Bake-it is also available as a consumer product. The pieces of dough will be baked in the oven
by means of a unique baking bag. The oven does not need to be preheated.

The dough rices in the baking bag and after 52 minutes the bread is ready to be eaten.
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De Bake-it easy® deegstukken worden diepgevroren aangeleverd. Ze zijn voor 30% gerezen maar nog niet

afgebakken. Het deeg moet zo’'n 15 minuten worden ontdooid ', waarna het ingesneden en gedecoreerd kan worden 2.

De deegstukken kunnen direct op de ovenplaat worden geplaatst °. Het deeg rijst en bakt verder in de oven!

‘Er is geen speciale vakkennis of apparatuur nodig, alleen een goede oven met stoom.’

The Bake-it easy® dough pieces are delivered deep frozen. They are 30% proved but not yet baked. The dough
should be defrosted for about 15 minutes ', after which it can be carved and decorated 2. The dough can be placed

directly on the oven tray 3. The dough will rise further in the oven!

“There is no need for special technical knowledge or equipment,
a good oven with a steam function will do.’

ontdooien insnijden / decoreren in de oven

Bake-it Easy selection Specialties Bake-it Easy
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wit (white) 800 gr. #12 kaas uien (cheese onion) 400 gram #24
tarwe (wheat) 800 gr. #12 tomaat/olijf (ftomato olive) 400 gram #24
volkoren (wholemeal) 800 gr. = #12~ - - delicatesse {delicacy cumminseed) 400 gram #24
mais (corn) 800 gr. #12. noten/meergranen (nuis/multigrain) 400 gram #24
wit meerzaden (white multiseed) 800 gr. _#H 2 - moséelt_?Fo6d (musselherbs bread) 400 gram #24
spelt (spelt) 800gr.  #12  “stol amar¥déls§i.js~(a_lmond paste loaf) 650 gram #15
dubbel donker (couble dark) 800 g5 *tZ5" - suikerbrood (sugafloal 600 gram #12
zonne volkoren (sunflower) ~ 800gr. #12 s rozijnen/krentenbrood 600 gram #12
korn meergranen (korn multigrain) - 800 gr. #12 (raisin/cufrent bread)

bol wit (round white loaf) 660 gr. #13 noten caramel koekjes 75 gram #45
bol donker (round dark loaf) 660 gr. #13 (walnut caramel cookies)
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Het Bake-it concept van Borgesius is ontwikkeld voor
ondernemers die kwaliteit, flexibiliteit en onderscheid willen
hebben in hun broodaanbod. Er zijn twee innovatieve

methodes:

Stelt je in staat om binnen 50 minuten krakend vers

vloerbrood uit een oven met stoom te halen.

© ?a{e—it Classic

Biedt de mogelijkheid het rijsproces te onderbreken
waardoor er flexibel kan worden ingespeeld op de vraag
in de winkel. Dit proces is geschikt voor zowel bus- als

vloerbrood.

Beide processen zijn uitermate geschikt voor ondernemers
die de broodbereiding willen outsourcen en de kwaliteit

en verkrijgbaarheid willen verbeteren. De Bake-it
deegstukken zijn gerezen ongebakken en worden

diepgevroren in dozen aangeleverd.
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e ?aée—it Classic

De Bake-it classic® deegstukken worden diepgevroren en ongerezen aangeleverd. Het diepgevroren deegstuk
wordt vanuit de diepvries rechtstreeks in het bakblik of op bakplaat (met

' goot om vioerbrood te maken) gelegd .
Hierna kan het brood gedecoreerd en ingesneden worden 2,

De ovenwagen met gevulde bakblikken wordt in de recoverykast geplaatst °. Het brood ri

jst op lage temperatuur.
zodat aan het eind van het ' i :

programma de gerezen deegstukken eenvoudig terug gekoeld kunnen worden.

Als het rijsproces is voltooid gaat de kast in de ‘bewaarstand’. Het deeg wordt nu gekoeld naar +5° *

‘Het grote voordeel is dat brood op ieder gewenst tijdstip kan worden gebakken.’ 5

The Bake-it classic® dough pieces are delivered frozen and partly proved. The frozen dough will be placed straight

from the freezer into the tin or on the baking tray (with groove to make stonebaked bread)

’. Now the bread can b
decorated and carved 2. .

The oven trolley with filled baking tins will be put into the recovery box °. The bread fully proves at low temperature

So that at the end of the program the proofed dough pieces can be easily cooled. When the proofing process is

completed, the cabinet will be switched to the ‘save mode’. The dough is now cooled to +5% *

‘The big advantage is that the bread can be baked at any time.’ 5

‘ f?‘ Summary

The Borgesius Bake-it concept has been developed for

manufacturers who want their range of bread products to

decoreren / insnijden plaats in recoverykast koelen bak op geyvenst tijdstip
decorate / carve place in recqyery, cabinet cool down bake anytime you want

Bake-it Classic selection
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wit (white) 800 gr. #16 .. - ~ ~ wit meerzaden (white rﬁu/tiseed) 800gr. #16
800gr. #16 . - dubbel donker (double dark) 800gr. #16

. 800gr. #16 - hollands donker (Duich dark) 800 gr. #16
800 gr. #16 800gr. #16
800 gr. #16

distinguish themselves by their quality, flexibility and variety. plaats in bakblik

There are two innovative methods: : put in tin

Allows you to acquire fresh floor bread (baked on a tray, not

in a tin) from an oven with steam function within 50 minutes.

tarwe (wheat)

Offers the possibility to interrupt the rising process to adapt volkoren (wholemeal)

to the changing demand in the shop.

mais (corn) pompoen (pumpkin)

This process is suitable for both tin bread and loaf.
P 5 e ’ weite (wheat bread)

Both processes are ideal for companies that want to
outsource bread making and improve quality and availability.
The Bake-it dough pieces are proved unbaked and delivered

deep frozen in boxes.




