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Nytt premiumknéacke

Vika Bréd lanserar sitt nya premiumsortiment, ddr tradition och hantverk fortfarande
dr grunden. Med fornyelse och variation har Vika Bréd skapat ett exklusivt kndckebrod
i helt ny form — Vika Delikatess. De forsta fyra smakerna passar savil till det moderna
svenska koket som till "cross over” mat.

Vika Delikatess ar ett lyxigt, sprott handbakat portionsknédcke pé havre-, rig- och
vetemjol. De fyra forsta smakerna ér: Delikatess original, Delikatess grislok & paprika,
Delikatess havssalt & koriander samt Delikatess oliv & soltorkad tomat. Ett exklusivt
sortiment for lite lyxigare tillfallen.

- Det ar med sann yrkesstolthet vi tagit fram det nya Vika Delikatess. De sma delikatess-
broden bakas helt for hand och graddas, precis som de stora Vika kakorna, infor oppen laga
i vara ugnar som vi eldar bade med gran och tall. Vika Delikatess far darfor unik smak och
karaktar. Det 4r ett genuint handbakat kndckebrod och passar perfekt vid lite festligare
tillfallen med svenska delikatesser eller till den fina ostbrickan, sager Soren Andersson,
VD Vika Brod.

Knackebrod blir allt mer populart och vi véljer allt exklusivare sorter. Under 2007 dokade
delikatessknicke med 22% och portionsforpackningar med 88%. Varje svensk ater i
genomsnitt 3,2 kg knackebrod per ar och forra aret saldes mer an 29 miljoner kg knackebrod.
Vika Brods del av kakan ar exklusiva 1%.

De sma ovala knackebroden i fyra olika smaker ar forpackade
i vackra traaskar pa gammalt vis.

Vika Delikatess finns ute i butikerna fran v.19.
Askarna innehaller 12 kakor och kostar 40-45 kronor.
.

For ytterligare information kontakta:
Soren Andersson, VD Vika Brod tfn: 0225-400 12 eller
e-post: andersson@vika-brod.se

For hogupplosta bilder eller produktprover kontakta:
Malou Ronnmark, Rita Platzer PR, tfn: 08-545 292 57 eller

e-post: malou.ronnmark @rppr.se

Det anrika Vika Brod drivs av den tredje generationen Andersson. Man bakar kndckebrédet pa
samma sdtt som vid starten 1923. Brodet bakas helt for hand och grdddas pa hdll for oppen
ldga i vedeldade ugnar. Ingen kaka blir den andra lik. Bageriet foljer inga forprogrammerade
mallar och ugnarna saknar termostat. Det dr grdddningen som ger det unikt goda och fylliga
brddet. Vika Brod ligger i Stora Skedvi i Sodra Dalarna.



‘Vika Brod

Fakta

Att baka knackebrod ar en gammal dalatradition. I bygdens gardar fanns ofta en bagarstuga
och bakandet av spisbrod var en del av sysslorna. Traditionen lever kvar hos Vika Brod och
de vedeldade ugnarna ger ett latt exotisk intryck. Knackebrodet bakas helt for hand, med
griddning pa hill for 6ppen l4ga i1 vedeldade ugnar. Ingen kaka blir den andra lik. Det &r
griddningen som ger det unikt goda och fylliga brodet.

Det géller att utnyttja varmen pa olika stallen i ugnarna for att fa det perfekta graddade
brodet. Bagarna jobbar snabbt och deras forflyttning av brodkakorna blir till ett sant
skadespel. Det enda hjalpmedel bagarna anvander ar l1anga brodspadar, precis som vid
starten 1923. Varje nyckelperson i bakningen har sin egen titel — vedhuggare, tragare,
spritsare, graddare, sorterare och packare. For att bli en riktigt skicklig knackebrodsbagare
kravs mellan tva till fem ars 6vning.

De rika och lattodlade jordarna kring Dalalven ger ragen till brodet, som mals i kvarnen i
Stora Skedvi, bara ett stenkast fran bageriet.

Vika Brod omsatter 17 mkr per ar. Soren Andersson ar VD i tredje generationen. Foretaget
grundades 1923 av hans farfar Karl-Oskar Andersson och gick sedan over till pappa Bruno
Andersson. Soren Andersson tog over 1989 och foretaget saldes 2005 till Leksandsbrod,
ocksa det ett familjeforetag.

I och med forsaljningen fick Vika Brod tillgang till hela Leksandsbrods kompetens i
produktion och distribution vilket betyder att Vika Brod nu finns tillgangligt Over hela
Sverige.

Idag arbetar Vika Brods 34 bagare tvaskift och producerar arligen 3.333.000 runda Vika
Brods kakor (300 ton). Foretaget finns i Stora Skedvi i Sodra Dalarna, tva mil fran Hedemora.



