Medienmitteilung im August 2010

Exotische Snack-Kreationen von DAR-VIDA

Die grosse DAR-VIDA Fangemeinde darf sich nach der erfolgreichen
Lancierung von DAR-VIDA Wasabi auf eine weitere neue Kreation freuen.
HUG sorgt bei den gesunden Vollkornshacks einmal mehr fir
Abwechslung und lanciert DAR-VIDA Curry-Ananas mit sliss-pikantem
Geschmack. Eine weitere spannende Kombination aus exotischen
Geschmackern und den bekannten Vollkorncrackern. Dies nur fur kurze

Zeit und in limitierter Auflage.

Mit der Varietdt Curry-Ananas prasentiert HUG ein neues, Uberraschendes
Geschmackserlebnis. Die neue Sorte 16st nun fir die néchsten drei Monate DAR-VIDA
Wasabi im Regal ab. 82 Prozent der Schweizerinnen und Schweizer kennen DAR-
VIDA und fir viele von ihnen steht DAR-VIDA gar als Gattungsbegriff fir gesunde
Vollkorncracker. Auch DAR-VIDA Curry-Ananas verfigt Uber die bekannten
Eigenschaften des gesunden Vollkorncrackers. Dank Zutaten von héchster Qualitat
und dem konsequenten Verzicht auf gehéartete Pflanzenfette sorgen die Cracker far
lange Sattigung, gute Verdauung und anhaltende Energie. Die Kombination von vollem
Korn und wertvollem Schweizer Raps6l steigert den gesundheitlichen Nutzen

zusatzlich.

Curry-Ananas — fast schon ein Schweizer Nationalgericht

Ein sUss-pikanter DAR-VIDA Genuss dank kdstlichem Curry und der tropischen Slsse
der Ananas. Eine Kombination, die sich am beliebten Riz Casimir orientiert. Ein
Gericht, das sich in der Schweiz dank Betty Bossi enormer Beliebtheit erfreut und auf
nahezu keiner Speisekarte fehlt. Curry gehért zu den wohl bekanntesten
Gewtrzmischungen der Welt und besteht aus einer Vielzahl von Gewlrzen. Dennoch
gibt es keine Standard-Rezeptur. Zu den wichtigsten Zutaten zéhlen Kurkuma -
welches fiir die gelbe Farbe verantwortlich ist - Koriander, Kimmel, Cayenne- oder
schwarzer Pfeffer, Bockshornklee, Ingwer, Kardamom und Paprikapulver, welche den
typischen Curry-Geschmack pragen



Wasabi — die japanische Wunderwurzel

Was sich in Japan enormer Beliebtheit erfreut und in Form von gerdsteten NUssen,
Bohnen oder Erbsen erhdltlich ist, hat auch in der Schweiz reissenden Absatz
gefunden. Der feurige Wasabi-Snack fiir zwischendurch war fir HUG ein voller Erfolg
und wird aus diesem Grund ab Anfang Dezember in limitierter Auflage wieder im Regal
zu finden sein. Der Wasabigeschmack stammt vom japanischen Meerrettich und gibt
diesen DAR-VIDA die scharfe Note. Anders als bei Chilischoten, deren Scharfe im
Mund wahrgenommen wird, steigt die Wasabi-Scharfe &hnlich wie beim Meerrettich in
die Nase. Zudem tdten die darin enthaltenen Senfdle unerwiinschte Bakterien ab und
férdern dadurch die Verdauung. Eine Eigenschaft, die DAR-VIDA seit jeher

auszeichnet.

Diese Medienmitteilung und das entsprechende Bildmaterial (siehe Beilage) kénnen
unter folgender Adresse herunter geladen werden:
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Die HUG AG mit Sitz in Malters/Luzern beschéftigt an den drei Standorten Malters,
Willisau und Trimbach rund 400 Mitarbeitende. HUG wurde 1877 als Béckerei in
Luzern gegrindet. Der Zwieback war das erste Produkt und die Erfindung des
Firmengrinders Joseph Hug-Meyer. Zur Produktepalette zdhlen heute brotdhnliche
Cracker (unter anderem DAR-VIDA), typische Schweizer Guezli (z.B. Willisauer Ringli),
Biscuits-Spezialititen von Wernli (z.B. Choco-Petit-Beurre, Jura Waffeln, Chocoly),
Tiefk(ihlbackwaren-Snacks (z.B. Chd&schiiechli) und Gastro-Backwaren (z.B.
Tartelettes). Die HUG AG ist noch heute in Familienbesitz, und zwar in der vierten
Generation. Die beiden Brider Andreas Hug (Geschéftsleitung) und Werner Hug
(Delegierter des Verwaltungsrates) flihren das Unternehmen nach drei Grundsétzen:
herzlich, unternehmerisch und gewissenhaft — HUG eben. Mehr Informationen unter
www.hug-luzern.ch.



