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En efterldngtad vén ar tillbaka nu 1 ny tappning, Vika 2:an — det extragrdddade knédckebrodet
fran Vika Brod finns nu ute i butik igen. Brodet som bakas lite ldngre i bageriets vedeldade
ugnar, far en mustigare smak, omtyckt av manga!

- Den vanligaste fragan vi far nér vi dr ute pa méssor och i butiker, ar faktiskt nar Vika
2:an kommer tillbaka. Darfor kdndes det angelédget att borja baka det igen. Brodet som fran
borjan var en andrasortering, ddrav namnet, dr idag utan tvekan ett av de mest populéra
knéckebroden vi bakat. Nu gor vi nya 2:an dnnu béttre och dnnu godare, genom att ta bort de
bleka kakorna och endast behalla de mest gyllenbruna, de hirligt extragraddade kakorna,
sdger Soren Andersson,VD pa Vika Brod.

Att varje brodkaka handgraddas i vedeldade ugnar Gver Gppen eld, gér inte att ta miste pa.
Den ojdamna lite skrovliga ytan, den litt bojda kakan och de nagot brinda kanterna, utmarker
detta extragraddade knéckebrod.

Vika Brod har fatt manga fina utmairkelser, bland annat av Gastronomiska Akademien for
tradition och det genuina hantverket i tillverkning. Nér andra knédckebrédsproducenter lamnat
det handgriaddade for tillverkning i sa kallade stickugnar eller vanlig elugn, har Vika Brod
envist hallit fast vid gamla tiders brodbakningsteknik, allt f6r den goda smaken.

Vika 2:an: dr bakat pd fullkornsrdg och rdgmjol
frdn Dalarna, vatten, salt och jdst, inget mer.
Finns ute i butikerna frdn vecka 40 och kostar
ca 54 kr.

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

Foér hogupplosta bilder eller produktprover kontakta:
Johanna Dunerfeldt, Rita Platzer PR, tfn: 08-545 292 50 eller e-post: johanna.dunerfeldt@rppr.se



Fakta Vika Brod

Vika Brod ligger i Stora Skedvi i Dalarna. Att baka knéckebrod dr en gammal dalatradition.
I bygdens gardar fanns ofta en bagarstuga och bakandet av spisbrdd var en del av sysslorna.
Traditionen lever kvar hos Vika Brod och man bakar brod pa samma sétt som vid starten
1923.

De vedeldade ugnarna f6ljer inga forprogrammerade mallar och brodet bakas for hand pa
hill 6ver 6ppen laga. Det enda hjdlpmedel bagarna anviander ér langa brodspadar. Réagen till
brodet tas fran de rika och lattodlade jordarna kring Dalédlven, som sedan mals i kvarnen i
Stora Skedvi. Det &r rag, jést, salt och vatten — inget annat i ett dkta Vika Brod.

Foretaget omsitter 20 mkr per ar. S6ren Anderson dr VD i tredje generationen. Sedan
2005 dgs foretaget av Leksandsbrod som ocksa dr ett familjeforetag med traditioner tillbaks
till 1920-talet.



