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PRESSEINFORMATION

Krapfen und Bagelino geben den Ton an
Asten, 15. September 2007  --  Ein Blick in Halle 430 genügt und die Besu​cher wissen, wer auf dem „genuss“-Messestand von backaldrin das Sagen hat: der Krapfen. Ein vier Meter großes Prachtstück schwebt über der „KrapfenWelt“ von Österreichs führendem Backmittelhersteller. In moder​nem Bar-Ambiente präsentiert backaldrin die neue und deutlich verbesserte Rezeptur des KrapfenMix mit Ei sowie farben- und formenreiche Krapfen​vielfalt. Vom Krapfen ist der Weg nicht weit zu einem weiteren Feingebäck​klassiker, der Sachertorte – gebacken mit Wiener SacherMix. Mit dieser Produktneuheit ergänzt das Familienunternehmen sein süßes Sortiment. Sacher- oder Trüffeltorte und andere Dauerbrenner bereiten Bäcker sowie Konditoren damit einfach, rasch und in bester Qualität zu. Das Zeug zum Klassiker haben auch Backwaren aus PurPur-Weizen, den bereits Bäcker in 32 Ländern verarbeiten. Eine Brotkreation der anderen Art ist Bagelino. Die neue Mischung aus Baguette und Ciabatta sorgt für ofenfrisches Brot rund um die Uhr und steht auch auf der „genuss“ im Rampenlicht.
„Wo Brot aus PurPur-Weizen vor zwei Jahren seine Weltpremiere feierte, geht die PurPur-Erfolgsgeschichte weiter. Auf der genuss setzen wir mit zwei Klassikern auch im Bereich Feinbackwaren ein kräftiges Signal“, spannt backaldrin-Eigentümer Peter Augendopler den Bogen von der Marke PurPur zur modernen Wunderwelt aus Krapfen. Der klassische Krapfen ist nur eines von insgesamt 12 Rezepten, das backaldrin in einer Bar live ausfertigt. Bauern-, Schoko- und Vanillekrapfen werden ebenso vorgestellt wie Mohntaschen, Früchtespieße, Apfelkronen oder Paradiesschnecken. Basis für den abwechslungsreichen Krapfengenuss ist die neue und nochmals deutlich verbesserte Rezeptur des KrapfenMix mit Ei für die sichere Herstellung von Krapfen. Der neue Mix zeichnet sich durch eine sehr hohe Teigstabilität und Gärtoleranz aus und ist ideal für das Abbacken großer Teige. Mit dem neuen KrapfenMix mit Ei gelingen besonders saftige, flaumige und formstabile Krapfenvariationen mit einem hohen Kragen, die auch bei der Frischhaltung punkten.

Echte Klassiker gelingen mit Wiener SacherMix
Auch um einen anderen echten Feingebäckklassiker hat sich backaldrin vor der „genuss“ angenommen: die Sachertorte aus Wiener SacherMix, ein Muss für jedes gute Mehlspei​sen-Sortiment: „Als echter österreichischer Familienbetrieb haben wir uns gedacht, dass der Wiener Klassiker schlechthin auch in unser Programm gehört. Mit dem Ergebnis sind wir mehr als zufrieden und der Wiener SacherMix macht dem Original alle Ehre“, erklärt Augendopler die Vorgeschichte zur neuen Produktkreation. Sachertorten oder Wiener Schokowürfel werden damit rasch und einfach hergestellt. Für die Grundrezeptur wird Wiener SacherMix mit frischem Ei und Wasser ergänzt, zwei bis vier Minuten gerührt und danach etwa 45 Minuten gebacken.

Wiener SacherMix wird flexibel und vielseitig angewendet und ist für alle Schokoböden geeignet. „Das neue Produkt hat uns in allen Belangen überzeugt“, sagt Augendopler. Feine Backwaren aus Wiener SacherMix halten sich lange frisch, sind sicher in der Herstellung und bestechen durch beste Sacher-Qualität. Zum neuen Backrohstoff liefert backaldrin zehn Rezepturen, von Sacher- über Schwarzwälderkirsch- und Trüffeltorte bis hin zu Marmorkuchen und drei Blechkuchenvarianten. „Unseren Kunden bieten wir ein fertiges Konzept, das vom Backrohstoff über die Rezeptur und feine Zutaten bis hin zu Werbemitteln reicht“, sagt backaldrin-Konditormeister Hannes Peherstorfer. backaldrin hat daher zahlreiche weitere Produkte für genussvolle Feinbackwaren im Sortiment, wie Füllen oder Aromen, u. a. die Neuheiten Monaco und Wiener Fondant.
Neu im Sortiment: Monaco und Wiener Fondant

Erstmals stellt backaldrin auf der „genuss“ die neue Universalcreme Monaco sowie den Wiener Fondant vor. Monaco ist sowohl als Füllcreme für Krapfen, Cremeschnitten oder Rouladen als auch als backfeste Kaltcreme für Plunder- und Blätterteiggebäcke verwend​bar und darüber hinaus gefrierfest.
Der neue Wiener Fondant von backaldrin ist ein Trockenfondant, der mit Wasser ange​rührt wird und so im Handumdrehen gebrauchsfertig ist. Viele Bäcker und Konditoren werden die einfache Handhabung ebenso begrüßen wie die Qualität des neuen Wiener Fondant. Er ist relativ weich, kristallisiert an der Oberfläche nicht aus und ist daher sehr stabil. Wiener Fondant kann in allen Varianten auf das Gebäck aufgetragen werden und ist für Tortenverzierungen sowie -glasuren hervorragend geeignet.
Frische mal 3
PurPur leuchtet auch in diesem Jahr auf dem genuss-Messestand von backaldrin. Vor zwei Jahren haben Backwaren aus PurPur-Weizen in Wels das Licht der Fachwelt erblickt. Zwei Jahre später wird das wertvolle Korn bereits von Bäckern in 32 Ländern verarbeitet. „Brot und Gebäck aus PurPur-Weizen sind wegen des Geschmacks sowie der langen Frischhaltung bei Bäckern und Verbrauchern beliebt, und wegen der Schale des Korns“, zieht Augendopler Bilanz. Diese enthält natürliche Anthocyane, die als freie Radikalefänger zum Zellschutz beitragen sollen.
Besondere Frische verspricht auch Bagelino, die neueste Brotkreation aus dem Hause backaldrin. Bagelino ist eine Mischung aus Baguette sowie Ciabatta und besticht durch ein innovatives Konzept, das Backofenfrische jederzeit garantiert – einfach und rasch: Das neue Produkt wird vom Bäcker halbgebacken angeboten und ist bei Raumtempera​tur drei Tage haltbar. Völlig neu ist, dass die Verbraucher das Brot samt einer speziellen Aromaverpackung in das Backrohr geben und nach zehn bis 15 Minuten frisches, knusprig-warmes Bagelino servieren können. „Die genuss“-Besucher können die frische Brotidee am backaldrin-Messestand selbst fertig zubereiten und dabei einen Ape 50 Kastenwagen von Piaggio gewinnen.
Frische steht auch im Mittelpunkt einer weiteren Produktneuheit des Familienunter​nehmens. TopFrisch heißt der neue Brotfrischhalter für alle roggenhaltigen Brotsorten.
Zusätzlich zu PurPur-Brot, Bagelino, Krapfen und anderen Feinbackwaren-Klassikern bäckt backaldrin für die Messebesucher auf 550 m² auch weitere Highlights aus seinem Sortiment, erstmals in einer „moderierten Schaubackstube“. Natürlich ist auch der knusprigste Botschafter und Genussland-Exportschlager Kornspitz® mit dabei.

Nähere Informationen zum Sortiment und zahlreiche Rezeptideen erhalten Sie bei Ihrem backaldrin-Fachberater oder bei backaldrin unter 07224 / 8821-0.
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