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Fazer lanserar nya spannmalsbaserade Taste the
Future konfektyrkakor utan kakao

En av Fazers prioriteringar ar att introducera innovativa och hallbara
livsmedelslésningar. Den testférsaljning av spannmalsbaserad Taste the
Future konfektyrkakor som genomfdrdes 2023 fick positiv feedback fran
konsumenterna. Detta inspirerade Fazer till att skapa nya konfektyrkakor,
aven de utan kakao. De nya kakorna — Red Berries och Mint Croquant —
tillverkas av maltat finskt spannmal. Nyheterna kommer att séljas i
begransad upplaga fran och med den 18 februari 2025 i Finland och i
Sverige. De spannande innovationerna ar en del av Fazers agenda for att
utveckla framtidens choklad.

Konsumenterna ar allt mer medvetna om den inverkan mat har pa bade
valbefinnandet och miljon, och de forvantar sig att foretag ska erbjuda I6sningar for en
hallbar livsstil. For att foretag ska kunna svara pa foranderliga konsumentbehov ar
direkt konsumentfeedback mycket vardefull.

| feedbackundersokningen* ar 2023 angav konsumenterna att idén om en
konfektyrkaka gjord av maltad rag var mycket intressant. Innovation var en stark
drivkraft for att konsumenterna skulle prova den nya produkten.

- Stort intresse for matinnovationer, och som stor van av choklad lat detta som nagot for
mig.

- Jag var nyfiken, jag sag det pa TikTok. Choklad utan kakao som &r potentiellt
miljovanlig. Kakao som ersatts av finsk rag.

Konsumenterna tyckte att konfektyrkakan var utsokt och kakans utseende
uppskattades.

"Uppmuntrande konsumentfeedback fick oss att fortsatta utveckla produkten. Vara
skickliga forskare analyserade aromprofilerna hos olika finska sédesslag och lyckades
skapa en unik, lacker I6sning dar lokalproducerade havre och rag anvands i stallet for
kakao i konfektyrkakorna", beréattar Annika Porr, Senior Manager vid Forward Lab
inom Fazer Konfektyr. "Red Berries-smaken baseras pa havre och Mint Croquant pa
rag. Bada sadesslagen ar populara i Norden och deras nétaktiga smakprofiler passar
utmarkt for detta utvecklingsprojekt.”

De nya unika innovationerna skapades genom att noggrant analysera smakprofilerna
hos olika finska sé&desslag och kombinera dem med andra vaxtbaserade ingredienser.
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Smakerna av maltad havre och rag skapades genom att rosta spannmalen latt tills de
fick en brun farg. De specifika smakprofilerna kompletteras med vegetabiliskt fett,
vilket resulterar i lackra konfektyrkakor som smalter i munnen. Veganska Fazer Taste
the Future Red Berries med maltad havre innehaller torkade tranbar och hallon,
medan ragbaserade Mint Croquant innehaller knapriga bitar av mandelkrokant med
mintsmak.

Den begransade upplagan av bada Taste the Future-kakorna kommer att séljas pa
Fazer Café Glogatan 3 i Helsingfors, p& Fazers besotkscenter i Vanda, pa e-com och i
utvalda Gateau-butiker i Sverige fran och med den 18 februari. Precis som vid
testforsaljningen kommer Fazer att samla in feedback fran konsumenterna for att
vidareutveckla produkterna med hjalp av en QR-kod pa férpackningarna.

Fazer har forbundit sig att utveckla framtidens choklad

Den nya Taste the Future-konfektyrkakan ar nara kopplad till Fazers stravan att
positionera sig som en innovativ foregdngare. Aven om Fazer, i enlighet med
foretagets hallbarhetsambitioner, har forbundit sig att motverka klimatférandringarna
som utgor ett hot mot odlingen av traditionell kakao, finns det ocksa ett behov av att
utforska alternativa hallbara kakaokallor.

Fazer har redan, i samarbete med Teknologiska forskningscentralen VTT, fatt de
forsta framgangsrika resultaten av cellodlad kakao som ett led i Fazers arbete med att
utforska alternativa kakaokallor. Aven om anvandningen av cellodlad kakao
fortfarande ligger langt i framtiden, sa ar redan nu tiden for Fazer att djarvt utforska
dess mojligheter.

Konfektyrkakan Fazer Taste the Future, 40 g

o Fazer Taste the Future ar en spannmalsbaserad konfektyrkaka. Kakan
tillverkas utan kakao. | stallet innehaller den 10 procent maltad havre eller
rag.

e Nyheten kallas konfektyrkaka eftersom den tillverkas utan kakao.

o Kakan finns i tvd smaker — Red Berries och Mint Croquant — med mjuka,
lackra konsistenser. Vegansk havrebaserad Red Berries har smak av
torkade tranbar och hallon. Mint Croquant baseras pa méltad rag och
smakar sott med mandelkrokant med mintsmak.

e Spannmalen till bAda kakorna kommer fran Lahtisregionen i Finland. Fazer
anvander endast inhemsk rag och havre i sin produktion.

« Bada konfektyrkakorna ar palmoljefria.

e Handgjorda Fazer Taste the Future-kakor tillverkas i en begréansad
upplaga i Helsingfors. Konfektyrkakorna kommer att séljas pa Fazer Café
Glogatan 3 i Helsingfors, pa Fazers bestkscenter i Vanda, pa e-com och i
utvalda Gateau-butiker i Sverige fran och med den 18 februari 2025.

e Pris: 4,90 euro/st.

*Feedbackundersdkning om konfektyrkakorna Fazer Taste the Future, n=111, Finland och Sverige, 2023.

Fazers webbutik Fazer Store: https://fi.fazer.com/
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https://fi.fazer.com/

Ytterligare information:

Annika Porr, Senior Manager, Forward Lab, Fazer Konfektyr, tfn +358 400 863 343,
annika.porr@fazer.com

Fazer Media desk, tfn +358 40 668 2998 (vardagar 8.00-16.00 EET),
media@fazer.com

Tryckfardiga bilder: https://www.fazergroup.com/media/ — Public Image Bank —
Media_Press_Finland — Fazer Taste the Future tablets 2025

eller via lanken: https://fast.fazer.com/lI/KF8rrCTXNX6w

#fazertastethefuture #fazercafé #gateau #northernmagicmadereal

Fazer-koncernen

Med fokus pa matupplevelser, gor Fazer det mdjligt att njuta av dagens basta stunder. Var
mission, Mat med mening, bygger pa vart unika 6ver 130-ariga arv, djupa konsumentinsikter
och innovationer for att skapa hallbara matlésningar for framtiden. Med vara ca 5 000
engagerade medarbetare fokuserar vi pd konsumentprodukter, var direkt till konsument-riktade
verksamhet i Nordeuropa och export till mer an 40 lander. Var verksamhet foljer Fazers
uppférandekod som baserar sig pa koncernens varderingar och FN-initiativet Global Compact.
Fazer-koncernens omsattning 2024 uppgick till 1,2 miljarder euro.

Northern Magic. Made Real.
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