligt med
Hostfyllining. Rulla ihop degen och kubba
snackor. Satt av snackorna i formar. Jases.
Spritsa en klick vaniljkrém i mitten pa bullen
och stro Over pajstréssel. Baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 8 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 30 min

Baktid ca: 8 min

Ingangstemperatur: 210°C

Fardigbakas i: 210°C
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VINTERBULLAR MED KRYDDIG
APELSINFYLLNING

INGREDIENSER

Vetedeg

Bagerivetemjol 24009
Vetelyx 4009
Socker 4009
Milko mjoélkpulver 100 g
Jast 150 g
Kardemumma 309
Starbake 249
Salt 209
Vatten 1000 g

Kryddig Apelsinfyllning

Apelsinfylining PF 1200 g
Kardemumma 109
Ingefara 209

ARBETSBESKRIVNING
Vetedeg

V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Lat vila 15-20 min.

Kryddig Apelsinfyllning
Roér ihop Apelsinfylining med kryddorna.

Kavla ut degen och bred ut rikligt med Kryddig Apelsinfyllning. Vik
ihop ett treslag och sporra ut 1cm breda remsor och snurra knutar.
Jas och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 8 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 30 min

Baktid ca: 8 min

Ingangstemperatur: 210°C

Fardigbakas i: 210°C

APELSIN- CHOKLADBULLAR

INGREDIENSER

Vetedeg

Bagerivetemjol 24009
Vetelyx 40049
Socker 40049
Milko mjolkpulver 10049
Jast 150 g
Kardemumma 309
Starbake 249
Salt 209
Vatten 10009

Apelsinfyllning PF
Arabesque Noir 58, moérk choklad

ARBETSBESKRIVNING

Vetedeg

V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg.

Lat vila 15-20 min.

Kavla ut degen och bred ut rikligt med Apelsinfylining. Hacka
Arabesque Noir 58 och str6 éver fyliningen. Vik ihop ett treslag och
sporra ut 1cm breda remsor och snurra knutar. Jas och baka av.

Kértid i maskin: 3 min langsamt, 8 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 30 min

Baktid ca: 8 min

Ingangstemperatur: 210°C

Fardigbakas i: 210°C




MILJOARBETET VIKTIGT PA CREDIN

Sankt energifdrbrukning

nasta steg

Credin arbetar hart fér att ta sitt miljdansvar. Hittills har vi kraftigt
minskat vattenférbrukningen och vi anvander allt mindre plast. Nasta
insats blir att sanka energiférbrukningen.

- VI ARBETAR STANDIGT med att minska
verksamhetens miljdbelastning, sager
Sara Hakenmyr, Utvecklings- & Kvalitets-
chef pa Credin Sverige.

Det ar framfor allt inom tre olika
omraden som Credin har fokuserat
arbetet med att minska miljobelast-
ningen - elférbrukning, vattenférbruk-
ning och plastanvandning.

40 % mindre vattenférbrukning
Det &r inom omradet vattenforbrukning
som vi har natt bast resultat hittills.

- Genom att ersatta diskning av vissa
typer av emballage och istéallet lata det
inga i ett storre returhanteringssystem,
som ar gemensamt for livsmedelsindustrin,
har vi kunnat minska var vattenforbrukning
pa arsbasis med cirka 40 %, sager Sara.

Tre pallar férbrukar ndstan ett kilo
plast

I samarbete med att antal stérre kunder
har vi hittat mojligheter att dra ner pa
mangden plastemballage.

-Vi ar glada for att vara kunder visar
sig sa samarbetsvilliga i vara projekt for
miljon. Varje emballering av en lastpall
med strackfilm ar ca 300 g plast. Det
innebar att varje gang vi undviker att
emballera en pall i onddan sparar vi
miljén, menar Sara.

Ytterligare en atgard av mer symbolisk
karaktar, har varit att ersatta plastskedar
med metall i laboratoriet och i provbage-
riet. Detta har ocksa uppskattats av vara
kunder som kommer pa besok.

Nésta omrade dr energibesparing

Sara Hakenmyr
Utvecklings- & Kvalitetschef

Vi ar glada for att
vara kunder visar sig
sa samarbetsvilliga |

O . .
Dessutom ateranvander vi diskvatten i Credin Sverige har gjort en energi- vara pfO/e/(f fOf
allt stérre omfattning. kartlaggning, dar vi identifierat ett antal m/-/ Of) ”
- Enannan viktig investering for miljion | majligheter till energibesparingar. Jjon.

ar att vi under sommaren installerat ny
kylutrustning i margarinproduktionen.
Har sparar vi ytterligare nagra procent av
var vattenforbrukning.

- Detta blir nasta omrade dar vi
kommer att ldgga ner stor kraft, avslutar
Sara vart samtal i detta sa viktiga amne.
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fOr god smak och [bnsamhet

Moussepulver dr ett snabbt, enkelt och smidigt satt att tillverka
mousse, utan att géra avkall pa kvalitén. Du sparar tid och kostnader
jdmfort med att géra mousser fran grunden.

DESSUTOM KAN DU jobba mer flexibelt:
Du kan ta en order pa férmiddagen
och leverera samma eftermiddag.
Bra, eller hur?

En praktisk fordel med Kesskos
moussepulver ar att de kommer i hink,
vilket gor dem valdigt latthanterliga.

Smaken dr anledningen att vdlja just
Kesskos moussepulver

Praktiskt och ekonomiskt i all &ra. Om
inte smakerna sitter spelar det ingen roll.
Men det gér de med Kesskos mousse-
pulver. Kunder beskriver smakerna som
"akta”, "tydliga” och "mycket goda”.
Blindtester i konditorier visar att den
egna personalen i manga fall foredrar
mousser gjorda pa Kesskos moussepulver,
framfér mousser gjorda fran grunden
med akta puréer.

i iy
, ‘xr-d ’s:

7

Bara naturliga smaker - riktig frukt
ialla

En av hemligheterna bakom smakerna ar
att Kesskos moussepulver enbart
smaksatts med naturliga aromer och
riktig frukt. Alla fruktmousser innehaller
torkad frukt, antingen i bitar eller i form
av pulver. Darfor upplevs smakerna av
konsumenterna som "akta” och "mycket
goda”.

T& GLOBAL INSPIRATION FRAN CREDIN



Nedan ser du vart breda sortiment av moussepulver. Dar ingar ocksa moussepulver som inte innehaller tillsatt mjolk eller laktos.

ART. NR.....NAMN FORPACKNING
1697........... Apelsinmousse 3 kg hink ART. NR.....NAMN FORPACKNING
2764.......... Arriba mork chokladmousse......oueeeeeeracsenas 3 kg hink ([ O7 e Apelsinmousse 3 kg hink
1709 .......... Blodapelsinmousse 3 kg hink (171 Greeeereeses Caramel-krokantmousse, 3 kg hink
LV [ J— Blab&rsmousse 3 kg hink 1698........... Chokladmousse 3 kg hink
VA [R— Caramel-krokantmousse 3 kg hink 1696 iy Citronmousse 3 kg hink
1698.......... Chokladmousse 3 kg hink (169 3 Hallonmousse 3 kg hink
LVA| [— Chokladmousse vit 3 kg hink (169 28— Hasselnétsmousse 3 kg hink
1696 .......... Citronmousse 3 kg hink ([0 2 e Irish coffeemousse 3 kg hink
1693......cen Hallonmousse 3 kg hink 1695.....cccuue Jordgubbsmousse 3 kg hink
1692........... Hasseln6tsmousse 3 kg hink 169/ premeee Maracuja/Peachmousse ......ccucerucsracsssranans 3 kg hink
1702......cu... Irish coffeemousse 3 kg hink (7 Q3o Nougatmousse 3 kg hink
1695........... Jordgubbsmousse 3 kg hink 1729.......... Skogsbdrsmousse 3 kg hink
1690.......... Mangomousse 3 kg hink 1699........... SvartvinbarSmousSe .....cocuvvessessarsnssessansansas 3 kg hink
1691........... Maracuja/Peachmousse ........ouueeeeusesresensens 3 kg hink *Kan innehalla spar av mjolk da tillverkning sker pd samma
1694 .......... Neutral graddmousse.......ccccceemrrrrsnrssennsans 3 kg hink produktionslinje som 6vriga moussepulver
1703........... Nougatmousse 3 kg hink
1725........... Paronmousse 3 kg hink
1708........... Rabarbermousse m jordgubbsbitar........... 3 kg hink
3950.......... Salty Caramelmousse........ccccceeeerrecrrsenrscnns 3 kg hink
17,29 e Skogsbdrsmousse 3 kg hink
1699 .......... SvartvinbarSmousSse ......cocuvversessansnssasssnsnnsas 3 kg hink ,
1710 ccrurnes Agglikrmousse 3 kg hink
ART. NR.....NAMN FORPACKNING
3645.......... Chokladmousse Diabella.......c..ccceoeriemrnsennaas 2 kg hink

2 kg hink
2 kg hink




SALTY CARAMELMOUSSE

/ SALTY CARAMEL AR en mycket popular smak i manga olika sammanhang. Var kaffe-
brodsfylining Salty Caramel Filling har uppmarksammats och uppskattats av vara
kunder.

Nu har vi utvecklat annu en ingrediens med denna populdra smak, Salty Caramel-
mousse. Innan vi bestamde exakt hur smakerna i denna skulle sitta tog vi fram flera
alternativ som utvarderades av ett flertal av vara kunder och deras konsumenter. Och
nu ar den har!

For att hjalpa dig att komma igang, far du har ett recept pa en salty carameltarta.
Vi &r overtygade om att bade du sjalv och dina kunder kommer att uppskatta denna

nya smak.
SALTY CARAMELTARTA
INGREDIENSER ARBETSBESKRIVNING Montering
Browniebotten Browniebotten Placera en browniebotten i tre 18 cm
Rex margarin (smalt) 35049 Blanda ingredienserna till en jamn smet. anslagsringar. Spritsa i ett lager Salty
Agg 3509 Fordela smeten i 16 cm anslagsringar, ca 2 Caramel-fylining pa botten. Fyll upp
Socker 700 g cm. Baka av i 190°C i ca 20 min. anslagsringen med Salty Caramelmousse.
Bagerivetemjol 350 g PI“acera_l _frys_tllls tértan“'a'r fr_yst.
Kakao 109 Sélty Caramelmousse . Varm Kiribati chokla::lkoram till 35-45°C. Bred
Vispa gradden 16st. Los upp moussepulvret i ut chokladkramen pa tartan. Dekorera med
Vit sirap 709 vatten och blanda ner i gradden. notter, bar och chokladdekor eller efter eget
Vaniljsocker 259 tycke och smak.
Salt 129
Rostade hasselnotter 100 ¢

Salty Caramelmousse

Kessko Salty Caramelmousse 20049
Vatten 250 ¢
Gradde 1000 g

Salty Caramel-fyllning
Kiribati chokladkram
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Blodapelsinmousse

En av de mer populdra smakerna under hosten
och vintern &r Blodapelsinmousse. Darfor far du
héar ett recept pa en Blodapelsinmoussetarta.
Lat dig val smakal

BLODAPELSINTARTA

INGREDIENSER ARBETSBESKRIVNING

Kokosbotten Kokosbotten

Mormors Ljusa Kaka 1000 g Blanda ingredienserna pa Iag hastighet i 4 min. Férdela smeteni16 cm
Kokos 2009 anslagsringar. Baka av i 180°C i ca 20 min.

Rapsolja 30049

Blodapelsingelé
Vispa ihop moussepulvret med vatten. Férdela i tre stycken 16 cm
silikonformar. Fryses.

Vatten 50049

Blodapelsingelé

Kessko Blodapelsinmousse 200g Kardemummamousse

Vatten (Varmt) 4009 Vispa gradden I6st. L&s upp moussepulvret i vatten. Tillsatt karde-
mumma och blanda ner i gradden. Férdela moussen i tre stycken 16

Blodapelsinmousse cm silikonformar. Fryses.

Kessko Blodapelsinmousse 20049

Vatten 250¢g Blodapelsinmousse

Gradde 1000 g Vispa gradden I6st. Lés upp moussepulvret i vatten och blanda ner i
gradden.

Kardemummamousse .

Kessko Neutral graddmousse 150 g Montering

Vatten 200 g Dela en kokosbotten i tre och placera i botten av 3 st 18 cm silikonformar
eller anslagsringar. Ta ut blodapelsingelén och kardemummamoussen

Kardemumma 109

- fran frysen och placera pa botten. Fyll upp tartan med Blodapelsin-
Gradde 10009 mousse. Fryses.

Ta ut tartan och spraya med rod och gul kakaospray. Dekorera efter
eget tycke och smak.
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- MAN KAN TYCKA olika om vinterkylan. Men alla tycker det ar
\/ | n te r n S mysigt att komma in fran kylan till de underbara dofterna och
smakerna av saffransbakverk, pepparkakor, mjuk pepparkaka,
klenater, mandelmassa och semlor!

De allra flesta ingredienser du behdver for att fylla brod-
S | | I a e r O C hyllor och kondisdiskar med lackra bakverk under hésten och
vintern hittar du hos oss pa Credin.
d f | k ' Prata med din Credinrepresentant sa kan du fa inspiration
Qrter lockar!

och recept till bl.a. lite annorlunda bakverk med saffran, som
t.ex. Saffransbiscotti, Saffransmuffins och Saffransamaretti.

NAMN FORPACKNING
...Semlefyllning Exklusiv PF

Semlefyllning Exklusiv PF, strut

Semlefyllning Lyx PF

2624/3609 Mandelmassa 15 kg/12,5 kg
2410.. RO6d kavlingsmarsipan 15 kg
..Rolfondant 7,5kg
............ Marsipanrosorréda ...........................159, 36 st
............. Pomeransskal malda 25 kg
.............. Kanel mald 12,5kg
............ Kardemummakarnor grovmalda
............. Pepparkakskrydda
Russin
............ Tranbér torkade
Bakvort
............. Vortbrodsbas

............. Citronpasta

ART. NR.....NAMN FORPACKNING
1478 ........... Saffran Hagelberg Classic ..............cccocoeeieivciciennne T1kg
3350 ...........

...Fritex, fast friteringsfett ...

........... Marsipan, Diabella

............ Nougat med hela hasselnétter 2,5kg 3812 ...........Saffran Supreme Gold Tkg
............. Nétnougat mérk 6,25 kg 1480 .........Saffran Coupé, rasaffran 1kg
____________ Nougat i skikt 2,5kg 1479 ...




PALMOLJEFRIA
FETTBASERADE
INGREDIENSER

Palmolja &r en viktig ingrediens f6r att fa optimala
egenskaper i bland annat margarin. Darfér har den
sin givna plats i vart ravarusortiment. Men vi &r
noggranna med vilken palmolja vi kdper in.

ALL PALMOLJA SOM Credin koper ar RSPO-certifierad,
segregerad och hallbart producerad. Vi foljer ocksa palmolje-
debatten noggrant, och har darfor utvecklat ett antal fett-
baserade ingredienser utan palmolja. Da far du som bagare
mojlighet att tillgodose dina kunders efterfragan pa goda
bakverk utan palmolja.

Palmoljefria sortimentet véxer - titta efter var
PF-markning

Vihar idag palmoljefria, fettbaserade ingredienser inom
foljande produktkategorier: margarin, flytande bakhjalpomedel,
kaffebrodsfyliningar, fondant, skiljemedel och avvagaroljor. Till
det kan laggas ett antal palmfria kaffebroédsfyliningar som inte
ar fettbaserade.

Alla margariner och kaffebrodsfyliningar som ar palmfria ar
markta "PF”. Titta garna i var nya sortimentlista, s far du en
god inblick i vart palmfria sortiment. Du far den av din Credin-
representant och den finns pa var hemsida www.credin.se.
Detta sortiment kommer att vaxa fortlépande.

PIA HEDQVIST, EN NY PIGG
ROST PA INNESALJ

Sedan fére sommaren mots vara kunder av en ny
pigg rost pa var inneséljavdelning; Pia Hedqvist, en
go och glad goteborgstjej. Och hon ar inte bara
trevlig, hon vet ocksa vad hon pratar om: Pia har
jobbat i produktionen pa Credin i ett antal ar.

- NAR DET OPPNADES upp en mojlighet pa Innesélj kande jag
direkt att detta vore nagot for mig, sager Pia. Jag tycker det ar
jatteskoj att prata med manniskor, att hjélpa andra, sa det
borde vara ett jobb dar jag skulle passa bra och trivas.

Morotskaka &r favoritbakverket

Vad gér du nér du inte jobbar, fragar vi Pia.

- Tillsammans med min man Jerry har jag tre underbara sma
barn att ta hand om, och jag alskar att ha ett socialt liv med
familj och vanner.

Och i det sociala livet &r fika en viktig del:

- Né&r jag star framfor kondisdisken har jag sa svart att valja,
for jag alskar allt som ar sott, men finns det morotskaka sa blir
det ofta det.

Vad tror du kunder och kollegor uppskattar mest med dig?

- Jag tycker att jag tillfér en bra och positiv energi till teamet,
och jag hoppas vara kunder tycker detsamma. Min prioritet ar
att kunden alltid ska kanna sig val omhandertagen och bli n¢jd
med bade vara produkter och den service vi ger.

VI AR GLADA fOr att vi har Pia med oss i sin nya roll pa innesal;
och hoppas du som kund kanner dig val omhandertagen av

bade Pia och hennes kollegor Linda, Niklas och Richard.

Lycka till Pia!



TRENDIGA FRUKTFYLLNINGAR

Mango far sallskap av Banan

En av trenderna for 2019 som analysforetaget Innova Market Insights har identi-
fierat kallar de ”The Adventurous Consumer”, den dventyrslystne konsumenten.
Hen kdnnetecknas av nyfikenhet, och vill gdrna smaka nagot nytt.

FRUKTFYLLNING MANGO

EXOTISKA SMAKER AR absolut nagot som lockar denne smaker-
nas upptacktsresande. | det perspektivet &r det inte sa konstigt
att var Fruktfylining Mango blivit s& popular. Men den harmo-
nierar ocksa med en annan trend: Smak & Textur. Fruktfylining
Mango med 70 % mangobitar passar perfektin.

Vi bjuder har pa tva fina recept med mango; Mangotartelette
och Dessertbagare Mango. Denna dessertbagare innehaller
ocksa var Salty Caramel-fyllning och Kessko Mangomousse, en
perfekt och Iénsam dessert till din lunchférsaljning.
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FRUKTFYLLNING BANAN

VART BREDA SORTIMENT av fruktfyliningar kompletteras av
Fruktfylining Banan, ocksa en popular smak som ligger ratt i
trenderna. For att ge dig lite inspiration far du har ett recept pa
Banan-Pecanbakelse som innehaller Salty caramel-fyllning och
bananmousse gjord pa Kesskos Neutral Graddmousse och
Fruktfylining Banan.

Ar du nyfiken pa att smaka mer ur vart sortiment av
fruktfyliningar? Prata gdrna med din Credinrepresentant.

ART. NR.....NAMN FRUKTINNEHALL............. FORPACKNING
3700 Fruktfyllning Jordgubb 70 % 2,7 kg burk
3701.......... Fruktfyllning Apple 70 % 6 kg hink
3702........... Fruktfyllning Pdron 70 % 6 kg hink
3703........... Fruktfyllning Hallon 70 %. 2,7 kg burk
3740........... Fruktfyllning Passion 35% 0,85 kg burk
3930............ Fruktfyllning Mango 70 % 2,7 kg burk
3932.......... Fruktfyllning Banan 35% 0,85 kg burk
3704....... Citronkram 70 % 2,7 kg burk




y

DESSERTBAGARE, MANGO

INGREDIENSER
Digestivestrossel

Socker 5009
Rex 5009
Vort, flytande 109
Bagerivetemjol 500¢
Dekorflinga, havre eller havregryn 5009
Fullkornsvetemjol eller Grahamsmjol 5009
Vaniljsocker eller vanillinsocker 100 g
Salt 249
Bakpulver 109
Vatten 100 g
Mangomousse

Kessko Mangomousse 2009
Vatten 250 ¢
Gradde 1000 ¢

Salty Caramel filling

Fruktfyllning Mango

ARBETSBESKRIVNING

Digestivestréssel

Blanda margarin socker och vorten till jdmn smet. Tillsatt resten av de
torra ingredienserna, blanda tills du far ett strossel. Tillsatt vattnet och
blanda sa du far lite storre klumpar. Stjalp upp blandningen i en kapsel
och rosta den i ugnen pa 180°C ca 2x10 min (rér om efter halva tiden).

Mangomousse
Vispa gradden 16st. Los upp moussepulvret i vatten och blanda ner i
gradden.

Montering

Lagg strossel i botten pa en bagare, spritsa ett lager med Salty
Caramel filling.

Fyll upp med mangomoussen och pa toppen lagger man Fruktfylining
Mango.

Dekorera efter eget tycke och smak. Vi har ett fint sortiment
chokladdekorer att vélja pa.
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BANAN/PECANBAKELSE

INGREDIENSER
Salt Pecanbotten

Mérdeg

Mjol 1500 g
Rex margarin 1000 ¢
Socker 5009
Agg 100 g
Pajfylining

Salty Caramel filling 1000 g
Pecannétter 5009
Bananmousse

Kessko Neutral Graddmousse 1509
Vatten 200¢
Fruktfyllning Banan 40049
Gradde 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Salt Pecanbotten

Vdg upp ingredienserna till mérdegen och blanda till en deg. Placera
i kyl minst 3 timmar. Kavla ut mérdegen till 2,5 m.m. tjocklek. Fodra
sma pajformar. Placera i frys ca 30 min. Baka av i 200°C i ca 10 min.
Grovhacka pecannétter och blanda ner i Salty Caramel filling. Fyll
pajskalen med fyllningen.

Baka av i 200°C i ca 10 min.

Bananmousse

Vispa gradden 16st. Los upp moussepulvret med vattnet och blanda
ner Fruktfyllning Banan homogent.

Blanda sedan i gradden.

Montering

Spritsa en kupol med bananmousse pa pecanbotten. Pudra med
kakao och dekorera efter tycke och smak, t.ex. med vara Choklad-
blad.
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MANGOTARTELETTE

INGREDIENSER

Mordegsbotten

Mjol 1500 g
Rex margarin 1000 g
Socker 5009
Agg 100 g

Fruktfyllning Mango

Italiensk marang

Aggvita 5759
Socker 9509
Vatten 2259

ARBETSBESKRIVNING

Mérdegsbotten

Blanda ingredienserna till en deg. Placera i kyl. Kavla ut moérdegen till
2,5 mm. tjocklek. Fodra pajformar i 6nskad storlek. Placera i frys ca
30 min. Baka av i 200°C i ca 10 min.

Italiensk mardng

Koka upp vatten och socker till 121°C. Vid 115°C bérjar du vispa upp
aggvitan. Strila sedan ner sockerlagen i marangen och vispa till fast
marang.

Montering

Fyll pajskalen med Fruktfylining Mango. Baka av i 200°C i ca 10 min.
Spritsa Italiensk marang pa tarteletten. Bréann av och dekorera efter
eget tycke och smak.



VALKOMMEN TILL SVERIGES BAGER]
& KONDITORIMASSA 2020

Nu &r det precis ett ar kvar till den stdrsta hiandelsen i var bransch
2020, Sveriges bageri & konditorimdssa. Det blir ett arrangemang du

absolut inte vill missa!

Fullmatat med nytta...

* Du kommer att mota ett stort antal
utstallare som ar laddade for att hjalpa
dig att utveckla din verksamhet i alla
olika avseenden.

* Du kommer att bliinspirerad av de
manga otroligt skickliga och begavade
bagare och konditorer som deltar i
olika tavlingar.

+ Du kan lyssna pa manga korta,
karnfulla, inspirerande och utveck-
lande foérelasningar i varierande
amnen.

+ Och sist men absolut inte minst far du
umgas och utbyta erfarenheter med
bade kanda och okanda kollegor.

...och noje

Pa kvallen kommer vi att arrangera den
basta massfesten nagonsin! God mat och
dryck, underhallning, gemenskap,
prisutdelning i tavlingarna fran massan
och prisutdelning till Arets Foretagare i
bageribranschen 2020. Det blir ett
mycket underhallande program, i
fantastiska lokaler. En massfest du inte
far missal

Sveriges
Bageri&Konditori
Massa

TID OCH PLATS
Nya frascha lokaler

Sveriges bageri & konditorimassa
2020 ager rum den

24-26 september
pa Stockholmsmassan
i Alvsjo.

Det ar alltsa inte i samma lokaler
som senast. Vi flyttar nu till
Stockholmsmassan for att skapa
absolut basta forutsattningar for
en fantastisk bagerimassa.

Boka redan nu in dessa datum i din
almanacka! Valkommen!

Valkommen pa
Oppet Hus med Credin!

Vi vill hjalpa dig att 6ka din omsédttning och I6nsamhet. Darfor ar du
vilkommen pa Oppet Hus i Saltsjo-Boo den 8 oktober och i Malmé den

16 oktober.

VI BJUDER PA intressanta och goda
nyheter, bade ingredienser och recept.
Det gér vi tillsammans med vara
samarbetspartners Skane-mollan,
Femtorp och Ringdahls Bageriutrustning.

Forutom mangder av inspiration fran
oss alla, och fina Oppet Hus-erbjudan-
den, bjuder vi pa en lattare lunch och du
far mojlighet att mingla med dina
branschkollegor.

Oppet Hus i Saltsj¢-Boo dger rum i
Bagerigrossistens lokaler pd Sprangar-
vagen 3, kI 12 - 16.

Oppet Hus i Malmé dger rum pé Best
Western Malmo Arena Hotell, Hyllie
Boulevard 12, kI 12 - 16.

Mer information kommer, och vi vill
garna att du anmaler dig till din Credin-
representant senast en vecka fére Oppet
Hus.

Varmt valkommen att inspireras och
gora bra affarer tillsammans med oss!

Saltsjo-Boo

8 oktober

Malmo

16 oktober
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