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PRESSEINFORMATION

INTERNORGA: PurPur® trifft Karotte
backaldrin präsentiert die Neuheit PurPur-Karottino® als Kleingebäck
Asten und Garching/München, 8. März 2011  --  backaldrin, international führender Hersteller von Backgrundstoffen, präsentiert auf der INTERNORGA zusätzlich zum PurPur®-Karottino-Brot erstmals die Kleingebäck-Variante mit PurPur®-Weizen als Basis. Für Brötchen „Deluxe“ hat das Familienunternehmen das Premium-Back​mittel FermaCool Malt ebenso im Messegepäck wie Roggenvollkorn, Alpenkraft oder PurPur®-Vollkorn für das Brotsortiment.
PurPur® hat Ende Februar auf der Messe „Gulfood“ in Dubai für Aufmerksamkeit gesorgt. Das Markenbrot von backaldrin wurde mit dem begehrten „Gulfood-Award“ ausgezeich​net. Auf der INTERNORGA sorgt PurPur®-Karottino für purpurnen Glanz. PurPur®-Karottino enthält wertvolle Zutaten wie PurPur®-Weizen- und Roggenvollkornmehl, Sonnenblumen- und Kürbiskerne, Roggensauerteig, Karottenstücke, Joghurt sowie Walnüsse. Das Brot zeichnet sich durch einen mild-aromatischen Geschmack aus. Die Kombination aus PurPur®-Weizen und Karotten verspricht Saftigkeit und besonders lange Frischhaltung. Auf der INTERNORGA trifft erstmals auch in der Kleingebäck-Variante PurPur® auf Karotten.

Knusprig, saftig und aromatisch präsentieren sich auch die Brötchen „Deluxe“ mit dem Backmittel FermaCool Malt. Das Premium-Produkt zeichnet sich durch einen hohen Malzanteil für eine attraktive Krustenbräunung und Krumenfarbe aus. Die sehr gute Teig- und Gärstabilität für ein ansprechendes Volumen sowie eine gleichmäßige Form mit ausgeprägtem Ausbund bestechen ebenfalls. Mit FermaCool Malt gelingen trockene, wollige und gut formbare Teige wie von selbst. Das garantiert absolute Verarbeitungssicherheit. FermaCool Malt ist von Slow dough®- und anderen Langzeitführungen über Gärverzögerung und -unterbrechung bis hin zu TK-Teiglingen grün und gegart bestens geeignet. Das Plus an Malzmehl und Malzextrakt sorgt für einen einzigartigen Geschmack und eine goldgelbe Brötchenfarbe. Als Deluxe-Ergebnis erhalten Sie malzig-aromatische Brötchen mit markantem Ausbund und lockerer Krume.
Auf dem Messestand von backaldrin warten darüber hinaus Kornspitz®, weitere Brot- und Kleingebäckkreationen sowie Bananenzauber, Schlemmer-Butterkuchen, Dinkel-Rhabarber-Schnitten oder Rosinenbrötchen auf die Besucher.
backaldrin auf der INTERNORGA, 18.-23.3.2011, in Hamburg: Halle B6, Stand 438
Weitere Informationen auf www.backaldrin.com
backaldrin, weithin als Erfinder des Kornspitz( bekannt, ist der führende Backgrundstoffhersteller in Österreich und in mehr als 80 Ländern erfolgreich tätig. Das 1964 gegründete Familienunter​nehmen stellt mehr als 400 Backmittel sowie Backgrundstoffe für Brot, Gebäck und Feine Backwa​ren her. Von der Firmenzentrale in Asten aus werden backaldrin-Produkte in alle Welt exportiert. Im Jahr 2006 wurde in Jordanien eine zweite Produktionsstätte in Betrieb genommen, die den Arabischen Raum und afrikanische Länder bedient. backaldrin beschäftigt etwa 600 Mitarbeiter. Kornspitz( ist eine Marke von backaldrin und das erfolgreichste Markengebäck Europas.
Medien-Kontakt: Jürgen Reimann, Leiter Unternehmenskommunikation
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