Qualitatsmarken

unter einem Dach

Die Firma CSM Baking bietet mit ihren Marken ei-
ne wahre Fillle an Neuheiten: Der Messeauftritt von
Goldfrost steht dabei ganz im Zeichen des diesjah-
rigen 25, Jubilaums des TK-Spezialisten. Der Jubi-
lar hat alle Convenience-Stufen im Angebot - vom
fertigen Produkt ber den aufzutanenden Teigling
bis zu Varianten, die noch individuell veredelt wer-
den. Dariiber hinaus bietet Goldfrost Produkte [ir
alle Tageszeiten, Eine Neuheit im Snackbereich ist
das herzhafte Schinken-Kase-Croissant mit Butter.
Der backfertige und dekorierte Teigling garantiert
rationelles, sicheres Backen, Ebenfalls passend zum
Tageszeitenkonzept von Goldfrost werden fiir eine
siifie Auszeit am Nachmittag die Plunderlinos vor-
gestellt, Die Gebiickstiicke aus Ddnischem Plunder-
teig sind von Anfang bis Ende gefdllt - entweder
mil Sauerkirschstiicken oder einer Apfel-Schmand-
Flillundg.

25 Jahre Goldfrost bedeuten zudem 25 Jahre Sie-
dekompetenz. Im Jubildumsjahr gibt es eine gro-

fe Auswahl an Siedegebicken von Berlinern und
Quarkballchen bis zu traditionellen Spritzkuchen.
Bei Meistermarken - Ulmer Spatz stehen in diesem

Jahr komplette Vermarktungskonzepte im Miltel-
punkt des Messeauftritts. So prasentieren die Fein-
back-Experten von Meistermarken beispielsweise
mm 20. Geburtstag von Meister Hefe-Quarkteiqg die
frezelbande. Die siifen Brezeln aus Hefe-Quarkteig
baben ein stimmiges Konzept - vom Produkt bis zur
Verkaufsforderung. Alle drei Brezeln lassen sich mit
Meister Hefe-Quarkteiq herstellen, der sich nun als
modernes Clean-Label-Produkt prasentiert. Jeder
Charakter der Brezelbande mit Bodo Brezel, Bennie
Brezel und Bella Brezel stehl fir ein eigenes Ge-
back. Fir einen starken Auftritt der Brezelbande in
der Backerei sorgen Motivplakate sowie die ,Brezel-
Tasche lo go®.

Ulmer Spatz stellt neben Konzepten fir das Brit-
chengeschaft und dem Thema ,Mehrwert durch
Marken” unter anderem die Urgetreidefamilie in
den Fokus, Zudem zeigen die Binger Experten
Backwaren mit auBergewohnlichem Geschmacks-
profil, zum Beispiel Brote und Brétchen, die mit der
neien Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste veredelt
wurden, Die ol- und fettbasierte Wiirzpaste mit
schwarzem Pleffer und Meersalz wird einfach auf
den Teigling aufgetragen und abgebacken.

# CSM Baking (Halle 5, Stand C41 und D41)




