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De bla posene til Hatting har fatt et nytt og friskt design.

26-02-2019 12:20 CET

Klassikere fra Hatting far ny drakt

| februar 2019 kommer mange til G oppdage en ny og frisk bldfarge i frysedisken.
Det er de bld posene til Hatting som har fdtt et nytt og friskt design. Det er Grove
rundstykker uten hele korn, Mallehjul, Solsikkebriks, Danske rundstykker og

nyvinningen Mini pizzabunn som i farste omgang fdr kle seq i de nye bld posene.

Rundstykker fra Hatting er for mange en selvskreven del av et deilig
frokostbord. Til det nye designet har vi hentet inspirasjon fra en annen evig
klassiker pa frokostbordet: servise med blatt stramenster.

Disse menstrene ble tradisjonelt handmalt og hver produsent hadde sin egen
unike variant. Hattings egendesignede meanster er et uttrykk for det solide



handverket, de gode ravarene og den lange erfaringen som ligger bak
produktene.

- Vi er veldig glade i det nye designet og forneyde med at posene har fatt en
ny og frisk blafarge som fanger blikket i frysedisken. Vi haper ogsa
forbrukeren lettere finner sin favoritt ved at posene er tydeligere merket med
produktenes egenskaper, sier Elin Renbjer, markedssjef i Hatting.

Dinamo star bak designet

- Hattings bla serie er selve klassikerne pa frokostbordet. Serien var moden
for en fornyelse, men vi ville samtidig gi en paminnelse om opprinnelsen og
historien bak produktene, sier Tone Jaeger, senior designer i Dinamo.

Teamet fra Dinamo som star bak designet er senior designer Tone Jaeger,
senior designer Rikke Hatlo, designer Veronica Holand og prosjektleder Turid
Renningen.

Grove rundstykker: ny og bedre oppskrift

Grove rundstykker uten hele korn har lang historie i Norge og mange kjenner
disse fra barndommen. De kom pa markedet rundt 1986 under navnet Norske
grove. | tillegg til nytt design, har de fatt en ny og bedre oppskrift.
Oppskriften har resultert i en saftigere og luftigere kjerne, samt gkt grovhet
og mindre salt. Som felge av det, har Grove rundstykker na fatt
Nekkelhullsmerket.

- Vi har jobbet baketeknisk men fremgangsmaten i bakeriet for a fa dem
luftigere og litt grovere, samtidig som vi har bevart den klassiske smaken alle
elsker, sier Gunnar Ragnarsson, baker, fag- og utviklingssjef i Hatting.

Hatting er en del av Lantmannen Unibake Norge. Vi holder til pa Langhus ser
for Oslo, der vi ogsa har produksjon av pelse- og hamburgerbrad.
Lantmannen Unibake eies av Lantmannen, et samvirkeforetak eid av svenske
bender. Mer informasjon finnes pa vare nettsider hatting.no.



http://www.lantmannen-unibake.no/
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