Bakgrundsmeddelande 28.1.2011

Narbréd pa Glogatan:
Karl Fazer Bakery Oppnar jubileumsaret till ara

Fazer lanserar ett helt nytt brodutbud, som snart finns att kopa pa
Glogatan: Karl Fazer Bakery betjanar vanner av narproducerat brod fran
och med den 15 februari. Brod har en stark koppling till Fazer pa
Glogatan; i caféet som Karl Fazer grundade bakades bréd redan pa 1890-
talet.

De lackra nya broden bakas med respekt for traditionerna fran borjan till slut pa Karl
Fazer Bakery. De gors av naturliga ravaror, utan konserveringsmedel eller andra
tillsatsamnen.

Brodets resa fran ugnen till hyllan tar bara en minut; brodet bakas fran grunden i Karl
Fazer Bakery i caféets dvre vaning. En bréddeg som gjorts med traditionella metoder
behover inga hjalpmedel utan lugn och ro. Da fods en oemotstandlig smak och
struktur. | ugnsvarmen, pa en yta av sten, far brodet en frasig yta som skyddar ett
lackert inre.

Namn ur historien

Det nya mangsidiga utbudet erbjuder handgjort brod, som bara fas fran Karl Fazer
Bakery pa Glogatan. | utbudet finns internationella och finlandska smaker, bland dem
ocksa klassikern Fazers lantbrod.

Brodens namn hedrar Fazers historia, exempelvis

Kupol — Karl Fazer Cafés beromda kupol, belagen pa Glogatan i Helsingfors; lantbrod
av fransk typ

Huvili — vitrinen i vindfanget pa Caféet; fullkornsbatong med fullkornsrag samt lin- och
sesamfron

Taubila — Karl Fazers herrgard i Karelen; lantbrod bakat enligt Fazers klassiska
recept

- Fazer vill erbjuda smakupplevelser och omvaxling ocksa da det handlar om brod.
Karl Fazer Bakerys brodutbud har byggts upp speciellt for att erbjuda vanner av bréd
hogtidsstunder, sager new business manager Maria Pimenoff frAn Fazer.

Tillaggsinformation
New business manager Maria Pimenoff, tel. 040 563 2943
Naringsexpert Sanna-Maria Hongisto, tel. 040 759 9936
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