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Martin Auer eroffnet erste
Vollsortiments-Filiale am Worthersee

Die Grazer Traditionsbackerei Martin Auer expandiert nach
Velden: Bio-Brote, Fruhstuck und Snacks gibt’s jetzt
erstmals in einer Karntner Filiale direkt am Worthersee.

Viele, kdstliche Biobrote & Backwaren von Martin Auer gibt es jetzt auch in
Velden am Wérthersee. © Auer Brot GmbH

Neuer Standort mit vollem Sortiment

Die Backerei Martin Auer, ein Familienunternehmen mit
langer Tradition in der Steiermark, hat nun erstmals eine
Vollsortiments-Filiale in Karnten eroffnet. Am Corso 6 in Velden
am Worthersee finden Gaste seit Kurzem das vollstandige Bio-
Angebot der Grazer Handwerksbackerei - inklusive frischem
Brot, Geback, Fruhstlcksvariationen, Mittagsgerichten und
suBen Verfuhrungen.

Die Filiale ist taglich von 6:30 bis 19:00 Uhr geo6ffnet - auch an


https://www.martinauer.at/

Sonn- und Feiertagen. Fur die Region bedeutet das:
Handwerklich hergestellte Bio-Backwaren, frisch geliefert aus
der Firmenzentrale in Graz, sind nun auch am Worthersee

jederzeit verfugbar.
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»Wir wollen ein guter Gastgeber sein und die Erwartungen unserer Gaste im besten Fall
lubertreffen”, sagt Martin Auer. © Auer Brot GmbH

Expansion mit Haltung

Mit der neuen Filiale wachst das Karntner Netz von Martin Auer
auf funf Standorte in Klagenfurt, Villach und nun auch Velden.
Das Ziel ist klar formuliert: ,,Wir wollen ein guter Gastgeber sein
und die Erwartungen unserer Gaste im besten Fall Ubertreffen”,
so Martin Auer. Die Gastgeberrolle ist Teil einer
unternehmensweiten Philosophie, die auf Qualitat,
Nachhaltigkeit und Handwerkskultur setzt.

Handwerk im Herzen: Das Atelier in Graz

Das Herzstuck der Produktion liegt weiterhin in Graz. Seit 2021
betreibt Martin Auer dort ein hochmodernes Backatelier mit
eigener Getreidemuhle und Kaffeerdsterei. Die Kuhltechnik
erlaubt lange Teigfuhrungen, die sich positiv auf Geschmack,
Bekommlichkeit und Frischhaltung auswirken.

Auch die Verwendung von Natursauerteig hat bei Martin Auer
einen hohen Stellenwert. Alle Bio-Brote werden ohne Zusatz von



Industriehefe hergestellt - einzig durch Fermentation von Mehl
und Wasser entsteht der Trieb.

Tradition und Innovation vereint

Gegrundet wurde die Backerei 1936 von Martin Auer IV. Seit
2011 wird das Unternehmen in sechster Generation von Martin
Auer VI gefuhrt, der das Unternehmen von seinem Vater
ubernahm. Mit unternehmerischem Know-how, internationaler
Erfahrung und der Meisterprafung im Gepack hat er das
Unternehmen modernisiert, erweitert und den Markenauftritt
gescharft.

Heute umfasst das Filialnetz 43 Standorte - der GrofSteil davon
in Graz und Umgebung, erganzt durch weitere Standorte in
Wien, Lieboch, Gleisdorf und nun funf in Karnten.

Sozial und nachhaltig: Brot mit
Verantwortung

Neben handwerklicher Qualitat setzt Martin Auer auch auf
soziale Verantwortung. Der Verein PANE verkauft Brot vom
Vortag zum halben Preis. Der Erlos kommt zu 100 %
Hilfsprojekten wie ,Steirer helfen Steirern“ oder ,,Von Mensch zu
Mensch* zugute. Ehrenamtlich unterstutzt von Mitarbeiter:innen,
Freund:innen und den Maltesern ist PANE ein gelebtes Beispiel
fur gelebte Nachhaltigkeit - ein Gewinn fur alle Beteiligten.

Besuchen Sie uns auf: baeckerzeitung.at
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