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Wienervarer

1

Legges på brett, rett fra frys med god avstand (ca 5 cm). 
Fordel produktene over hele brettet, spesielt alle fire 
hjørner, slik at stekepapiret ikke blåser opp under stek 
og dekker over baksten.

2

Stekes direkte fra frys i forvarmet ovn ved 180-190 °C  
i ca 18 min. Skal ikke tines.

3

Vent ca 15-20 min etter stek før du pynter produktet 
med melisglasur. Unngå å pynte når det er varmt, da 
smelter glasuren. Husk å bruk hansker.

For lite  
stekt

For lite  
stekt

For lite  
stekt

Pakking: Viktig at det avkjøles i ca.20 min før pakking 
eller eksponering. Ved pakking er det viktig å unngå at 
det dannes damp og kondens i posen.

Wienervarer tilberedes 
direkte fra fryst tilstand.
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•	 Ved å glasere wienerbrłd og croissanter med ulike 
melisglasurer skaper du variasjon i uttrykket og 
et tydelig visuelt skille i hyllen. Små forskjeller i 
farge og over�ate gjłr produktene mer synlige og 
gir disken et mer innbydende preg. 

•	 Dette enkle grepet gir kundene inntrykk av stłrre 
utvalg, uten at det krever �ere artikler eller mer 
håndtering. 

•	 Resultatet er produkter som fanger 
oppmerksomheten raskere og bidrar til łkt 
impulskjłp og mersalg.

Toppingtips til 
wienervarer
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1.	 Spray muf�nsformene lett med formfett. Tin wienerbrłdene på 
benken i ca. 30 minutter, til de er myke nok til å formes.  
Skal kun tines hvis de skal legges oppi form.

2. 	 Brett wienerbrłdene forsiktig ned i muf�nsformene. Valgfritt å ta 
på ekstra vaniljekrem fłr steking.

3. 	 Stek på vanlig temperatur for wienerbrłd. Avkjłl etter steking. 

4. 	 Når wienerbrłdene er avkjłlt, kan de påfłres glasur rundt 
vaniljekremen. Unngå å få glasur på vaniljekremen, da den kan 
skille seg.

Wienerblomst
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Minipizza

Legges på plate og dekkes med plast. Tines i kjølerom/
skap i minimum 5 timer. 

Legg på revet ost før steking.Ferdig tint fjernes plasten og produktet settes i heve-/
raskeskapet ved 37 °C med fuktighet i ca 1 time. 

Stekes i 8-10 minutter i forvarmet varmluftsovn ved 
210 °C eller til produktet får en gyllen farge.

Pakking: Meget viktig at det avkjøles i ca.20 min før 
pakking eller eksponering. Ved pakking er det viktig å 
unngå at det dannes damp og kondens i posen.

For lite 
heving

Riktig 
hevig

For mye  
heving

Minipizza 125 g | 50 stk krt | EPD: 4630836
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Pizzabriks deigemne

Ferdig tint fjernes plasten og produktet settes i heve-/
raskeskapet ved 37 °C med fuktighet i ca 1 time, eller til 
produktet er ca 11 cm i diameter. 

Tines i kjølerom/skap i minimum 5 timer. 

Legg på skivet ost etter heving.

Tips! Produktet er ferdig hevet når osteskiven er like  
stor som produktet.

Påfør krydder etter ønske. F.eks piffi, grillkrydder,  
pizzakrydder eller oregano. Husk at dette må deklareres 
i tillegg.

Tips! Hvis det er lagt på krydder, anbefaler vi å steke et 
par minutter i ovnen uten vifte slik kryderet har satt seg. 
Så slipper all krydder å blåse ut i hele ovnen før det har 
satt seg.

Stekes i 13-14 min i forvarmet varmluftsovn ved 175 °C.

Pakking: Viktig at det avkjøles i ca.20 min før pakking 
eller eksponering. Ved pakking er det viktig å unngå at 
det dannes damp og kondens i posen.

Pizzabriks 110 g | 60 stk krt | EPD 1111038
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Rundstykker deigemne

Legges på plate og dekkes med plast. Tines i kjølerom/
skap i minimum 5 timer

Ferdig tint fjernes plasten og produktet settes i heve-/
raskeskapet ved 37 °C med fuktighet i ca 1 time, 

Stekes i 12-14 minutter i forvarmet varmluftsovn ved 
180 °C eller til produktet får en gyllen farge.

Viktig at det avkjøles i ca.20 min før pakking eller ekspo-
nering. Ved pakking er det viktig å unngå at det dannes 
damp og kondens i posen.

eller til produktet har blitt dobbelt så stor.

Tebriks 130 g  
60 stk krt | EPD: 1182336

Havrebriks 130 g  
60 stk krt | EPD: 1182328
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LETTSTEKTE  LETTSTEKTE  
PRODUKTERPRODUKTER

Landbrød 750 g | 9 stk krt | EPD: 5831367 Grovbrød 750 g | 9 stk krt | EPD: 6157838

Valmueloff 500 g | 8 stk krt | EPD: 6916209 Bondebrød 750 g | 9 stk krt | EPD: 6698989Mors 750 g | 9 stk krt | EPD: 6698963

Flerkornbrød 750 g | 9 stk krt | EPD: 6157846
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1

Legges på perforert plate.

2

Stekes i 4-6 min i forvarmet varmluftsovn ved 190 
°C rett fra frys. Viktig at det avkjøles i ca.20 min før 
pakking eller eksponering. Ved pakking er det viktig 
å unngå at det dannes damp og kondens i posen.

1

Legges på rist eller perforert plate rett fra frys.

2

Stekes i ca 10 min i forvarmet varmluftsovn ved 
180 °C. Viktig at det avkjøles i ca.20 min før pak-
king eller eksponering. Ved pakking er det viktig 
å unngå at det dannes damp og kondens i posen.

1

Tines i emballasjen i romtemperatur.  
Holdbar i romtemperatur før stek: 4 dager.

2

Ferdig tint legges brødene på rist eller perforert  
plater med hull i. Stekes i 8–10 min i forvarmet 
varmluftsovn ved 210 °C. Viktig at det avkjøles i  
ca.20 min før pakking eller eksponering. Brødene  
skal pakkes i perforert pose for å unngå at det  
dannes damp og kondens i posen.
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TIN OG SERVERTIN OG SERVER
PÅ 1-2-3PÅ 1-2-3

Donut m/jordbærfyll 70 g 
48 stk krt | EPD: 6848980

Donut m/vaniljefyll 70 g  
48 stk krt | EPD: 6847248

Donut m/sjokolade 55 g 
48 stk krt | EPD: 6845457

Donut m/sukker 5 g 
48 stk krt| EPD: 6845440

Donut Lemon Sqeezy 71 g  
48 stk krt | EPD: 6908917

Berlinerboller Boston cream 67 g  
60 stk krt | EPD: 6155832

Berlinerboller bringebær 63 g  
60 stk krt | EPD: 6155840

Berlinerboller vanilje 63 g  
60 stk krt | EPD: 6156186
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Tas ut av emballasjen  
og tines i rom- 

temperatur. 

Ikke legg produktene 
opp hverandre under 

tining.

1. 2.
Holdbarhet tint:  

24 timer. Må ikke  
fryses på nytt etter  

opptining.

3.

B
E
R
L
I
N
E
R
B
O
L
L
E
R

D
O
N
U
T
S



44

– Vi leverer til hele Norge –
Kjøp våre produkter hos ditt lokale ASKO-selskap

Bakehuset AS  •  Pb. 43 Økern 0508 Oslo  •  Tlf. 22 88 03 00 •  www.bakehuset.no

Mangler bilde av linjal 
som skal inn her, KAN 
DEN LEGGES INN-
PÅSIDE 36?

15
14

13
12

11
10

9
8

7
6

5
4

3
2

1

L I N JA L

19
20

18
17

16

HEVE
L I N JA L

HEVES 11 CM
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