
Ideelt grundlag for kreativt håndværk, når det 
skal gå stærkt...

DEJPLADER

Mange  

muligheder for at 

udfolde 

dine kreative
ideér...
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Tidsbesparende, sikkert og fleksibelt

Vores dejplader tilbyder et bredt udvalg
• Både manuel og maskinel bearbejdning og er veleg-
net til produktion, f.eks. via et wienerbrødssanlæg.

• Forarbejdningen til de forskellige wienerbrøds 	   
former sker ved hjælp af simple teknikker såsom     	  
skæring, overlapning eller udrulning

• Pladerne kan bruges på mange måder, f.eks. til snegle, 
spandauere, strudel, birkes mm.

• ��Fyld og dekorationer kan laves helt efter ønske. 
Bages med nødder, birkes, kvark, borgmestermasse, 
creme, marmelade osv. Mange wienerbrødsvarian-
ter med høj standard.

Det ideelle grundlag for din håndværksmæssige kreativitet, og let at forarbejde:  
Danske wienerbrødsplader er det perfekte grundlag for talrige lækre wienerbrødsvarianter! Nemt!

Alle fordele til dig:

	� GOD KVALITET:  
for optimal forarbejdning

 DRIFTSSIKKERHED:  
	 perfekte bageresultater med ensartet 	
	 kvalitet

	� OPTIMAL TIDSBESPARELSE: 
sparer værdifuld arbejdstid.  
Nem anvendelighed

	� IDEEL OMKOSTNINGSOPTIMERING: 
gennem rationelt arbejde

D E J P L A D E R



Eine Basis – viele Gebäckvariationen
Lassen Sie Ihrer Kreativität freien Lauf und begeistern Sie Ihre Kunden immer wieder aufs Neue 
mit vielfältigen Variationen aus unseren Blätterteigplatten oder Dänisch- Plunderteigplatten. Die 
Teigplatten von GOLDFROST sind die Grundlage für perfekte Backergebnisse in gleichbleibender 
Qualität. Damit sparen Sie wertvolle Arbeitszeit und können sich ganz auf die Kreation süßer oder 
herzhafter Gebäcke konzentrieren.

Blätterteig

METHODE 1:
Die Platten ausrollen. Diese Aufarbeitung eignet sich besonders gut für 
flachtreibende Gebäcke, wie z. B. Streuselkissen oder Quarkkirschplunder.

METHODE 2:
Die vorgerollte Platte überschlagen und ausrollen. Diese Aufarbeitung eignet sich 
besonders gut für Stückgebäcke, wie z. B. Schleifen oder Nussspitzen.

METHODE 3:
Der Platte eine doppelte Tour geben und ausrollen.  
Diese Aufarbeitung eignet sich besonders gut für Pasteten.

Aufarbeitung von Blätterteigplatten



Artikel Varenummer indhold Kolli
vægt

GF 70 
DANSK  
WIENERBRØDS-
DEJ

402305* 3 Plader 19,5 kg

Dansk wienerbrød

METODE 1:
Rul pladen ud. Denne medtode er særdeles velegnet til stykbag-
værk, som f.eks. mandel- eller nøddekranse.

METODE 2:
Fold det forrullede ark over og rul ud. Denne metode er velegnet og god  
til stykbagværk, f.eks. croissanter eller snegle.

Fremgangsmåde:
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BAKER & BAKER Germany GmbH
Theodor-Heuss-Allee 8 · 28215 Bremen
Service Line: 0421 –3502 850
www.goldfrost.de


