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Wij leveren premium diepvriesspecialiteiten

van gerenommeerde bakkerijen in binnen- en
buitenland, met constante kwaliteit, versheid en
gemak. Met toegang tot meer dan 40 Europese
bakkerijen bieden wij een breed assortiment: van
ambachtelijke halffabricaten tot hoogwaardige
bake-off en kant-en-klare producten. Zo kan
efficiént, flexibel en met minimale verspilling
gewerkt worden.

Van campingwinkel tot vijfsterrenhotel en van
foodservice tot retail: voor elke situatie bieden wij
een smaakvolle en betrouwbare oplossing. Almost
Ready Frozen is dé partner voor wie wil vertrouwen
op kwaliteit, vakmanschap en continuiteit. Samen
maken wij bijzonder brood en banket toegankelijk
voor iedereen.
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Bij Almost Ready Frozen streven wij naar
ultiem gemak. Daarom gebruiken wij icoontjes
om de artikelinformatie eenvoudig te begrijpen.

$UWLNHOQXPPHU

$ $DQWDO SHU GRRYV

*HZLFKW SHU VWXN

\};% *HDGYLVHHUGH RQWGRRLWLMG
Wanneer er geen specifieke instructies
staan, ontdooi het artikel dan op
kamertemperatuur.

$IEDNWLMG HQ WHPSHUDWXXU

1LHXZ LQ KHW DVVRUWLPHQW

@ SODQWDDUGLJ SURGXFW
Alle gebruikte ingrediénten zijn plantaardig.
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Groot EURRG

SXVWENHRRG

S5REXXVW GRQNHU EURRG
Bruin brood met tarwe, gerst, gierst, rogge, lijnzaad,
tarwevilokken en sesamzaad.

800 gram @ 6 stuks
60-90 min. ontdooien
6-8 min. 220°C

996766
@
oy

S5REXXVW PDaVEURRG
Wit tarwemaisbrood met decoratie van maisgries.

o | 996769

800 gram @ 6 stuks
60-90 min. ontdooien
6-8 min. 220°C

dey

(o}

S5REXXVW ZLWEURRG
Wit tarweroggebrood, gedecoreerd met
roggebloem.

996770

800 gram @ 6 stuks
%ff}’ 60-90 min. ontdooien
6-8 min. 220°C

%RHUHQEUHHG ZLW LQ EDN]DN
Karakteristiek wit boerenbrood, in dikke plakken
(17 mm) gesneden.

98102005

800 gram @ 6 stuks
2 uur ontdooien

6-8 min. 200°C

SelaE

[

OXOWLNRUHQ GRQNHU LEEDN]DN

Heerlijk donker meergranenbrood, in dikke plakken
(17 mm) gesneden.

98102006

800 gram @ 6 stuks
2 uur ontdooien

6-8 min. 200°C

koA B

[mA

./ FDVLQR zLW JHVQHCED
Wit casinobrood met extra grote sneden 14x14 cm,
uitermate geschikt voor een clubsandwich of XL
tosti.

100021354

1050 gram @ 4 stuks
%}% 1 uur ontdooien

3DLQ GHV /DQGHV ®
Tarwebrood met zonnebloempitten, lijnzaad, sesam-
zaad, havervlokken, maisgries, tarwemouteviokken,
gierst, tarwezemelen en boekweitgrutten.

98101006

800 gram @ 6 stuks
2 uur ontdooien

6-8 min. 200°C

3DLQ ERXORW &
Krokant Frans witbrood met griesmeel van
durumtarwe, zeezout en aardappelviokken.

64695

500 gram @ 12 stuks
1 uur ontdooien

12-14 min. 190-200°C

%RXORW FDPSDJQH &
Steenoven gebakken tarwebrood met zonnebloem-
pitten, appelmoes, hazelnoten en pompoenpitten.

64405

500 gram @ 15 stuks
1 uur ontdooien

10-12 min. 190-210°C

ke FF

[m;

3DLQ G'DQWDQ GRQNHU &
Tarwebrood met lijnzaad, sesamzaad en
roggebloem.

500000267

450 gram @ 20 stuks
%1% 2-3 uur ontdooien

18-20 min. 175-180°C

3DLQ G'DQWDQ ZLW ®
Tarwebrood met rogge.

>

I'] 500000264

400 gram @ 20 stuks
2-3 uur ontdooien

18-20 min. 175-180°C

=

ke

[

(QJOLVFKHV URVLQHQEURW
Luxe brood met hazelnoten, rozijnen, roggedesem,
honing, aardappelviokken en zeezout.

64685

350 gram @ 15 stuks
1 uur ontdooien

10-12 min. 190-200°C

(o




5XVWLHNHHMRRGCXUGHVHP

'"HVHP ODUJH ZLW @
Desem tarwe-roggebrood met extra vergine
oliffolie.

908292

1500 gram @ 4 stuks
%ff}’ 2 uur ontdooien

8 min. 220°C

JAOAY
'"HVHP ODUJH EUXLQ &
Desembrood met tarwebloem, volkorenmeel,
roggebloem en extra vergine olijfolie.

908293
1500 gram @ 4 stuks
2 uur ontdooien

ke

[m]

8 min. 220°C

%)
Desem large meergranen &
Desembrood met tarwebloem en tien verschillende
granen en zaden.

908294
1500 gram @ 4 stuks
2 uur ontdooien

8 min. 220°C

ke

[

10

*UDQG 3RFKRQ @
Luxe, met boekweit bereid pochon brood, met een
mooie rustieke uitstraling en een karakteristieke korst.

3041009

E 1100 gram @ 10 stuks
%}’ 10 min. ontdooien

16-18 min. 190-200°C

*UDQG &uUuDOLHU ®
Zuurdesem meergranenbrood, met blond en bruin
liinzaad, sesam, tarweviokken en zonnebloempitten.

3041017

1100 gram @ 10 stuks
10 min. ontdooien

16-18 min. 190-200°C

JeliE

[mA

'HVHP EDWDUG Eo D
Extra grote batard van tarwebloem, tarwe- en
roggezuurdesem en volkoren roggemeel.

3160002

1200 gram @ 5 stuks
10 min. 200°C

'"HVHP EDWDUG PHHUGEED o :/
Extra grote batard van tarwebloem, zonnebloem-

pitten, liinzaad, roggemeel, sesamzaad, tarwe- en
roggezuurdesem en volkoren roggemeel.

3160608

1200 gram @ 5 stuks
10 min. 200°C

IDWXUVDXHUWHLJ PDO]E%JRW
Bruin meergranenbrood met tarwe- en roggebloem,
zonnebloempitten, lijnzaad, zuurdesem, zeezout en
royale decoratie.

64630

750 gram @ 10 stuks
60-90 min. ontdooien
12-15 min. 190-210°C

JeilE

[

3DLQ UXVWLTXH ZLW ®

Rustiek brood van tarwe- en roggebloem.

60730
600 gram @ 12 stuks
25 min. 190°C

'"HVHP YORHUEURRG PHWK%SHOV\
Viloerbrood van speltbloem, zonnebloempitten,
gerstemoutmeel, lupinegrits, sesamzaad,

roggedesem , rogge- en sojabloem.

9538906

600 gram @ 6 stuks
#%  60-90 min. ontdooien
8-9 min. 190°C

O
'HVHP YORHUEURRG PDaW¥
Vloerbrood van tarwebloem, maisgries,
zonnebloempitten,maisbloem, maisviokken en kruiden.

9538904
600 gram @ 6 stuks
60-90 min. ontdooien

8-9 min. 190°C

el

[mA

11



6SHOW ERXOH ®
Rond brood van tarwebloem, 19% spelt, speltdesem,
zonnebloempitten, aardappelviokken, appelvezels
en maismeel. Bron van vezels 4,8%.

60725
600 gram @ 15 stuks
23-25 min. 200°C

JUDQJ]+VLVFKHV ODQGEU®W
Ambachtelijke witte desembol met volkoren
tarwemeel, roggedesem, volkoren roggemeel,
sesamzaad en aardappelviokken.

64409

500 gram @ 12 stuks
20 min. ontdooien

12-15 min. 190-210°C

Jel&E

(m

3DLQ FaUsDOLD @®
Desem meergranenbrood met rogge(volkoren)
meel, zonnebloempitten, aardappelviokken en luxe
decoratie.

64645

500 gram @ 15 stuks
20 min. ontdooien

12-15 min. 190-210°C

SelE

12

3DLQ VROHLO @®

Witte tarwebol met een krokante korst.

6211531

500 gram @ 12 stuks
23-25 min. 200°C

SXWKHQWLHN EURRG PH@ URJJH
Desembol met tarwebloem, roggebloem, rogge
volkorenmeel en zeezout.

64665

500 gram @ 15 stuks
20 min. ontdooien

12-15 min. 190-210°C

JelE

[mA

3DYa UXVWLTXH ILEUHV @PHJD IDE
5RXJH

Vezelrijk rechthoekig brood van Label Rouge

tarwemeel, lijnzaad, chiazaad, zonnebloempitten,

griesmeel, haverviokken en boekweitvezels.

1100340065

400 gram @ 20 stuks
20-25 min. 190°C

'HVHP EDWDUG Eo D CED ©
Wit tarwebrood, bereid met tarwe- en
roggezuurdesem en volkoren roggemeel, gebakken
op de stenen ovenvioer.

3120005

500 gram @ 12 stuks
10 min. 200°C

'"HVHP EDWDUG GR QB &H H
granen

Bruin meergranenbrood van volkoren tarwemeel,
pompoen- en zonnebloempitten, lijnzaad,

zuurdesem en volkoren roggemeel.

3120707

500 gram @ 12 stuks
10 min. 200°C

Brood

'"HVHP EDWDUG YR o NED{H
Volkoren tarwebrood met sesamzaad, mais- en
rijstgriesmeel, zemelen, tarwe- en roggezuurdesem
en volkoren roggemeel.

3120206

500 gram @ 14 stuks
10 min. 200°C

'"HVHP EDWDUG VSHC@
Speltbrood van 49% speltbloem, spelt zuurdesem,
zonnebloempitten, lijnzaad, pompoenpitten en
gepofte spelt.

3120801

500 gram @ 12 stuks
10 min. 200°C

'HVHP EDWDUG OLFKVEED &UIUuDQH®DWDUG DSSHO UR]LMEEDDQHH

Licht meergranenbrood van tarwebloem, zonne-
bloempitten, lijinzaad, haverviokken, sesamzaad en
tarwe- en roggezuurdesem.

3120814

500 gram @ 12 stuks
10 min. 200°C

Luxe batard van tarwebloem met rozijnen, appel,
krenten, gist, tarwe- en roggezuurdesem, kaneel en
volkoren roggemeel.

3140322

400 gram @ 12 stuks
10 min. 200°C
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WUHHNEURRG

IX[HEURRG

ODUJXHULWH PHHUJUDOQHK®D
Handgevormd breekbrood van tarwe- en rogge-
bloem, sesamzaad, haverviokken, maanzaad en lijnzaad.

500060330

300 gram @ 18 stuks
30-60 min. ontdooien
20 min. 175-180°C

%UHHNEURRG EODQF AED
In steenoven gebakken zuurdesem breekbrood met
extra vierge olijfolie voor zacht kruim en een volle
smaak.

3170002
200 gram @ 30 stuks
6 min. 200°C

'"HVHP UXVWLHNH ZLWWH ERO
Ambachtelijke, handgevormde desem witte tarwe-
roggebol, heerlijk met gezouten boter of olijfolie.

100070500

160 gram @ 30 stuks
30-60 min. ontdooien
6-8 min. 220°C

JeliE

(]

16

o)
3RFKRQ /DORYV &
Rustiek tarwebrood met een lichte smaak van boek-
weit zuurdesem volgens recept van Frédéric Lalos.

3041015

280 gram @ 24 stuks
ﬁfﬁ’ 10 min. ontdooien
11-13 min. 190-200°C

BRIDOR

%UHHNEURRG PHHU]D (D
In steenoven gebakken zuurdesem breekbrood

met zonnebloempitten, haverviokken, linzaad en
sesamzaad.

3170608

200 gram @ 30 stuks
6 min. 200°C

'"HVHP UXVWLHNH GRQNHUH ERO

Ambachtelijke, handgevormde desem bruine
tarweroggebol, lekker met aioli of tapenade.

100070505

160 gram @ 30 stuks
30-60 min. ontdooien
6-8 min. 220°C

ke

[mA

&URLVVDOW vDQGzLFKHE®DHDG

Verfijnd brood van roomboter croissantdeeg.

7765407

352 gram @ 6 stuks
ﬁﬁ' 60 min. ontdooien

%WULRFKH VXLNHUEURRG
Luchtig suikerbrood van roomboter briochedeeg.

60522
350 gram @ 12 stuks
%fﬁ’ Ontdooien, klaar om te serveren

JULHVY VXLNHUEURRG
Origineel smeuig suikerbrood uit Franeker met een
vleugje natuurlijk sinaasappelaroma.

60780

350 gram @ 12 stuks

‘?;1% Ontdooien, klaar om te serveren

%ULRFKHEURRG
Zacht en luchtig briochebrood van tarwebloem, ei,
melk, boter, suiker, desem en gist.

7767750

330 gram @ 10 stuks
%1% 90 min. ontdooien

3DLQ DX[ IUXLWYV ®
Heerlijk broodje voor kaas gevuld met rozijnen,
gedroogde abrikozen, amandelen en hazelnoten.

3040497

300 gram @ 30 stuks
10 min. ontdooien

11-13 min. 190-200°C

JeilE

[m;

17



OWRNEURRG

%DJXHWWH DQFLHQQH
Traditioneel stokbrood met een onregelmatige
open structuur en een knapperige korst.

64402

500 gram @ 12 stuks
30 min. ontdooien

10-12 min. 190-210°C

JeliE

%RXFKHWWH FaUeDOLD YWHVHP

Ambachtelijk desem stokbrood met tarwebloem,
volkoren roggemeel en veel granen en zaden.

64535

500 gram @ 15 stuks
30 min. ontdooien

10-14 min. 190-210°C

JeliE

[m}

%DIXHWWH UXVWLHN GH¥YHP
Ambachtelijke grote baguette van tarwe- en

roggebloem.

60750

400 gram @ 18 stuks
18-20 min. 200°C

- .“-u:‘*.‘“ "!'
v \? e

JLWQHVY EDIJXHWWH
Meergranen stokbrood met tarwebloem, rogge-
bloem, volkoren tarwemeel, zonnebloempitten, soja,
haverviokken, lijnzaad en sesamzaad.

500020447

350 gram @ 30 stuks
20-40 min ontdooien
10-12 min. 190°C

ke

3DLQ SDULVLHQ
Tarwebloem stokbrood, ook pain restaurant ge-
noemd, met veel kruim en een dunne krokante korst.

110061217
440 gram @ 22 stuks
9-14 min. 200-220°C

18

%DJXHWWH aSL NRUHQD®H'U
Karakteristiek wit stokbrood in de vorm van een
korenaar, met aardappelviokken.

64500

350 gram @ 12 stuks
30 min. ontdooien
10-12 min. 190-210°C

JeliE

[

% DJXHWWH %DJXHWWH FaUaDOHYV
Het meest bekende dunne en krokante Franse Vezelrijke meergranen baguette met Label Rouge
stokbrood. tarwemeel.
110061234 61840
280 gram @ 36 stuks E 280 gram @ 25 stuks
9-14 min. 200-220°C %% 10 min. ontdooien
12-14 min. 190-200°C

%WDIJXHWWH QDWXUH VXUIVROH %DIJXHWWH FDUDFWE£UH @HVHP
Ambachtelijke korte desembaguette van T65 tarwe-

meel, maismeel, tarwedesem en uitzonderlijk luchtig

kruim. Baguette met een optimale houdbaarheid.

Op de ovenvioer gebakken klassieke baguette,
bereid met het superieure Label Rouge tarwemeel.

61830

280 gram @ 25 stuks
ﬁfﬁ’ 10 min. ontdooien
12-14 min. 190-200°C

61845

280 gram & 22 stuks
10 min. ontdooien
11-13 min. 210°C

JeilE

[}

&2

BRIDOR

20LYHQ FRXURQQH
Rond gebakken ambachtelijk tarwestokbrood met

S3HSHURQL IOTWH
Handgevormde baguette met 13% groene peperoni

pepers. 15% zwarte olijven.

64390 64675

250 gram @ 15 stuks E 350 gram @ 16 stuks
&N

ﬁfi 20 min. ontdooien s 20 min. ontdooien
10-12 min. 190-210°C 10-12 min. 190-200°C

19



(HOQOSHUVRWRNEURRGMHYV

JLWQHVV EDIJXHWWH KD Gd

Halve tarwe-rogge baguette met haverviokken,
liinzaad, sesamzaad en zonnebloempitten.

500000360

150 gram @ 60 stuks
20-40 min. ontdooien
10 min. 190°C

JeliE

!

'"HPL EDJXHWWH ZLW
Stokbroodje van tarwebloem met drie insnijdingen.
Lengte ca. 27 cm.

110061231

140 gram @ 60 stuks
12-14 min. 200°C

6SLWINRUQ ZLW GHVHP
Ambachtelijk hand-ingesneden rustiek
tarwedesembroodje met rogge.

60720
125 gram @ 50 stuks
12-14 min. 200°C

6SLWINRUQ PHHUJUDQHGQ@YGHVHP

Ambachtelijk rustiek tarwedesembroodje met rogge,
haver en zaden. Bron van vezels 4,5%.

60715
125 gram @ 50 stuks
12-14 min. 200°C

'"HPL EDIJXHWWH SUHVWLEH
Spits toelopend wit “barra” broodje met gist en
desem, op steen gebakken.

60420

115 gram @ 45 stuks
30 min. ontdooien

6-8 min 210°C

ke

[m]

'HPL EDIXHWWH GDUN S&EHVWLJIH

Spits toelopend “barra” tarwebroodje met
tarwegries, haver- en roggeviokken, zemelen, gerst,
liinzaad, gierst en zonnebloempitten.

60425

115 gram @ 45 stuks
30 min. ontdooien

6-8 min. 210°C

ko

[im;

20

6WRNEURRGMH ZLW
Heerlijk krokant wit broodje met dunne korst.
Lengte 20 cm.

602103135

105 gram @ 60 stuks
15 min. ontdooien
11-13 min. 180°C

2k )]

[

6WRNEURRGMH EUXLQ
Heerlijk krokant bruin broodje met dunne korst.
Lengte 20 cm.

602103138

105 gram @ 60 stuks
¢ 15 min. ontdooien
11-13 min. 180°C

el

[

JLWQHVV SHWLW SDLQ
Bruin meergranenbroodje met tarwe- en rogge-
bloem, volkoren tarwemeel, zonnebloempitten,
sojabonen, haverviokken, liinzaad en sesamzaad.

500000416

100 gram @ 50 stuks
20-40 min. ontdooien
10 min. 190°C

JeilE

[mA

&GULVWDOOLQR x EDJXHW3VH
Kant-en-klaar voorgesneden zuurdesem
stokbroodje.

7763441

85 gram @ 48 stuks
‘ﬁ% 50 min. ontdooien op kamertemperatuur

21



'HUHOGEURRG

/ILEDQHHYV IODWEUHDG ZEW
Door de zachte structuur is dit ambachtelijke,
vezelrijke en neutrale flatbread buitengewoon
veelzijdig in gebruik.

100060060

320 gram @ 20x5 stuks

‘?&% Ontdooien

/ILEDQHHYV IODWEUHDG URGH ..
Door de rode biet heeft dit vezelrijke flatbread

een natuurlijke zoetheid. Voor warme en koude

bereidingen.

100060063

320 gram @ 20x5 stuks

7
§

Ontdooien

§

/ILEDQHHYVY IODWEUHDG YRONRUHQLEDQHHY IODWEUHDG VELQD]L

100% volkoren flatbread met een volle graan-
smaak. Voedzaam en rijk aan vezels.

100060061

320 gram @ 20x5 stuks
ﬁﬁ’ Ontdooien

6LPLW PHW VHVDP

Turkse bagel met een heerlijke sesamkorst en
boordevol vezels. Hét iconische streetfood van
Turkije!

100060050

2 x 100 gram @ 20 stuks
ﬁﬁ’ Ontdooien, of 2-3 min. 200°C

Dit flatbread is rijk aan vezels, vitaminen en ijzer.
Maak hiermee de lekkerste trendy en voedzame
gerechten!

100060062

320 gram @ 20x5 stuks
%1% Ontdooien

3LWD EURRGMH

Traditionele, ambachtelijke pita met een luchtige
kern en een subtiele natuurlijke smaak. Op een
stenen vloer gebakken.

100060052

60 gram @ 72 (18x4) stuks
ﬁﬁ’ Ontdooien, of 2-3 min. in oven of onder grill.

23



"W D O LB\DROR/G

)RFDFFLD WUDGL]LRQDO®
Authentieke Italiaanse focaccia van 00

tarwebloem, zonnebloemolie en aardappelviokken.
Veelzijdig te gebruiken.

100060740

700 gram @ 5 stuks
ﬁ}% 30 min. ontdooien

4-5 min. 185-190°C

&LDEDWWD ®

Handgevormde ciabatta van tarwebloem en
1% olijfolie.

64455

400 gram @ 12 stuks
20 min. ontdooien

10-12 min. 190-200°C

ke F

[

_WDOLDDQVH ERO RUHJDBR
Grote witte bol met olijfolie en oregano.

.| 60435

120 gram @ 50 stuks
30 min. ontdooien

8-10 min. 220°C

day

[

24

&LDEDWWD QDWXUHO @
Handgevormde, in steenoven gebakken witte
ciabatta van tarwebloem.

500000941

110 gram @ 60 stuks
20-30 min. ontdooien
9-11 min. 190°C

[m]

&LDEDWWD GDUN ®
Handgevormde, in steenoven gebakken ciabatta
van tarwebloem met lijnzaad, sesamzaad en
aardappelvlokken.

500000942

110 gram @ 60 stuks
20-30 min. ontdooien
9-11 min. 190°C

koA B

[

3DQLQL JULOO QDWXUHG®
Voorgesneden broodje met grillstrepen voor de
contactgrill of oven.

500000087

110 gram @ 70 stuks

20-40 min. ontdooien

10 min. 185-195°C, of onder de contactgrill

koA EF

[

JODIJXHWWH QDWXUH
Rond broodje in focacciastijl van tarwe- en
roggebloem, gist, zuurdesem en extra vergine

6FKLDFLDWWD soDL@ED &
Ambachtelijk voorgesneden Toscaans sandwich-
broodje, vlamgebakken voor een krokante korst en

olijfolie. een zacht, luchtig kruim.
60700 7768753

100 gram @ 48 stuks 155 gram @ 32 stuks
8-10 min. 200°C ﬁﬁ’ 15 min. ontdooien

5-7 min 200°C

JODIJXHWWH 0esGLWHUUDQ®=H
Rond broodje in focacciastijl van tarwebloem,

zwarte olijven, roggebloem, gedroogde tomaten,
desem, extra vergine olijfolie en kruiden.

60710
100 gram @ 48 stuks
8-10 min. 200°C

YODIXHWWH PHHUJUDQH®
Rond broodje in focacciastijl van tarwebloem, haver-
grutten, sojagrits, liinzaad, roggebloem, zonne-
bloempitten, tarweviokken en grove roggegranen.

60705
100 gram @ 48 stuks
8-10 min. 180-200°C

25



_OHEQRRG

+LJK SURWHLQ VHHGHEEBR 00
Eiwitrijk bruin broodje met lijnzaad, mais, maanzaad
en zonnebloempitten.

3140291
95 gram @ 56 stuks
6 min. 200°C

PADAS

5XVWLFD ERO QDWXUH S@WDWR
Rustieke, in steenoven gebakken krokante bol van
tarwemeel met aardappelviokken.

500013057

110 gram @ 60 stuks
20-30 min. ontdooien
9-11 min. 185-195°C

gy

[

5XVWLFD ERO GDUN SRWHWR
Rustieke, in steenoven gebakken donkere krokante bol
van tarwebloem, aardappelviokken en gerstemout .

500013058

110 gram @ 60 stuks
20-30 min. ontdooien
9-11 min. 185-195°C

JeliE

[

26

3UHW]HO VSHOWERO EU®JHO
Pretzelbroodje van spelttarwemeel met pompoen- en
zonnebloempitten, bestrooid met lijnzaad en sesam.

100060750

100 gram @ 90 stuks
30-60 min. ontdooien

3 min. 160°C

day

(my

6SHOW ERXOH SRWDWR
Krokante speltbol met aardappelviokken,
zonnebloempitten, sesam en maanzaad.

500000674

105 gram @ 56 stuks
30 min. ontdooien

10 min. 185-195°C

dey

[im]

.RUQERO
Knapperige bol van tarwemeel en volkoren
tarwemeel met decoratie van zonnepitten.

100070222

100 gram @ 45 stuks
30 min. ontdooien

6-8 min. 200°C

JeliE

[

3UHW]HO EUH]HO

Ambachtelijke pretzel, geleverd met zeezout.

63810

E 110 gram @ 72 stuks

‘ﬁ% 25-30 min. ontdooien

15-17 min. 170°C

9RONRUHQ ERO [ niEuw JE)

Volkorenbroodje, bereid met volkoren tarwemeel,
gist, sesamzaad, mais- en rijstgriesmeel, zemelen,
tarwezuurdesem en acerolapoeder.

3147045
95 gram @ 56 stuks
6 min. 200°C

PADAS

&DUUa SRPSRHQ D ©
Bruin tarwebroodje van volkoren tarwemeel,
pompoenpitten, volkoren roggemeel,
zonnebloempitten en tarwe- en roggezuurdesem.

3147050
90 gram @ 70 stuks
6 min. 200°C

Carré walnoot @

Wit tarwebroodje van tarwebloem, walnoten,
tarwezuurdesem en acerolapoeder.

3150372

85 gram @ 90 stuks
6 min. 200°C

&DUUa UDLVLQV
Karakteristiek tarwebroodje met rozijnen, krenten
rijstgriesmeel en roggezuurdesem.

3117000

85 gram @ 80 stuks
6 min. 200°C

AT

&ULVWDOOLQR EDJHEED &
Kant-en-klaar voorgesneden bagel.

7760875

55 gram @ 60 stuks
‘?&% 25 min. ontdooien

27



3HWLW sDLQ suHvw @D & w
Witte tarwe petit pain. Lengte 17 cm.

110061241

85 gram @ 75 stuks
30 min. ontdooien
9-14 min. 200-220°C

ko

[

3HWLW sDLQ SUHVWEED &uxLo

Bruine tarwe petit pain. Lengte 17 cm.

110061242

85 gram @ 75 stuks
30 min. ontdooien
9-14 min. 200-220°C

ko

[

5XLWEURRGMH 7UDGL JU@LQV PHH

Rustiek broodje van tarwe- en roggebloem, havergrit,
liinzaad , zonnebloempitten, tarweviokken en sesamzaad.

60745
80 gram @ 40 stuks
10-12 min. 180-200°C

7TLMIJHUERO
Harde witte bol met een extra krokante tijgerkorst
van rijstemeel.

100021383

70 gram @ 30 stuks
30 min. ontdooien

5 min. 210°C

E
&
sss.s_.s

5XLWEURRGMH 7UDGL QD¥VXUH ZLBFKQLWWEU+WFKHQ 'XLVWW/H ERO

Rustiek broodje van tarwe- en roggebloem.

60740
80 gram @ 40 stuks
10-12 min. 180-200°C

28

Klassiek Duits desembroodje met dunne krokante
korst.

480845641

80 gram @ 100 stuks
10 min. 180-200°C

UJUDQHQ.DLVHUEUxWFKHQ @
Krokant Duits tarwebroodje met zuurdesem, gist,
raapzaadolie en een karakteristiek patroon.

483068900

70 gram @ 100 stuks
8-10 min. 200°C

SRPSRHQEURRGMH @
Krokant tarwe-roggebroodje, royaal gedecoreerd
met pompoenpitten.

500000661

60 gram @ 120 stuks
20-30 min. ontdooien
10 min. 190°C

E
&
i

.DPSLRHQWMH @®
Meergranenbroodje met zonnebloempitten,
haverviokken, roggebloem, maanzaad, lijnzaad,
sesamzaad en roggevlokken.

100060755

85 gram @ 100 stuks
10-12 min. 180-200°C

(QJOLVK PXIILQ ®
Engelse muffin (snack toasty) van tarwebloem,
maisgriesmeel, volkoren tarwe- en roggebloem.

Brood

120000000

60 gram @ 96 stuks
%1% Ontdooien en toasten

3DLQ UHFWDQJXODLUH Q&WXUH
Rechthoekig krokant wit broodje, bereid met Label
Rouge tarwemeel.

61750

55 gram @ 140 stuks
10 min. ontdooien

7-9 min. 190-200°C

(o

BRIDOR

3DLQ UHFWDQJXODLUH P@OWLF
Rechthoekig meergranenbroodje, bereid met Label
Rouge tarwemeel en zes verschillende granen.

Art

n. | 61755

55 gram @ 140 stuks
10 min. ontdooien

7-9 min. 190-200°C

kel

(o

BRIDOR

29



OLHURRGMHYV

*OXWHBUYRRIG

%RXOH UXVWLTXH ®
Rustieke bol van tarwemeel T80, op molensteen
gemalen. Klassieke broodje voor de side plate.

61700

55 gram @ 70 stuks
10 min. ontdooien

7-9 min. 190-200°C

ke

(i

BRIDOR

OLQL EDJHO VHVDP @
Kleine bagel met een krokante korst en een
decoratie van sesamzaad.

70036178

50 gram @ 80 stuks
4 min. 200°C

3HWLW SDLQ ILQHGRU @&
Luxe, door Gaston Lendétre ontwikkeld mini
stokbroodje met veel smaak en een heerlijke korst.

o | 61895

45 gram @ 50 stuks
10 min. ontdooien

6-8 min. 210°C

kE{F3

[m;

BRIDOR

30

oL PLQL sDLQV UHFE@¥xoDLUHV

Mix van 3 soorten broodjes: naturel, meerzaden en
rustieke zadenbroodjes.

3043458

40 gram @ 180 stuks
10 min. ontdooien

7-9 min. 190-200°C

ke

(my

BRIDOR

$VVRUWLPHQW YDQ YLHU SHWLWYV SD

Krokante mini broodjes: campagne, rogge, volkoren
en sesam oregano.

500020333

35 gram @ 120 stuks
10-30 min. ontdooien

6 min. 185-195°C

Tl

m!

$VVRUWLPHQW YDQ YLHU PLQL SUH

Zachte mini broodjes: naturel, met sesam,
maanzaad en sesam-lijnzaad.

100060765

35 gram @ 160 stuks (4 x 40)
30 min. ontdooien

3-5 min. 160°C

day

[

LQV

*OXWHQYULM JRXGEORQ® JHVQHGHOQ

Lichtbruin brood van tapiocazetmeel, rijstebloem,
maiszetmeel, aardappelzetmeel en viozaadvezel.

97009321

350 gram @ 12 stuks
%1% 30 minuten ontdooien op kamertemperatuur

%HNLMN KHW FRPSOHWI
DVVRUWLPHQW YDQ +DS
=XXUVWRIDUP YHUSDNMW
SRVW YHUVWXXUG 2RN
GH IHHVWGDJHQ

*OXWHQYULM ZLWEURRG®EHVQHGHOQ

Brood van tapiocazetmeel, rijstebloem, maiszetmeel,
aardappelzetmeel en viozaadvezel.

97009320

350 gram @ 12 stuks
3 uur ontdooien

4-6 min. 220°C

JellE

m!

Glutenvrije pistolet van tapioca, rijst en mais.
Decoratie: zonnebloempitten, liinzaad, maanzaad en
pompoenpitten.

97009326

85 gram @ 30 stuks

1 uur ontdooien

6-8 minuten op 190°C in een glutenvrije oven.

JelE

m!

MEESTERBAKKERS

W]HO EURRGMHMYULMH PHHUEEDED sLVWROHW

Verkrijgbaar via
Almost Ready Frozen

31



WULREKKDPEXUJHUEURRGMHYV

**$ % XUJHU %URRGMH
Wit tarwebroodje o 17 cm met sesam gedecoreerd
voor een extra grote burger.

100213612

135 gram @ 12 stuks
%fﬁ’ 30 minuten ontdooien op kamertemperatuur

3UHW]HO VSHOWERO EU®]HO
Pretzelbroodje van spelttarwemeel met pompoen- en
zonnebloempitten, bestrooid met lijnzaad en sesam.

100060750

100 gram @ 90 stuks
30-60 min. ontdooien

3 min. 160°C

ke

(Y

&ULVWDOOLQR EXUJHU EXQ
Delicaat desem (burger-) broodje met fijne korst
van tarwemeel, g ca. 11 cm.

7788833

75 gram @ 60 stuks
%fﬁ’ 20-30 min. ontdooien

&ULVWDOOLQR NRUQVSL®] EXUJHU

Voorgesneden broodje met 14 granen, zaden,
specerijen, een hoog gehalte aan vezels, vitaminen
en mineralen, g 11 cm.

7769856

70 gram @ 60 stuks
ﬁ:%’ 20-30 min. ontdooien

9HJDQ ZLWWH ERO PHW ZLWWH HEHJPMUBMH RFKHERO @D @

sesam
Witte tarwebol met decoratie van wit en zwart
sesamzaad.

100070300

80 gram @ 45 stuks
ﬁ%’ 30 min. ontdooien

32

Veganistische variant van het bekende brioche
hamburgerbroodje.

100070205

80 gram @ 30 stuks
%}% 30 min. ontdooien

EXQ

WULRFKH QDWXUHO
Roomboter briochebroodje, met zacht kruim.
Voor hamburgers en luxe broodjes.

100070200

80 gram @ 45 stuks
%1% 30 min. ontdooien

%ULRFKH ]ZDUW PHW VHVDP
Zwarte roomboter briochebol, gekleurd met
inktvisinkt, met een decoratie van sesamzaad.

10007068

80 gram @ 45 stuks
%1% 30 min. ontdooien

%ULRFKHERO PHW ZLWWH HQ ]ZDOMWH \EHMIRFFKH QDWXUHO

Roomboter briochebroodje voor een luxe
hamburger, met witte en zwarte sesam decoratie.

100070209

70 gram & 48 stuks (12 x 4)
#% 30 min. ontdooien

%ULRFKH KRWGRJ EXQ VHVDP
Briochepunt met decoratie van wit en zwart
sesamzaad.

100070234

80 gram @ 28 stuks
ﬁfﬁ’ 30 min. ontdooien

Mini roomboter briochebroodje.

100070210
35 gram @ 80 stuks
ﬁﬁ’ 20 min. ontdooien
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'DQLBIOVWULHYV

Voorgerezen RIJHEDNNHQ

&LQQDPRQEXQ
Heerlijk Deens koffiebroodje van gistdeeg
in papercup met smeuige kaneelvulling en
fondantdecoratie.

60790
95 gram @ 24 stuks
ﬁ}%’ Ontdooien, klaar om te serveren

6FDQGLODYLDQ FLQQCEUEM) voxuwHIDQ YDQLoOD kD|EEE&EW FURZQ

Ambachtelijk Deens koffiebroodje van zacht deeg
met een warme kaneelvulling en een decoratie van
kaneel, paneermeel en suiker.

60800
95 gram @ 48 stuks
ﬁ%’ 1-2 uur ontdooien

ODSOH SHFDQ
Gevlochten Deens koffiebroodje met 21% vulling op
basis van ahornsiroop en 3% pecannoten decoratie.

78550
95 gram @ 48 stuks
17-20 min. 190°C

36

5RX0a FDQQHOOH
Roomboter spiraalvormig kaneelbroodje met fijne
kaneelsmaak.

65105

110 gram @ 46 stuks

30 min. ontdooien

14-16 min. 200°C

day

[m]

Vegan Deense vanillekrans met heerlijke stukjes
hazelnoot en kandijsuiker, vol van smaak.

3039774
90 gram @ 48 stuks
18-20 min. 190°C

BRIDOR

OLQL 'DQLVK VHOHFWLRQ
De echte mini Danish pastries: maple pecan, vanille-
kroon, frambozenkroon, appelkroon en kaneelrol.

66550
42 gram @ 120 stuks (5 x 24)
15 min. 190-220°C

SRRPERWHUFURLVVDQW SUHPLXP
Onweerstaanbare roombotercroissant, goudkleurig
en knapperig van buiten en een zachte kern.

| 3039824

70 gram @ 60 stuks
% 30-45 min. ontdooien
15-17 min. 165-170°C

&URLVVDQW UHFKW URRPERWHU
Luchtige croissant met 22% boter.

78520
67 gram @ 80 stuks
ﬁ% 30 min. ontdooien

18-20 min. 180°C

.RITLHEURRGMH PHW UR]JLMQriv
Rond bladerdeegbroodje gevuld met 26%
banketbakkersroom, 14% boter en 7% rozijnen.

| 78530

100 gram @ 60 stuks
% 30 min. ontdooien
20-22 min. 180°C

OHHUJUDQHQ URRPERWHUFURL"
Croissant met 19% boter, liinzaad, zemelen,
roggemeel, speltmeel en zonnebloemzaden.

| 78510

80 gram @ 60 stuks
% 30 min. ontdooien
18-20 min. 180°C

&KRFRODGHEURRGMH URRPERWHUHEDNNHQ URRPERWHUFURLVVI

Smakelijk chocoladebroodje met 19% boter en 12%
chocolade.

78525

85 gram @ 90 stuks

30 min. ontdooien
20-22 min. 180°C

kel

[m]

Gebakken croissant met rijke botersmaak. Voor een
krokante korst kort verwarmen in de oven.

65100
54 gram @ 36 stuks
ﬁﬁ 45 min. ontdooien, evt. na ontdooien kort

verwarmen.
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$VVRUWLPHQRRUUHERIUH Q

&URLVVDQW ,FODW GX 7THUURLU RBRHUORUYNDQW EHXUUH

&KDUHQWHY 3RLWRX $2&m
Luxe uitzonderlijke croissant, bereid met de
lekkerste AOC®boter uit Charentes-Poitou.

69000

80 gram @ 60 stuks
30-45 min. ontdooien
15-18 min. 165-170°C

ke F

[

BRIDOR

&URLVVDQW ,FODW GX 7THUURLU

Croissant van uitzonderlijke kwaliteit door de
zorgvuldige en lange laminatie van het deeg en de
lange rijstijden.

3040677

80 gram @ 60 stuks
30-45 min. ontdooien
15-18 min. 165-170°C

kel

o]

BRIDOR

&URLVVDQW EHXUUH

Knapperige croissant, met rijke botersmaak.

69170

70 gram @ 60 stuks
30-45 min. ontdooien
15-17 min. 165-170°C

ke F

(mY

BRIDOR
38

Knapperige croissant, met rijke botersmaak.

69100

60 gram @ 70 stuks
30-45 min. ontdooien
15-17 min. 165-170°C

Tl

m!

BRIDOR

RHORUWYNDORW EHXUUH
Knapperige croissant met intense botersmaak.

69150

50 gram @ 120 stuks
30-45 min. ontdooien
15-17 min. 165-170°C

m

BRIDOR

&URLVVDQW EHXUUH

Knapperige croissant met rijke botersmaak.

69145

40 gram @ 165 stuks
30-45 min. ontdooien
15-17 min. 165-170°C

[m]

BRIDOR

3DLQ DX[ UDLVLQV EHXUUH
Koffiebroodje met heerlijke banketbakkersroom
en rozijnen.

| 3043817

110 gram @ 60 stuks
% 30-45 min. ontdooien
19-20 min. 165-170°C

%XQQ/5RO0 EHXUUH
Spiraalvormig viennoiseriedeeg, een fantastische
basis voor originele zoete en hartige gerechten.
69290

85 gram @ 50 stuks

ﬁfﬁ 45-60 min. ontdooien

16-18 min. 170°C

BRIDOR

3DLQ DX FKRFRODW EHXUUH
Krokant chocoladebroodje met twee reepjes
chocolade.

3043818

75 gram @ 70 stuks
‘?&% 30-45 min. ontdooien

16-18 min. 165-170°C

&URLVVDQW IRXUU=x DPDQGHV
Grote croissant met een royale amandelvulling en
een krokante topping van amandelen.

o] 3035716

95 gram @ 60 stuks
%  45-60 min. ontdooien
17-18 min. 165-170°C

BRIDOR

9HJDQ FURLVVDQW ®
Heerlijke vegan croissant met een lichte en
knapperige textuur.

3041241

70 gram @ 60 stuks
ﬁfi 30-45 min. ontdooien
15-17 min. 165-170°C

BRIDOR

9HJDQ SDLQ DX FKRFRODW®
Veganistisch chocoladebroodje op basis van plant-
aardige vetten en zorgvuldige geselecteerde ingrediénten.

3041221

80 gram @ 60 stuks
‘?:;% 30-45 min. ontdooien
15-16 min. 165-170°C

BRIDOR
39



9LHQGRLVHULH

OLQL FURLVVDQW EHXUUH OL[] PLQL SDQLHUV DX[ IUXLW
Kleine roombotercroissant met intense smaak. Luxe mini roomboter bladerdeegbroodjes met raster
ST in vier smaken: kersen, aardbeien, mango en appel.
30 gram B 240 stuks 66357
‘ﬁfﬁ 30-45 min. ontdooien E 40 gram @ 100 stuks (4 x 25)
13-14 min. 165-170°C %}% 30-45 min. ontdooien

13-15 min. 165-170°C

BRIDOR BRIDOR

OLQL SDLQ DX[ UDLVLQV EHXUUH $VVRUWLPHQW GH JRXUPDQGL\

Mini koffiebroodje met heerlijke banketbakkersroom Knapperige mix van mini kaneelrol, chocolade-
en rozijnen. en cranberrytwist en roombroodje.

) 67150 ) 66355

30 gram @ 260 stuks 40 gram @ 140 stuks (4 x 35)

%ff;’ 30-45 min. ontdooien %?ﬁ 30-45 min. ontdooien

14-15 min. 165-170°C 13-15 min. 165-170°C

BRIDOR BRIDOR

OLQL SDLQ DX FKRFRODW EHXUUH
Mini chocoladebroodje, met twee reepjes
chocolade.

67140

28 gram @ 260 stuks
30-45 min. ontdooien
13-14 min. 165-170°C

JeiE

[

BRIDOR
41



Hartige croissants, snacks en quiches

Hartige madeleines
Pizzella




+DUWEUHRLVVDQWY VEBNNV HQ TXLF

SRRPERWHU NDDVFURLVVDQW
Roombotercroissant met luxe Goudse kaasvulling
en decoratie van geraspte Goudse kaas.

78505
100 gram @ 60 stuks
20-25 min. 165°C

S5RRPERWHU KDP NDDV FURLVVDQW

Roombotercroissant, royaal gevuld met Goudse
kaas en ham, bestrooid met geraspte Goudse kaas.

78500
100 gram @ 60 stuks
20-25 min. 165°C

SRRPERWHU VXSHU VDXFLM]JHQEURBBRPFERWHU VDXFLM]JHQEURRGMH

Goed gekruid saucijzenbroodje met varkens- en
rundvleesvulling.

8810665
135 gram @ 40 stuks
90 min. ontdooien

28 min. 190°C

¢

[

Het gehakt in dit heerlijk gekruide saucijzenbroodje
heeft het Beter Leven keurmerk.

8810620
110 gram @ 56 stuks
90 min. ontdooien

28 min. 190°C

ko

[

.DOIVIHKDNW VDXFLM]HQEURRGMH9.I<ZJ-D\Q\IHERRLPM]HQEURRGM@

Het lekkerste saucijzenbroodje van Nederland:
roomboter korstdeeg gevuld met een roux met 100%
kalfsgehakt en een uitgebalanceerde kruidenmix.

78001

100 gram @ 50 stuks
90 min. ontdooien
35-40 min. 170-180°C

kel

o]

44

Dit saucijzenbroodje heeft een vegan gehaktvulling
met meer dan 15 verschillende kruiden en
specerijen.

8873301
110 gram @ 60 stuks
30 min. ontdooien

28 min. 180°C

ke

[m]

JULNDQGHOEURRGMH PHW FXUU\WRRPERWHU NLS SLUL SLUL EU

XL knapperig frikandelbroodje van bladerdeeg met
currysaus.

t

P

8810111

175 gram @ 48 stuks
90 min. ontdooien

25 min. 190°C

ko

[mA

5RRPERWHU NDDVEURRGMH
Onweerstaanbaar bladerdeegbroodje met royale
vulling van gesmolten kaas en een decoratie van
knapperige geraspte kaas.

Roomboter korstdeeg met een pittige kip- en piri
piri vulling.

>

'] 814064

110 gram @ 40 stuks
90 min. ontdooien
25-30 min. 190-200°C

4| F

[mA

.DDVVWLEFN
Hartige stick met een romige kaas-
bechamelvulling en een topping van Emmentaler.

3041251

8810693 B 90gram & 60 stuks
110 gram @ 48 stuks ﬁﬁ’ 30-45 min. ontdooien
‘&% 45 min. ontdooien 16-17 min. 165-170°C
25 min. 185°C
BRIDOR
9HJD NDDVEURRGMH 20G $PVWHUGDBDVNUXO =D ©

Krokant margarine bladerdeeg met de pittige en
lichtzoete smaak van Old Amsterdam.

8874282

95 gram @ 48 stuks
30 min. ontdooien

25 min. 180°C

JeilE

[}

Bladerdeeg kaaskrul, bereid met 18% roomboter en
royaal bestrooid met kaas.

7710330578

73 gram @ 90 stuks
60 min. ontdooien

14 min. 175°C

¢ef

[}
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+DUWRDBHOHLQHYV

4XLFKH /RUUDLQH
Kruimeldeeg bakje o 12 cm, met een romige vulling
van ei, ham, uien, gerookt spek en emmentaler.

400026464

150 gram @ 15 stuks
15-18 min. 170-180°C

7TDUWH FKEYUH WRPDWH
Kruimeldeeg bakje o 12 cm, met een vulling van
geitenkaas, tomaat, ei, basilicum en tijm.

400026474

150 gram @ 15 stuks
15-18 min. 170-180°C

'osOLFH WRPDWHYV FKEY
Bladerdeegbroodje met een royale vulling van
tomatensaus met basilicum en geitenkaas, en een
topping van stukjes pompoenpitten.

3043374

100 gram @ 60 stuks
30-45 min. ontdooien
17-19 min. 165-170°C

ke

(i

BRIDOR

46

'a OLFH IHWD =sLQDuUc D
Bladerdeegbroodje met een intens smakende vulling
van AOC feta en spinazie en een topping van bruin
en geel lijnzaad.

3043375

100 gram @ 60 stuks
30-45 min. ontdooien
17-19 min. 165-170°C

[

BRIDOR

$VVRUWLPHQW PLQL URXO=sV KDUW

Drie soorten vegetarische roulés: pesto, kaas en
pizza, ideaal voor een hartige break.

3038928

33 gram @ 225 stuks (3 x 75)
30-45 min. ontdooien

14 min. 165-175°C

ke

[m]

BRIDOR

OLQL IHXLOOHW= /D oDCEM TXL UL\

Krokant mini bladerdeegbroodje, royaal gevuld
(42%) met de wereldberoemde La Vache qui rit®
kaas.

3043272

40 gram @ 140 stuks
30-45 min. ontdooien
13-15 min. 165-170°C

ke

(m

BRIDOR

LJ

3HWLWH PDGHOHLQH VDD wWH

GH 3URYHQFH

Madeleine met een subtiele tomatensmaak.
Aangevuld met een subtiel vleugje van
Provencaalse kruiden.

77140
13 gram @ 100 stuks
3 min. 190°C

AR

3HWLWH PDGHOHLQH s DR
Madeleine met een duidelijke pestosmaak. Een per-
fecte balans tussen de frisheid van basilicum en de
delicate smaak v an originele Parmigiano Reggiano.

77125
13 gram @ 100 stuks
3 min. 190°C

AR

KHUWEEWH PDGHOHLQH FEEED HvV

GH 3URYHQFH

In deze mediterrane madeleine wordt de smaak
van zwarte olijven versterkt door een subtiel vlieugje
Provencaalse kruiden.

77130
13 gram @ 100 stuks
3 min. 190°C

SDURBHWLWH PDGHOHLOH FEED:cpu

emmental
Madeleine met gesmolten cheddar, gegratineerd
met Emmentaler.

77135
13 gram @ 100 stuks
3 min. 190°C

[y
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DELICIOUSLY ITALIAN

3L]]JHOOD

3L]]JHOOD ODUJKHULWD
Ambachtelijke ovale steenovenpizza met fior di
latte mozzarella en verse tomatensaus. Afmeting
13 x25cm.

78600

200 gram @ 12 stuks

6 min. 250°C, 90 sec. TurboChef
3 min. Pizzella oven

3L]]JHOOD SHSSHURQL
Ambachtelijke ovale steenovenpizza met fior di
latte mozzarella, verse tomatensaus, 8% pittige
salami en kruiden. Afmeting 13 x 25 cm.

78601

225 gram @ 12 stuks

6 min. 250°C, 90 sec. TurboChef
3 min. Pizzella oven

3L]]JHOOD FKHHVH
Ambachtelijke ovale steenovenpizza met verse toma-
tensaus, blauwe kaas, fior di latte mozzarella, gerookte
provolone kaas en provolone. Afmeting 13 x 25 cm.

78603

235 gram @ 12 stuks

6 min. 250°C, 90 sec. TurboChef
3 min. Pizzella oven

3L]]JHOOD NHEDE

Ambachtelijke ovale steenovenpizza met fior di
latte mozzarella, verse tomatensaus, stukjes kip en
runder kebab. Afmeting 13 x 25 cm.

78604

240 gram @ 12 stuks

6 min. 250°C, 90 sec. TurboChef
3 min. Pizzella oven
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Zoete snacks en koffiebroodjes
Halffabricaat banketproducten
French toast en muffins

Bars, brownies en cakes

Diverse taarten

Assortiment Sweet Street Desserts
Vegan gebak

Dieetgebak

Eenpersoons patisserie en desserts
Cannoli

Amandelkoekjes

Petits fours en friandises

Mini patisserie




=RHWH VGO DVRIVLHEURRGMHYV

5RRPERWHU DSSHOIODS ;/ JHVXLEKUMHUZDIHO

Extra grote gesuikerde roomboter bladerdeeg
appelflap, royaal gevuld met appel en rozijnen.

813956

160 gram @ 60 stuks
90 min. ontdooien
25-30 min. 190°C

=

(Y

Luikse wafel, licht gekarameliseerd en met
suikerparels gedecoreerd.

77520
90 gram @ 52 stuks
Ontdooien of

>

k@

2 min. verwarmen op 180°C

S5RRPERWHU DSSHOIODS JHVXLNHYRRPNUDNHOLQJ

Appelflap, bestrooid met kristalsuiker en gevuld met
de beste appels en zoete rozijnen.

8810540

130 gram @ 40 stuks
45 min. ontdooien

25 min 180°C

ke F

[

5RRPERWHU DPDQGHOEURRGMH
Amandelbroodje, gevuld met amandelspijs en met
kristalsuiker bestrooid.

32

t] 813918

123 gram @ 50 stuks
90 min. ontdooien
25-30 min. 190-200°C

%o

(mY

52

Krokante bladerdeeg krakeling, gevuld met een
heerlijke vanillecreme.

65110

100 gram @ 60 stuks
15 min. ontdooien
18-20 min. 170°C

[

)LQJHU SLVWDFKH FKREED Dw
Trendy roomboter bladerdeeg finger met een royale
pistachevulling, stukjes chocolade en een topping

van geroosterde pistaches.

3043280

90 gram @ 60 stuks
30-45 min. ontdooien
16-18 min. 165-170°C

[im)

BRIDOR

SDWLEVVHULH

&RRNLH SXFNV %HOJLDQ GRXEOH&RKRRARIO'RWRE H

American cookie volgens origineel recept: smeuig
van binnen met een krokante bite en stukjes pure
en melkchocolade.

771273565

80 gram @ 90 stuks
9-11 min. 180-200°C

Het Dooffy cookie valt op door het royale formaat, de
drie verschillende soorten chocoladechips (wit, melk
en puur) en de smeuige kern. Het is geinspireerd op
traditionele Amerikaanse recepten.

77145
130 gram @ 48 stuks
9 min. 210°C

&RRNLH SXFNV %HOJLDQ WULSOH2BMPRHRODWRIRNLH ND&EDHQ N

American cookie boordevol witte, pure en
melkchocolade.

771273573

80 gram @ 90 stuks
9-11 min. 180-200°C

Dit heerlijke havercookie met een mix van 13%
granola, 10% stukjes chocolade, 6% walnoten en
49% rozijnen is kant-en-klaar.

7762469

76 gram @ 34 stuks
ﬁﬁ 2 uur ontdooien

&RRNLH SXFNV %HOJLDQ ZKLWH FKRFRODWH

UDVSEHUU\
American cookie, royaal gevuld met stukjes witte
chocolade en frambozen.

771273581

80 gram @ 90 stuks
9-11 min. 180-200°C
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BHX]JH QDWXUHO HLHUNRHN
Klassieke eierkoek zoals hij moet zijn: krokant van
buiten en luchtig van binnen.

77070
70 gram @ 24 stuks (6 x 4)
%}% Ontdooien, klaar om te serveren

=HHXZVH EROXYV

Dit smeuige suikerbroodje komt oorspronkelijk
uit Portugal, maar is in Zeeland verder verfijnd en
geperfectioneerd.

97006039

65 gram @ 64 stuks
%}% Ontdooien

MEESTERBAKKERS

OLQL %HUOLQHU ERO
Berliner bol met viervruchten vulling (bramen,
frambozen, bosbessen en zwarte bessen).

77730
36 gram @ 70 stuks
ﬁfﬁ’ 45 min. ontdooien

54

ODGHOHLQH SXU EHXUUH
De originele St Michel roomboter madeleine uit
Commercy. Even kort in de oven verwarmen.

77101
45 gram @ 70 stuks
6 min. 190°C

OLQL FU¥SH VXFU=H
Kant-en-klare gezoete Franse mini crépe, bereid met
volle melk, ei en boter. Ideaal voor ontbijt en dessert.
210 cm.

400025385

15 gram @ 180 stuks
% 20 min. ontdooien bij 4°C

'"RWV PL[ ER[ PHW GHFR
Aantrekkelijke mix van vijf gekleurde Dots: pink, tutti,
yellow tutti pearl, white en orange.

77600
57 gram @ 60 stuks
%% 25-30 min. ontdooien op kamertemperatuur

Pastel de nata
Krokant Portugees bladerdeegbakje met een
fluweelzachte custardvulling en een vleugje citroen.

1100540186

58 gram @ 72 (6 x 12)
ﬁﬁ’ 30 min. ontdooien

10-12 min. 200°C

5RRPERWHU JHYXOGH NRHN
Heerlijke gevulde koek, royaal gevuld met
amandelspijs en amandeldecoratie.

8810848

115 gram @ 48 stuks
45 min. ontdooien

14 min. 180°C

e

[

OLQL GRQXWYV DVVRUWLPHQ
Luxe donuts in zes smaken: aardbei, karamel,
chocolade, suiker, party, melkchocolade hazelnoot.

400025295

26 gram & 72 stuks (6 x12)
%1% 30 min. ontdooien op 4 °C

OLQL SDVWHO GH QDWD
Portugees mini krokant bladerdeegbakje met een
fluweelzachte custardvulling en een vleugje citroen.

1100502873

25 gram @ 144 stuks
8-10 min. 200°C

OLQL URRPERWHU JHY @@DH NRI

Mini gevulde koek met 29% amandelspijs, room-
boter en kaneel en een amandeldecoratie.

8800437

43 gram @ 100 stuks
%1% 20 min. ontdooien
12 min 180°C
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+DOIIDEUERPONMWSURGXFWHOQ

B3ODTXH IHXLOOHW=&H EHXUUH G, , VRQQ\VWRBWHOHWWH VXFU=H

Bladerdeeg, bereid met Isigny®AOP boter, de mooiste
basis voor hartige en zoete toepassingen. Dikte 3,5 mm.

400027869

900 gram @ 12 stuks
%}’ 20-30 min. ontdooien
25-30 min. 170-180°C

60ORIERGHP

Ovale roomboter slofbodem 25 x 9 cm met
amandelspijs en banketbakkersroom. Naar eigen
smaak te beleggen.

70008180
335 gram @ 24 stuks
%:% 25 min. ontdooien op kamertemperatuur

JRQG WDUWH VXFU®=aH
Gezoete roomboter zanddeeg taartbodem, ideaal
voor vruchtentaarten, g 22 cm.

400027146

220 gram @ 8 stuks
18-20 min. 170-180°C

58

Gesuikerde roomboter zanddeegbodem voor alle
smaken tartelettes, # 10 cm.

400027145

41 gram @ 24 stuks
15-17 min. 170-180°C

JRQG WDUWHOHWWH EULV®eaH
Roomboter taartbodempje van rijstmeel en tarwe-
bloem. Voor hartige en zoete vullingen. & 10 cm.

32

t ] 400027454

55 gram @ 70 stuks

18-20 min. 170°C. Bodem met vulling:
ca. 30 min. 170°C

e

Lege soes
Zachte ongevulde soes, o 8 cm.

982000
15 gram @ 90 stuks
Ca. 15 min. ontdooien op kamertemperatuur,

kol

daarna vullen

6ORIERGHP URRPERWHU
Roomboter koekbodem met amandelspijs en
banketbakkersroom, de ideale basis voor (fruit)
gebak, o 7,5 cm.

70008152

50 gram @ 120 stuks
ﬁﬁ’ Ca. 25 min. ontdooien op kamertemperatuur,
daarna garneren

6ORIERGHP URRPERWHU
Roomboter koekbodempje met amandelspijs en
banketbakkersroom, als basis voor petit four en
friandise, o 5 cm.

70008202
20 gram @ 384 stuks
Ca. 25 min. ontdooien op kamertemperatuur,

2k ]

daarna garneren

SDWLEVVHULH

60ORIERGHP URRPERWHU FKR
Roomboter slofbodempje met cacao, gevuld met
amandelspijs en banketbakkersroom, @ 5 cm.

70082035

23 gram @ 240 stuks

%?ﬁ’ Ca. 25 min. ontdooien op kamertemperatuur,
daarna garneren

6ORIERGHP URRPERWHU UHG YH
Red velvet slofbodempje, gevuld met amandelspijs
en banketbakkersroom, @ 5 cm.

>

rt

r.] 70038205
23 gram @ 240 stuks
Ca. 25 min. ontdooien op kamertemperatuur,

e[

daarna garneren
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JUHQFK BWRM¥IW QV

7TULSOH FKRFRODWH PXIILQ
Royaal gevulde luxe chocolademuffin met drie
soorten chocolade en stukjes chocolade.

60770

120 gram @ 24 stuks
%}’ 2 uur ontdooien

%YULRFKH SHUGXH

French toast. Luxe kant-en-klaar wentelteefje van
roomboter brioche, gedrenkt in melk, ei, room en
vanillesuiker.

400028193

85 gram @ 36 stuks
4 min. 180°C

%OXHEHUU\ PXIILQ ZLWK KHPS VHHHQV PXIILQV JHVRUWHHUG

Bosbessen muffin met een royale bosbessenvulling
met 3,6% hennepzaad.

60755
115 gram @ 28 stuks
%}% 2 uur ontdooien

/[HPRQ PXIILQ
Luxe muffin met een heerlijk frisse vulling van
lemoncurd.

60765
115 gram @ 28 stuks

ﬁ% 2 uur ontdooien

60

Drie smaken, vanille met stukjes chocolade,
chocolade en appel-kaneel.

400022277
22 gram @ 84 stuks

%}&; 30 min. ontdooien

SDWLEVVHULH

7TXOSPXIILQ YDQLOOH

Emevige klassieke muffin met vanillesmaak.

771222489

100 gram @ 32 stuks
‘?&% 2 uur ontdooien op kamertemperatuur

7TXOSPXIILQ GRXEOH FKRFRODW
Chocolademuffin van melk- en pure chocolade met
stukjes chocolade.

771222463

100 gram @ 32 stuks
ﬁ% 2 uur ontdooien op kamertemperatuur

7TXOSPXIILQ DSSHO NDQHHO
Appel kaneelmuffin met nips van kaneelsuiker.

771222512

100 gram @ 32 stuks
%1% 2 uur ontdooien op kamertemperatuur
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Bars EURZEWLHABNHYV

%DU SLVWDFKH

Harde wenerbodem met bosbessenjam, malse cake
en een pistache coating met stukjes pistache.

9800500

70 gram @ 24 stuks
%}’ 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

,; D
O/

4
v’

%DU YDQLOOH FKRFR
Harde wenerbodem met frambozenjam, malse
cake en fondant/chocolade topping.

9800501
90 gram @ 24 stuks
%}% 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

o D
oD,
e’

%DU IUDPERRYV

Harde wenerbodem met frambozenjam, malse
cake, fondant met frambozen/chocolade topping
en stukjes frambozen.

9800504

65 gram @ 24 stuks
%}’ 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

A D
O/

i $
v
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%DU OHPRQ SRSs\vHHCED
Harde wenerbodem met confiture, malse citroencake
en een chocoladefondant topping met maanzaad.

9800507

65 gram @ 24 stuks
%}’ 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

o D
O/~

103
v’

9HJDQ EDU FDUURw FED-&
Vegan cake bar van malse cake met confiture,
wortel, abrikozen, rozijnen en een fondant topping

met stukjes walnoot.

9800506
65 gram @ 24 stuks
%:% 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

ore

%URZQLH SHFDQ

Malse brownie met 13% pecannoten.

9800510
90 gram @ 24 stuks

%}% 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

,; D
O/~

i §
v’

SDWLEVVHULH

&KRFRODGH EURZQLH FDNH JHVQH®PHR® SRSS\VHHG FDNH JHVGE

Chocoladecake met een coating van chocolade, Frisse citroencake met knapperig maanzaad.

brownieblokjes en karamelblokjes. :
! ! 9800520

9800517 1050 gram & 2 stuks (11 plakken)

1050 gram @ 2 stuks (11 plakken) ‘?&% 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

ﬁ% 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

D D
O/~ /=
i g i 4
Tore” Toree”

%DQDQDEUHDG JHVQHGHAQ
Vanillecake met bananenpuree, rozijnen, walnoten,
Stukjes banaan en kokosschilfers.

9800518
1050 gram @ 2 stuks (11 plakken)

ﬁfﬁ’ 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

o D
&) %
v’

5HG YHOYHW FDNH JHVQHGHQ
Vanille- en red velvet cake met een krokante

decoratie.

9800519

1050 gram @ 2 stuks (11 plakken)

‘ﬁ% 30 min. ontdooien op kamertemperatuur

Het assortimentvan + o 3 kud je
meerdere dagen ongekoeld presenteren
en bewaren.
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‘LY H UWadrten

'H OHNNHUVWH DssHOo@@E@D uw
Ambachtelijk roomboter kruimeldeeg, gevuld met

verse appel 49% en een vleugje kaneel, met een

rustiek deegraster, 26 cm.

70016012
2200 gram @ 12 stuks (12 punten)

%}%’ 12 uur in open doos ontdooien op 4-7°C

5RRPERWHU OXJ[H DSSIDDUW
Luxe roomboter appeltaartje, rijk gevuld met

sappige appels, rozijnen, kaneel, abrikoos en een

open raster, 18 cm.

8874218

650 gram @ 8 stuks
10 min. 185°C

Kokosnoottaart
Zanddeegbodem met een smeuige vulling van
kokosnoot en een vleugje citroen. g 26 cm.

400836840
1150 gram @ 2 stuks (ongesneden)

%}% Ca. 4-5 uur uit de vorm ontdooien op 0-4°C

64

&DUURW FDNH
Heerlijke caketaart met wortelcreme, hazelnoten,
walnoten en rozijnen, g 24 cm.

78105287
2000 gram & 1 stuk (12 punten)
%}’ 6-7 uur ontdooien op 4-7°C

$DUGEHLHQ FKHHVHFDNH
Zoete aardbeien met cheesecake van zachte
roomkaas, slagroom en suiker op een krokante
bodem, o 24 cm.

78102221
1440 gram & 1 stuk (12 punten)
ﬁ% 4 uur ontdooien op 4-7°C

%OXHEHUU\ FKHHVHFDNH
Romige mascarpone cheesecake op een licht
gezouten kruimelbodem, royaal belegd met sappige
bosbessen, g 24 cm.

78108523
1900 gram @ 1 stuk (14 punten)
ﬁ}%’ 8 uur ontdooien bij 4-7°C

&KRFRODGHWDDUW ODJHQ
Vier lagen chocoladecake gevuld met cacaoroom en
decoratie van chocoladecake en cacaoroom. g 24 cm.

78105286
1920 gram & 1 stuk (12 punten)
#% 6 uur ontdooien op 4-7°C

3RUQVWDU PDUWLQLWCCEDY
Hippe taart van lagen lemon- en purplecake,

gevuld met een creamcheese met passievruchten,

2 25 cm.

70055615
1600 gram @ 1 stuk (14 punten)
ﬁﬁ’ 8 uur ontdooien op 4-7°C

&KRFRODGH IUDPER]JHQWDDUW
Krokante chocoladebodem, gevuld met

chocoladeroom, stukjes chocolade en frambozen,

2 24 cm.

78110122

1200 gram & 1 stuk (12 punten)
ﬁﬁ’ 4-6 uur ontdooien op 4-7°C

SDWLEVVHULH

+RQLQJ QRWHQWDDUW
Honingcrémetaart Medovnik uit Praag, met veel
walnoten, @ 27 cm.

70016015
1600 gram & 1 stuk (14 punten)
#% 6 uur ontdooien op 4-7°C

6FkzbU]zDoGHU NHUVEE@/bDUD
Klassieke Schwarzwalder chocoladetaart, met een

vulling van slagroom, suiker en zure kersen en een

decoratie van kersen en chocoladeschilfers, o 28 cm.

739000398

2150 gram @ 1 stuk (12 punten)
ﬁ% 8 uur ontdooien op 4-7°C

&KHHVHFDNH 1HZ <RUN VW\OH
De klassieke gebakken cheesecake: kruimelbodem
met zachte en luchtige roomkaas, o 24 cm.

78106837

1700 gram & 1 stuk (14 punten)
‘?&% 4 uur ontdooien op 4-7°C
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SVVRUWLPHQW

Sweet Street Desserts

1HZ <RUN FKHHVHFDN D
De originele en onweerstaanbare New York cheese-
cake van smeuige verse roomkaas en een vieugje
citroen, @ 24 cm.

750914
1930 gram & 4 stuks (16 punten)
ﬁﬁ’ 8-10 uur ontdooien op 4-7°C

5RFNVOLGH EURZQLH
Luchtige brownie met een laag boterkaramel,

royaal gedecoreerd met brownieblokjes en
geroosterde pecannoten, afgewerkt met een
heerlijke drizzle van karamelganache.

751426
2040 gram @ 4 stuks (16 porties)
%‘:ﬁ’ 4-8 uur ontdooien op 4-7°C

7ULSOH FKRFRODWH E@@DoLH

Chewy brownie met chocolade chips, stukjes
chocolade en chocoladedruppels.

752137
1530 gram & 4 stuks (16 porties)
ﬁ% 6-8 uur ontdooien op 4-7°C

&DUDPHO DssoHpwyo E@D
Granola shortbread met stukjes Granny Smith,
custard, een vleugje citroen en kaneel en een
karameltopping.

751330
1530 gram @ 4 stuks (16 porties)
ﬁﬁ’ 8-10 uur ontdooien op 4-7°C

IXVELRXV OHPRQ VT xcCEy
Roomboter shortbread met een heerlijk frisse
lemoncurd.

753531
1300 gram @ 4 stuks (16 porties)
%1% 45 min. ontdooien op 7°C
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Vegan

9HJDQ DSSHOWDDUW @®
Kruimeldeegbodem met verse appelvulling,
appelschijfies en geschaafde amandelen, @ 26 cm.

78108611

2250 gram & 1 stuk (12 punten)
%fﬁ’ 9-10 uur in open doos ontdooien op 4-7°C

9HJDQ IUDPER]HQ FKHHV@:DNH
Kruimeldeeg bodem met een smeuige veganistische

creme, gegarneerd met een frambozenbereiding,

hele frambozen en cakeglazuur, o 24 cm.

78110594
1575 gram & 1 stuk (14 punten)
ﬁs% 9 uur ontdooien op 5-7°C

9HJIJDQ ERVEHVVHQ FCRBVE FDNH
Kruimeldeeg bodem met een romige vulling van

veganistische créeme, bosbessen, hazelnoten en

havervlokken, @ 24 cm.

78110581

1575 gram & 1 stuk (14 punten)
#% 10 uur ontdooien op 4-7°C

68

WDDUWHQ HQ JHEDN

9HJDQ EDQDQHQ ZDOQRWEHQWDD UV

Rijke laag haverdrinkcreme op een smeuige basis
van bananenbrood met walnoten en een decoratie
van pistaches, g 24 cm.

78110126
980 gram & 1 stuk (12 punten)
ﬁ%’ 2 uur ontdooien op 7°C

9HJDQ JHEDNMH DDUGEHEHQ
Chocoladebiscuit met zachte aardbeienmousse,
aardbeien en chocolade, 10 x 5 x 4,5 cm.

78109523
130 gram @ 12 stuks

ﬁ%’ 8 uur ontdooien op 7°C

9HJDQ JHEDNMH FLWURH@
Citroencake met citroen banketbakkersroom en
poedersuiker, 9,5 x 5 x 3 cm.

78109551
65 gram @ 72 stuks
ﬁ:% 8 uur ontdooien op 7°C

'LHHWJHEDN

6ODJURRPWUXIIHOV
Glutenvrije ambachtelijke truffels met heerlijke
slagroomvulling, @ 3,5 cm.

70006075
13 gram @ 2 zakken van 2000 gram
%1% Ca. 2 uur uitgepakt ontdooien op 4-7°C

.DUDPHO KD]JHOLQR
Glutenvrij hazelnootschuimgebakje met
karamelcreme, karamel en hazelnootkrokant, @ 8 cm.

70008459

70 gram @ 16 stuks
ﬁf( 3-4 uur uitgepakt ontdooien op 6-7°C
op kamertemperatuur: 1 uur

ORNND KD]HOLQR
Glutenvrij hazelnootschuimgebakje met
mokkacréme en chocoladedecoratie, @ 8 cm.

70008455

70 gram @ 16 stuks
‘ﬁ% 3-4 uur uitgepakt ontdooien op 6-7°C
op kamertemperatuur: 1 uur

SDWLEVVHULH

*OXWHQYULM HQ ODFWRVH D

Cakebodem van rijstmeel, met vulling van lactose-
arme room en roomkaas, belegd met 22% halve
aardbeien.

78108737
170 gram @ 12 stuks
f%’ 8 uur uitgepakt ontdooien op 6-7°C

*OXWHQYULM HQ ODFWRVH DUP |
Cakebodem van rijstmeel, met vulling van lactose-
arme romige cacaovulling.

78108746

109 gram @ 12 stuks
ﬁ% 8 uur uitgepakt ontdooien op 6-7°C

*OXWHQYULM HQ ODFWRVH DUP
Cakebodem van rijstmeel, met vulling van lactose-

arme room en roomkaas, belegd met een dikke laag
bosbessen.

78108733

125 gram @ 12 stuks
%1% 8 uur uitgepakt ontdooien op 6-7°C
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(HOSHUVRRQV &Ddessents/ HU L H

TDUWHOHWWH 7DWLQ
Heerlijk taartie met 78% gekarameliseerde appels
op een krokante roomboterbodem.

400022167

120 gram @ 30 stuks
%}’ 3-4 uur ontdooien
10-12 min 170-180°C

$SIHOVWUXGHO
Apfelstrudel van roomboter filodeeg, gevuld met 52%
appel, rozijnen en kaneel. Heerlijk met vanillesaus.

70003663

130 gram @ 36 stuks
20 min. 150°C

2RIJDSSHOWMH
Roomboter wener gebakje met meegebakken
roomspijs en 69% verse appels, @ 7 cm.

70005050

70 gram @ 32 stuks
%}% 3 uur ontdooien op kamertemperatuur
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%RPED DSSHO
Appel bolgebakje op wener bodem met amandelspijs
en een decoratie van abrikozenmousse, g 8 cm.

70040215

125 gram @ 12 stuks
%}’ 3 uur ontdooien op kamertemperatuur

OD[L IUDPER]JHQ PDFDURQ
Maxi frambozenmacaron, gevuld met vanillemousse,
frambozen, lychees en Ispahan rozenblaadjes naar
recept van Pierre Hermé.

70008056
90 gram @ 12 stuks
%}% 8 uur ontdooien op 0-4°C

OD[L FKRFRODGH NDUDPHO PDFDUH

Maxi macaron, gevuld met een delicate
vanillemousse, karamelcreme en stukjes brownie,
2 7,5cm.

70009024

90 gram @ 12 stuks
ﬁ%’ 8 uur ontdooien bij 2-4°C

OHULQJXaH FLWURHQWDDUWMH
Krokante bodem, gevuld met lemoncurd en een
royale decoratie van meringue.

400027435

150 gram @ 24 stuks
ﬁ% Ca. 3 uur ontdooien op 0-4°C

([FHOOHQW ' FKRFROEEWDERO
Vanille biscuitbodem met een verfijnde vulling van
gemengde room en creme brulée, omhuld met een
chocoladespiegel en een hazelnoot decoratie, o 7 cm.

70001041

95 gram @ 20 stuks

ﬁ% 4-5 uur ontdooien bij 4-7°C

([FHOOHQW zZKLWH Fx (D
Luxe vierkante biscuitbodem met witte chocolade,
gevuld met een tiramisu variant. Decor: een
vanillemacaron en een romige suikerstroop, 6 x 6 cm.

70001136

105 gram @ 20 stuks
ﬁﬁ’ 4-5 uur ontdooien bij 4-7°C

SDWLEVVHULH

(FODLU VeOHFWLRQ FKRFRODW
Luxe éclair, gevuld met chocolade banket-
bakkersroom en chocoladefondant decoratie.

400840147

80 gram & 30 stuks
#% ca. 6 uur ontdooien op 0-4°C

(FODLU VeOHFWLRQ FDI=n
Luxe éclair, gevuld met koffie banketbakkersroom en
koffiefondant decoratie.

400840148

80 gram @ 30 stuks
‘?&% Ca. 6 uur ontdooien op 0-4°C

ORHOOHX[ ODYD FKRFRODGH GI
Smeuige chocoladecake, met een vulling van zachte,
smeltende chocolade.

70008440

90 gram @ 24 stuks
Zonder papieren cupje 12-13 min. 200°C

)

Zonder papieren
cupje 35-40 seconden
bevroren verwarmen
bij 800-900W.
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&DQQROL

$PDQGHO FDQQROL JHYXOG PHW $PDQGHO FDQQROL JHYXOG F

FLWURHQFUEPH
Krokant Siciliaans amandelkoekje, gevuld met
citroencreme.

70001001
41 gram @ 108 stuks (3x36)
ﬁﬁ’ 3 uur ontdooien op kamertemperatuur

SLVWDFKHFUEPH
Krokant Siciliaans amandelkoekje, gevuld met
pistachecreme.

70001004
41 gram @ 108 stuks (3x36)
ﬁﬁ’ 3 uur ontdooien op kamertemperatuur

$PDQGHO FDQQROL JHYXOG PHW ERWQWHO FDQQROL JHYXOG PH

FKRFRODGHFUEPH
Krokant Siciliaans amandelkoekje, gevuld met witte
chocoladecreme.

70001002

41 gram & 108 stuks (3x36)
#% 3 uur ontdooien op kamertemperatuur

$PDQGHO FDQQROL JHYXOG PHW

KDIJHOQRRWFUEPH
Krokant Siciliaans amandelkoekje, gevuld met een
hazelnootcreme.

70001003

41 gram & 108 stuks (3x36)
#% 3 uur ontdooien op kamertemperatuur

NDUDPHOFUEPH
Krokant Siciliaans amandelkoekje, gevuld met
gezouten karamelcréme.

70001005
41 gram & 108 stuks (3x36)
#% 3 uur ontdooien op kamertemperatuur

$PDQGHO FDQQROL JHYXOG PH
WLUDPLVXFUEPH

Krokant Siciliaans amandelkoekje, gevuld met

tiramisucreme.

70001006
41 gram @ 108 stuks (3x36)
‘?ffﬁ 3 uur ontdooien op kamertemperatuur
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SPDQGHONRHNMHYV

$PDQGHO ERNNHOQSRR G v
Twee amandelkoekjes met daartussen een fluweel-
zachte abrikozenconfiture en een decoratie van
amandelschaafsel en pure cho colade.

70002525
ca. 24 gram @ ca. 125 stuks
ﬁﬁ’ 1 uur ontdooien op 7°C

$PDQGHO ELWWHUNRHNMHV
Klassiek koekje met een fijne bite, bereid met 100%
amandelen, suiker en eiwit.

70002526

ca. 12 gram @ ca. 240 stuks

ﬁﬁ’ 1 uur ontdooien op 4-7°C

$PDQGHO YDQLOOHQRRWMHV

Authentiek koekje op basis van 100% amandelen.

70002528

ca. 12 gram @ ca. 250 stuks

#% 1 uur ontdooien op 4-7°C

$PDQGHO SDOHLVEDQNHW
Amandelkoekje van 100% pure amandelspijs met
frambozenglazuur.

70002529
ca. 24 gram & ca. 215 stuks
%1% 1 uur ontdooien op 4-7°C

$PDQGHO :HHVSHUPRSSHQ
Amandelkoekje van 100% pure amandelspijs,
van origine afkomstig uit Weesp.

70006066

ca. 11 gram @ ca. 210 stuks

ﬁﬁ’ 1 uur ontdooien op 4-7°C
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SHWLW¥nIRXIUVQGLVHV

OLQL PDFDURQYV
Originele onweerstaanbare Franse macarons in zes
smaken: vanille, pistache, koffie, frambozen, citroen

en chocolade.

400027401

10 gram & 144 stuks
%}% Ca. 1 uur ontdooien op 0-4°C

SHWLW H[FHOOHQW

Mini gebakjes van laagjes cake met creme au beurre
of bavarois in zeven smaken: dacquoise, tahiti,
limoen, peer, framboos, karamel en javanais.

70002360
40 gram @ 21 stuks
ﬁ% Ca. 2-3 uur ontdooien op 4-7°C

%WURZQLH RULJLQDO
Klassieke mini brownie met een overheerlijke
chocoladecreme en stukjes walnoot.

78107856
42 gram @ 144 stuks
ﬁ}%’ 6 uur ontdooien op 4-7°C
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SHWLWYV IRXUV FODVVLTXH
Vijf verschillende petits fours, opgebouwd uit twee
laagjes cake, botercréme, frambozenconfiture en

marsepein.

70007085
40 gram @ 125 stuks
%}% 3 uur ontdooien op 4-7°C

JUDPER]JHQ FKHHVHFDNH SODDWJH
Kruimeldeegbodem met romige frambozen-
cheesecake op basis van kwark en zure room.

78104840

49 gram @ 144 stuks
%fﬁ’ 6 uur buiten doos ontdooien op 4-7°C

EDN

%ODFN )RUHVW FDNH
Chocoladecake met chocolade roomvulling en
chocolade decoratie, 6 x 6 x 4 cm.

70011878

60 gram & 30 stuks
% 3 uur ontdooien op 4-7°C

7LUDPLVX FDNH

Klassieke combinatie van mascarpone, koffie en

cacao, 6 x 6 x4 cm.

70011870

60 gram & 30 stuks
#% 3 uur ontdooien op 4-7°C

$DUGEHLHQ VODJURRPJHEDN
Slagroom en yoghurt aardbeiengebakje op een
Wener cakebodem, 4,8 x 4,8 x 4 cm.

78107350
55 gram @ 24 stuks
}%’ 3 uur ontdooien op 4-7°C

ODQJRJIJHEDNMH
Wener cakebodem met slagroom, mango en creme
fraiche, 4,8 x 4,8 x 3,3 cm.

78107286

46 gram & 24 stuks
% 3 uur ontdooien op 4-7°C

%OXHEHUU\ VN\U JHEDN
Chocolade muffincake met luxe topping van skyr en
bosbessen, 5 x5 x 4 cm.

78109819

50 gram & 24 stuks
#% 3 uur ontdooien op 4-7°C

SHWLWYV IRXUV UDLQERZ
Regenbooggebakjes van 4 lagen gekleurde cake
met een frambozenvulling en een vanillecreme en
gekleurde chocoladekrullen.

70007031
38 gram @ 16 stuks
‘?&% 3 uur ontdooien op 4-7°C
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OLBEDWLVVVHULH

&KHHVHFDNHEORNMHvEED
Romige cheesecakeplaat met een volle, zachte
smaak en een krokante bodem. In handzame blokjes
gesneden, 3,5 x 3,5 cm.

70008355

30 gram @ 80 stuks
ﬁﬁ’ 1 uur ontdooien

$SSHONUXLPHOEORNMGED
Ambachtelijk bereide appelkruimelplaat met stukjes
frisse appel, rozijnen, een vleugje kaneel en een
krokante goudbruine kruimellaag.

70008356

43 gram @ 80 stuks
‘;%ﬁ’ 1 uur ontdooien

%URZQLHEORNMHYV [ i)

Smeuige brownie, notenvrij, bedekt met een laagje
pure chocoladeganache, 3,5 x 3,5 cm.

70008154

35 gram @ 63 stuks
%1% 1 uur ontdooien

%RWHUNRHNEORNMHV
Handzaam formaat boterkoekblokjes, bereid met
roomboter. Smeuig van binnen, licht krokant korstje,
3x3cm.

70006072

20 gram @ 10x20 stuks
‘;%ﬁ’ 1 uur ontdooien
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INSPIRATIE

%XQIQI5RO0 EHXUUH
Spiraalvormig viennoiseriedeeg, een
fantastische basis voor originele zoete

en hartige gerechten.

69290

85 gram @ 50 stuks
45-60 min. ontdooien
16-18 min. 170°C

Spuit banketbakkersroom in de
Bun'n’Roll en decoreer met fondant,
chocolade of meringue.




NSPIRATIE

SHWLWH PDGHOHLQH Dé ultieme uiensoep met een
Een assortiment hartige mini-madeleines in vier verschillende g arnering van cheddar en
Smaken: tomaat & herbes de Provence, olijven & herbes de Emmentaler madeleines.
Provence, pesto & parmesan en cheddar & emmental

77125, 77130, 77135, 77140

13 gram @ 100 stuks
3 min. 190°C

Bereid met een paar simpele De madeleines met pesto en
handelingen unieke snacks voor een Parmezaanse kaas geven de
borrelplank of voor een executive lounge. salade Caprese een originele twist.
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INSPIRATIE 6XLNHUZDIHO &KLFNHQ Q :DIIOHV

Luikse wafel, licht gekarameliseerd HQ KDUWLJ LQ =voQ J
en met suikerparels gedecoreerd.
77520
90 gram @ 52 stuks
ﬁfﬁ’ Ontdooien of 2 min.
verwarmen op 180°C

6FKLDFLDWMWD SODLQ
Ambachtelijk voorgesneden Toscaans
sandwichbroodje, viamgebakken voor een
krokante korst en een zacht, luchtig kruim.

1;28;; & 3 ke 5LMNHOLMN EHOHJG PHW SHVWR
S 15 min. ontdooien WDOLDDQVH YOHHVZDUHQ ROLMYHOQ
5-7 min 200°C DUWLVMRNKDUWHQ HQ EXUDWWD

5HDG\ WR HDW EDJHOV NODVVLHN PHW
URRPNDDV HQ JHURRNWH |]DOP RI WUHQG\
PHW FKRUL]JR HQ JHNDUDPHOLVHHUGH XL

+RWGRJ EXQ NODVVLHN $
RI PHGLWHUUDDQV PH!'

%ULRFKH KRWGRJ EXQ VHVDP
Briochepunt met decoratie van wit

en zwart sesamzaad.

100070234

80 gram @ 28 stuks
%1% 30 min. ontdooien
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ONZE PARTNERS
EN BAKKERIJEN

9DQ )UDQVH SDWLVVLHUV HQ
SL]]IDPHHVWHUV WRW ORNDOH
ZLM VHOHFWHUHQ JRUJYXOGL,
JRGDW HON SURGXFW XQLHN Y
HQ FRQVWDQWH NZDOLWHLW [

Samen met deze bakkerijen creéren wij
een breed en onderscheidend aanbod
van hoogwaardige bake-off producten
en specialiteiten. Elk product wordt

met aandacht bereid en gemaakt

van natuurlijke ingrediénten. Zo levert
Almost Ready Frozen producten waarop
chefs, bakkers en ondernemers kunnen
vertrouwen. Elke dag weer.

Wij staan voor gemak, versheid en
minimale verspilling.

4 D
O/

4
En\“&
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BRIDOR
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LM VWDDQ YRRU MH NOI
Eil|||()$5t :LO MH EHVWHOOHQ HHQ ROHUWH R

r e a. y een vraag? Onze klantenservice staat voor je klaar.
frozen

LQIR#DOPRVWUHDG\IUR]JHQ QO

onderdeel van

Almost Ready Frozen | 085 -484 22 00 | info@almostreadyfrozen.nl



