Pressinformation 6 oktober 2009

Arets Leverantor jubilerar

Leksands Kniickebrod valdes nyligen till arets Leverantor vid Dagligvarugalan.
Samtidigt har man invigt en ny bagerilinje for att kunna svara upp mot den stora
efterfragan och firar 80 ar som familjeforetag. Allt detta firas med ett jubileumsknicke.

- Att bli vald till arets Leverantor gor oss vildigt stolta och glada sédger Leksands
Knickebrods marknadchef Annika Sund. Trots att vi i flera ar haft brist i produktionen och
fatt bromsa marknadsforingen fick vi det hér fina priset. Det dr forst nu, tack vare var nya
bagerilinje, som vi kan 6ka kapaciteten med 20 procent och f6lja upp efterfragan. Vi drar
t o m igang en stor marknadsforingskampanj dér vi belyser vara kdrnvirden; nirodlat, friskt
kéllvatten, och inga tillsatser — det viker vi inte en tum ifran. Ndrodlat och miljGansvar &r inte
bara ord for oss, det dr verklighet. I dag har vi ca 24 procent av marknaden, vilket gor oss till
det 1 sdrklass storsta svenskédgda knédckebrodsforetaget. Tack vare Vika Brod, som ér ett heldgt
dotterbolag, &r vi vildigt starka dven inom premiumsegmentet. Pa Vikabréd handbakas och
handgriaddas allt bréd 1 vedeldade ugnar 6ver 6ppen eld. Det &r vi ensamma om.

Delad glddje

- Den hir glddjen vill vi ocksa dela med vara kunder och har dérfor tagit fram ett unikt
jubileumsknidcke — en specialutgdva som bara finns nu i host. Det &r exakt det knidckebrod
som farmors mor Anna borjade baka 1929. Det enda som skiljer Jubileumsknicket fran vart
vanliga knédckebrdd ér att farmor Anna anvéinde aningen mera salt och kavlade det i ett rut-
monster. Brodet graddades sedan for hand i vedeldade ugnar 6ver 6ppen eld och sa har vi
dven gjort med detta brod. Vi har till och med packat Annas brdd 1 den ursprungliga
forpackningen, sdger Annika Sund.

I 80 ar har familjeforetaget Leksands Kndckebrdd hallt fast vid sin egen linje. Och idag
anvénder Leksands Kndckebrod endast sigillmérkt rag som aldrig frakts mer én 34 mil.

Det mals till fullkornsmjol 1 bageriets egen kvarn, vilket innebér att man tar tillvara hela
kornet med grodd och skal. Det goda friska vattnet kommer nu som da fran samma kallader,
jast och en nypa salt fullbordar ingredienslistan.

& Leksands Kndickebrod. Jubilewmskndcket dr en specialutgdva
8 som endast kommer att finnas till forsdljning under hosten.
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