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Genuss und Nahrwert in Perfektion

backaldrin prasentiert das neue Hafervollkornbrot: Vollmundiger Geschmack, zarte Krume
und langanhaltende Frische, perfekt fiir eine ausgewogene Erndhrung.

Mit dem neuen Hafervollkornbrot vereint backaldrin traditionelle Backkunst mit modernen
Erndhrungsanspriichen. Hergestellt aus dem auf der iba 2025 prasentierten Weizenvollkorn 30% sorgt die
Kombination aus feinem Weizenvollkornmehl und dem aromatischen Hafer fir einen vollmundigen
Geschmack und eine sanfte Krume. Durch den hohen Vollkornanteil liefert dieses Brot wertvolle
Ballaststoffe, welche ideal fiir eine ausgewogene Ernahrung sind. Durch Weizenvollkorn 30% erhalt das
Brot zudem eine angenehme Textur und bleibt besonders lange frisch. Der Haferanteil verleiht zudem
eine nussige Note und unterstitzt die natirliche Frischhaltung. Das Ergebnis ist ein Brot, das sowohl pur
als auch mit herzhaften oder siiRen Aufstrichen liberzeugt.

Foto/Bildunterschrift:
Hafervollkornbrot © backaldrin
Bewusster Genuss mit dem Hafervollkornbrot aus dem Weizenvollkorn 30% von backaldrin.

Hafervollkornbrot Anschnitt © backaldrin
Das Hafervollkornbrot tiberzeugt durch eine saftige Krume und eine aromatische Hafernote.

backaldrin International The Kornspitz Company, 1964 gegriindet, entwickelt innovative Brotideen und hochwertige, individuelle
Backgrundstoffe fiir die weltweite Backbranche. Das Sortiment umfasst mehr als 800 Qualitatsrohstoffe fiir Brot, Geback und Feinbackwaren.
Durch seine Innovationskraft und Leidenschaft fir Brot unterstiitzt backaldrin seine Kunden, vom Handwerksbdacker bis zum Industriebetrieb, mit
serviceorientierten Losungen. Das internationale Familienunternehmen verfiigt weltweit Gber 8 Produktionsstatten; der Firmensitz liegt in Asten
(Osterreich). Dort befindet sich auch das PANEUM — Wunderkammer des Brotes: Kundeninformationszentrum, Veranstaltungsforum und
Ausstellung rund ums Brot. Kunst- und Kulturobjekte aus 9000 Jahren zeigen den Stellenwert des wertvollen Lebensmittels in Vergangenheit,
Gegenwart und Zukunft. backaldrin verdeutlicht damit auch den Konsumenten, was Backerei bedeutet — Qualitat, Ideen, Vielfalt und Fortschritt.
Nahere Informationen unter www.backaldrin.com.
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