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Lantmannen Unibake foljer upp ragbrodssuccé — lanserar
skivat brod med 100 % ragmjol

I hostas lanserade Lantmannen Unibake tva finska ragbrodsklassiker under varumarket
Hatting. Forsaljningen har 6vertraffat forvantningarna, och nu lanseras tva nya mjuka,
skivade matbréd som uppféljare till hdstens succé. Det ena av de nya brédens signum ar
att det ar bakat med 100 procent ragmjol medan det andra har hogt proteininnehall tack
vare receptet med 22 procent froer.

Det &r svart att gora ett brod helt baserat pa ragmjol mjukt och gott, och utvecklingen av
ragbrodssegmentet har darfor lange varit 1ag jamfort med andra brodtyper. Det vill Lantmannen
Unibake andra pa. | hostas lanserades Hatting Ragbitar pa den svenska marknaden, och nu tar
foretaget ytterligare ett steg i utvecklingen genom tva mjuka, skivade matbrod — ett bakat med
100 procent ragmijdl och ett med hogt proteininnehall och 1agt kolhydratvarde tack vare nyttiga
froer som linfrd, solrosfron, melonkarnor och pumpakarnor.

— For oss ar det viktigt att brodet inte bara ar nyttigt utan ocksa smakar gott, och det har
vara bagare verkligen lyckats med har. Det kdnns bra att kunna spracka myten om att det
inte gar att baka ett mjukt ragbrod pa bara ragmijol, sager Susanna Handel, kategorichef
for Hatting pa Lantmannen Unibake.

Gediget utvecklingsarbete bakom nyheterna
Recepten till de nya broden har utvecklats i Finland, dar ragbrodstraditionen ar stark.

— I Finland har Lantméannen Unibake under flera ar arbetat med att fa fram ett brod som
innehaller mycket rdg men som anda ar mjukt. Ragen har en mangd fordelar, som
alltifran att den mattar pa ett bra séatt med en lagre blodsockerkurva, till att den innehaller
mycket mineraler och vitaminer, sager Susanna Héandel, kategorichef for Hatting pa
Lantmé&nnen Unibake.

Frobrod med lagt kolhydratinnehall och rikt pa protein

Det andra skivade matbrddet innehaller 22 procent fréer — linfron, solrosfron, melonkérnor och
pumpafron — vilket moter svenskarnas stora intresse for froer. Froerna ger broden lag andel
kolhydrater men hogt fiber- och proteininnehall.

For mer information och intervju var vanlig kontakta:
Eva Strombom, marknadsdirektor Lantméannen Unibake
+46 (0)10-556 12 35 | +46 (0)73-082 97 91 | eva.strombom@lantmannen.com

Pressbilder fria for anvindning finns hér

Om Lantménnen Unibake

Lantmannen Unibake &r Nordeuropas storsta tillverkare av frysta brodprodukter for bade foodservice, dagligvaru- och
servicehandeln som riktar sig till kunder 6ver hela vérlden. Lantmé&nnen Unibake i Sverige omsatter ca 1,6 miljarder kronor och har
350 anstéllda. Produktionen bedrivs vid tvé& bagerier, ett i Orebro och ett i Mantorp och vi producerar och marknadsfér produkter
inom omradena fast food, mat- och fikabrod bade som bake-off och fardigbakade produkter. Las garna mer p&: www.lantmannen-
unibake.se

Om Lantmannen

Lantmé&nnen ar ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktér inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Vi &gs av
25 000 svenska lantbrukare, har 10 000 anstéllda, har verksamheter i ett 20-tal Ilander och omsétter 37 miljarder kronor. Med basen
i spannmal foradlar vi akermarkens resurser for ett livskraftigt lantoruk. Nagra av vara mest kanda varumarken inom livsmedel &r
AXA, Kungsornen, GoGreen, Schulstad, Gooh!, FINN CRISP och Bonjour. Vart foretag ar grundat pa kunskap och varderingar som
har funnits i generationer hos vara agare. Genom att vi har forskning, utveckling och verksamhet i hela vardekedjan, kan vi
tillsammans ta ansvar fran jord till bord. Las garna mer p&: lantmannen.com/omlantmannen
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