PR

LE I{EAHDS

EMHACKERROD

Pressinformation 2 februari 2010

En god nyhet -Fibodkniicke bakat pa surdeg

Fiabodknicke pa surdeg dr tunt, krispigt, morkt och mustigt med enbart nyttigheter som
sammalet fullkornsragmjol, surdeg, malt, linfré och vetekli. Resultatet dr ett fullandat
knéckebrod for en lite lyxigare vardag.

Hur kan nagot sa nyttigt vara sa ljuvligt gott?

- Basen dr som vart dkta Fabodknicke. Receptet kommer ursprungligen fran Land Alice
Gustafsson som var bagare hos oss manga ar. Nu som pensiondr fortsitter Alice att baka
kndckebrod pa sin barndoms fiabod och ér en aldrig sinande inspirationskélla for oss, beréttar
Annika Sund, marknadschef pa Leksands Knéickebrod

Forovrigt handlar det om tdlamod och ingredienser. Surdegen till surdegsknicket tar betydligt
langre tid att jdsa dn vanligt kndckebrdd. Vi har ocksa lagt till malt och linfré vilket ger ett
mustigt brod med lite extra tuggmotstand trots att det dr sa tunt. Narodlad rag, vetekli, salt och
friskt kéllvatten fran var egen kallader direkt under bageriet — fullbordar ingredienslistan. Det
har blivit ett helt nytt kndckebrdd — vi tycker sjélva att det dr unikt gott.

Varfor har Leksands Knéckebrod valt att baka ett kndckebrod med surdeg?

- I jamfGrelse med brod jdst pa vanlig jast ger surdegsjést brod en ldgre och balanserad
blodsockerniva. Nidringen tas upp langsammare av kroppen, vilket i sin tur ger 6kad
mittnadskénsla och mindre sug efter sotsaker. Det sidgs ge positiva hélsoeffekter och har
ett lagre GI. Nar var provbakning visade att Faboknidcke med surdeg smakade sa fantastiskt
gott och har alla de positiva egenskaperna som &r sa eftertraktade idag, fanns ingen tvekan,
sager Annika Sund.

Detta ir surdeg

En surdegskultur bestar av mjol och vatten, samt jastsvampar och mjélksyrebakterier vilka
lever pa ndringsdmnena i mjolet. Det &r en levande kultur som antingen maste matas med nytt
mjol och vatten eller kylas for att héallas levande. Normalt anvénds vete- eller ragmjol som blir
vetesurdeg eller ragsurdeg.

Syns i hyllan

Forpackningens nyframtagna bruna och svarta kurbitsmonster (typiska dalablommor)
matchar det moérka brodet perfekt, modern design med mycket historia. Paketen sticker ut
1 hyllan och signalerar att det hér &r ett lite speciellt kndckebrod for moderna ménniskor
som gillar traditioner.



Féabodknicke Surdegsbrdd finns i de flesta butiker néra dig frén mitten av februari.
Varje paket innehéller 7 kakor (750 g) och kostar ca 33 — 37 kr/paket

Hogupplosta bilder finns pa Leksands Knédckebrods hemsida www.leksandsbrod.se/press
For smakprov kontakta :Petra Wilson (Platzer PR), tel 08-545 292 50, petra.wilson@rppr.se

For ytterligare information om brodet kontakta
Annika Sund, Marknadschef Leksands Knackebrod, tel 0247-44800 eller 070-651 36 32,
annika.sund @leksandsbrod.se.

Fakta om Leksands Knickebraod

Rég, salt, jast och vatten frén egen killader — inget mer — det dr Leksands Knéckebrod! Leksands
Knickebrod ir ett familjeforetag som i fyra generationer, sedan 1929, har bakat knédckebrod i byn
Hiradsbygden, Leksand. Ingredienserna édr de samma nu som da, svensk rag, jést, salt och vatten.
Vattnet har hela tiden kommit frin samma underjordiska vattenader med rent friskt killvatten under
bageriet. Och inte ett ragkorn aker mer dn 34 mil. Idag har Leksands Knéckebrdd cirka 24 procent av
knidckebrodsmarknaden och dr marknadsledare pa rundbrod, de traditionella stora runda brédkakorna.
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