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the best of fruit

PRESSEMITTEILUNG

Einfach frisch genieBen mit granini Frisch Gepresst

Eckes-Granini startet mit innovativem Frischekonzept unter der

Marke granini

Nieder-Olm / Hamburg, im Marz 2010. granini Frisch Gepresst heiBt das
vollig neue granini Markenkonzept, mit dem Eckes-Granini Deutschland
jetzt im AuBer-Haus-Markt startet: taglich frisch gepresste Safte aus sorg-
faltig ausgewahlten Friichten, schonend verarbeitet — und mit allen wert-
vollen Inhaltsstoffen. Erhéltlich sind die neuen Frischsafte seit Anfang
Marz im 0,25 Liter Einweg-HDPE-Gebinde in den beiden Sorten Orange
und Orange mit pirierten Erdbeeren. ,Mit diesem absolut neuartigen An-
gebot sprechen wir insbesondere die Systemgastronomie an — wie bei-
spielsweise die Bereiche Verkehrsgastronomie, Coffeeshops und Quick-
servicegastronomie. Dartber hinaus birgt granini Frisch Gepresst auch flr
den take-away-Bereich von Betriebsrestaurants (Catering) durchaus Po-
tential“, erlautert Corinna Tentrup-Tiedje, Vertriebsdirektorin AHK bei der
Eckes-Granini Deutschland GmbH.

Auch im AuBer-Haus-Markt ist das Thema ,Frische® ein wichtiger Trend.
Dies hat man bei Eckes-Granini friihzeitig erkannt — und sich als kompe-
tenter Anbieter von Frischsaften europaweit etabliert. Mit Bramhults
(Schweden), Ulti (Frankreich), Elka (Deutschland) und Zamba (Schweiz)
gehdren heute vier fihrende, namhafte Frischsaft-Hersteller mit jahrzehn-
telanger Expertise zur Eckes-Granini Gruppe. ,Wir Ubertragen unseren
Markenanspruch jetzt explizit auch auf ein Frischsaft-Angebot fir den Un-
terwegskonsum®, so Tentrup-Tiedje. Dort, wo die Gaste das Produkt mit-
nehmen, werde die Sicherheit der Marke gewlinscht.



Sorgfaltige Auswahl der Friichte und schonende Verarbeitung

Die Auswahl der Frichte — Orangen und Erdbeeren — flr granini Frisch
Gepresst erfolgt entsprechend der natlrlichen Reife und optimalen Ernte-
zeit; durch den direkten Kontakt zu ausgesuchten Obstbauern in den bes-
ten Anbauregionen wird dabei hdchste Qualitéat sichergestellt. Vor dem
Pressen werden die Frichte grindlich gewaschen und geschalt, um zu
vermeiden, dass Bitterstoffe in den Saft gelangen kénnen. Danach werden
sie — taglich frisch — gepresst und unmitteloar im Anschluss mit einem
schonenden Pasteurisierungsverfahren kurz erwarmt. ,Auf diese Weise
bleiben sowohl die wertvollen Inhaltsstoffe als auch der volle, frische und
natirliche Geschmack erhalten®, sagt Tentrup-Tiedje. Zwischen Pressung
und Auslieferung liegen Ubrigens nur drei Tage; anschlieBend sind die
Frischsafte 12 bis 16 Tage haltbar.

Fir weitere Informationen:

Engel & Zimmermann AG / Britta Fey und Anja Dittmar
Am Schlosspark 15, 82131 Gauting
Telefon: 0 89 / 89 35 63-553, Telefax 0 89 / 89 39 84 29
E-Mail: a.dittmar@engel-zimmermann.de
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