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2     |     Zomer inspiratie

Verwelkom de zomerse vibes! 

De warme zonnestralen, vrolijk zoemende bijen en zwoele 

avonden: de zomer is in aantocht! De eerste barbecuebelevingen 

zijn alweer opgedaan en het is tijd om ons onder te dompelen in 

de onmiskenbare magie van het zomerseizoen. VHC ActiFood 

verwelkomt je in deze zomerfolder, boordevol verrukkelijke 

inspiratie en verfrissende traktaties. 

Proost op een onverg
etelijke zomer!



INHOUD Zomer 2023
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Stuk voor stuk, pagina’s 

vol gerechten ter 

inspiratie van het nieuwe 

seizoen. Hier en daar 

angevuld met bijpassende 

wijnen.

Alles van de BBQ



Een verfrissende witte 

wijn met een lichtgele 

kleur en aroma's van 

citrusvruchten, groene 

appel en tropisch fruit. 

De smaak is levendig 

en fruitig, met een 

goede zuurgraad en 

een verfrissende 

afdronk.

Torres Verdejo

807868

WIJN 

TIP
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Paella met gamba’s

INGREDIËNTEN 

806386        paella  

335452        gamba’s heel 

 

BEREIDINGSWIJZE 

Warm de paella op.  

Kruid de gamba’s kort in de knoflookolie 

en gril deze vervolgens. Serveer de paella 

afgetopt met de gamba’s.

Een hoge kwaliteit paella, met 

gemak uit de keuken. Zo creëer je 

in een handomdraai een heerlijke 

en authentieke Spaanse 

smaakbeleving.

GEMAK



Een droge witte wijn met 

een lichtgele kleur en 

frisse aroma's van wit 

fruit, citrus en bloemen. 

De smaak is levendig en 

verfrissend, met tonen 

van perzik, peer en een 

hint van amandel.  

De afdronk is zacht en 

harmonieus.

Bolla Soave  

classico retro  

803971

WIJN 

TIP
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INGREDIËNTEN 

806379        penne pasta  

502596        peultjes 

255882        rode paprika 

770922        venkel 

313203        gamba’s gekookt en gepeld 

811103       scampi crema saus 

 

BEREIDINGSWIJZE 

Warm de penne pasta op. Zet de groenten 

aan in de pan. Voeg hier de gamba’s aan 

toe en bak deze kort mee. Meng het geheel 

met de gekookte pasta en de scampi 

crema saus van Smiling Cook.

Pasta penne met gamba’s

Een geschikt gerecht voor  

take-away.  

Goed te combineren met de 

Gepofte aardappel met pulled 

zalm (pagina 6).



Guillaume  

Chardonnay

806184

WIJN 

TIP

Een lichtgele wijn 

met ingetogen 

aroma's van appel, 

peer, citrus en een 

vleugje exotisch fruit. 

Een verfrissende 

Chardonnay met een 

ronde afdronk.
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Gepofte aardappel met pulled zalm

INGREDIËNTEN 

125750        pofaardappel 

807584        pulled zalm 

785334        chimi churri - herb mix 

255289       mini groene asperges 

Gepofte aardappel: een populaire 

zomerse lekkernij voor het 

barbecueseizoen. Het poffen van 

aardappelen is een eenvoudige en 

heerlijke manier om van deze 

veelzijdige groente te genieten.

BEREIDINGSWIJZE 

Maak de gepofte aardappel klaar in de 

oven of op de barbecue. Neem de zalm 

van de barbecue en trek deze met twee 

vorken uit elkaar. Kook de mini groene 

asperges. Vul de gepofte aardappel met 

chimi-churri herb mix.



Een dieprode wijn 

met een volle body. 

De smaak is intens 

en fruitig, met tonen 

van rijpe bramen, 

zwarte kersen en 

pruimen. Er zijn ook 

hints van chocolade, 

kruiden en vanille. 

Terres Quero  

Malbec 

808660

WIJN 

TIP
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Oerhammetje op gegrilde groente

INGREDIËNTEN 

801395        oerhammetje 

255327        courgette 

255882        rode paprika 

296104       aubergine 

295256        groene asperges 

599859        cherry tomaat

Een ware smaakexplosie, eenvoudig 

en snel van de barbecue.  

Het oerhammetje is het pronkstuk 

van dit gerecht, met zijn sappige en 

malse vlees dat vol van smaak is.

BEREIDINGSWIJZE 

Verwarm het oerhammetje op de 

barbecue. Garneer met gegrilde 

juliënnegroente en cherry tomaatjes 

van de barbecue.



Een droge witte wijn met 

een lichtgele kleur en 

delicate aroma's van witte 

bloemen, perzik en citrus-

vruchten. De smaak is fris 

en evenwichtig, met tonen 

van rijpe peren, groene 

appels en een subtiele 

mineraliteit. 

Trimbach  

Pinot Blanc

809736

WIJN 

TIP
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INGREDIËNTEN 

809764        noedels  

255327        groene courgette 

284262        koksroom  

653748        zalmsnippers gerookt  

592064        zeewiersalade 

BEREIDINGSWIJZE 

Maak van de koksroom en zeewier-

salade de groene saus. Voeg hier 

de gesneden courgette en 

zalmsnippers aan toe. 

Chinese noedels in het groen

Met dit gerecht kun je alle kanten 

op: lekker als lunch, maar ook 

geschikt als diner of als take-away. 



Combineer de falafelballetjes met fijngehakte 

sjalot en paprika en zorg voor een heerlijke textuur 

en een subtiele zoetheid.

TIP
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Geschikt gerecht voor take-away

INGREDIËNTEN 

677264       falafel 

800566       sjalot 

255882        paprika 

809772       vegan cheddar kaas 

322288        rozemarijn 

BEREIDINGSWIJZE 

Frituur de falafel. Zet de gesneden groenten aan in een pan. 

Voeg de ingrediënten samen en garneer af met cheddar en 

rozemarijn.

Falafel & vegan cheddar VEGAN

INGREDIËNTEN 

800566       sjalot 

812013       vegan pulled pork  

804370        vetvrij papier krant design 

811397        loaded topping Korean 

255815        prei 

599859        tomaat tros cherry amor 

809223        saladebak 500 ml 

 

BEREIDINGSWIJZE 

Neem de gepofte sjalot van de barbecue. 

Snijd deze door midden en dresseer met  

de vegan pulled pork. Besprenkel met 

Verstegen Loaded Topping en garneer af 

met dungesneden prei en cherry tomaten.

Gepofte sjalot  
& vegan pulled pork

Met de plantaardige pulled pork haal je flexibiliteit 

en spontaniteit in de keuken. Zonder urenlange 

bereiding kan iedere chef snel en gemakkelijk 

heerlijke gerechten maken. 



Een robijnrode wijn 

met een medium body. 

De smaak is fruitig en 

intens, met tonen van 

rijpe rode bessen, 

pruimen en een vleugje 

kruiden. De tannines 

zijn zacht en de 

afdronk is soepel.

Condessa Leganza 

Tempranillo

693979

WIJN 

TIP
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INGREDIËNTEN 

7005            varkenshaassaté 

800566        sjalot  

803510        sweet baby ray’s saus 

808675        pofaardappel 

255300        bieslook 

785903        crème fraîche montebourg 

255327       courgette  

Varkenshaas met groente van de barbecue

BEREIDINGSWIJZE 

Bereid de varkenshaas gescheiden van 

de rest op de barbecue. 

Vul de gepofte aardappel met een mix 

van crème fraîche en bieslook.  

Haal de courgette door de olie en gaar 

deze op de barbecue. Gaar de 

sjalotbananen in het geheel op de 

barbecue. 

Garneer ingrediënten van de barbecue 

op de sweet baby ray’s saus.

In een handomdraai klaargemaakt op de barbecue. Het malse varkensvlees 

en de groenten vormen een perfecte combinatie. Een voedzame en 

smaakvolle barbecue-ervaring!



Een robijnrode wijn met 

een medium tot volle 

body. De smaak is krachtig 

en geconcentreerd, met 

rijpe zwarte bessen, 

pruimen en een vleugje 

cassis. Er zijn ook tonen 

van kruiden, zoals  

vanille en peper. 

Mister Wisdom  

Cabernet Sauvignon 

810183 

WIJN 

TIP
INGREDIËNTEN 

735981        biefstuk spies  

125500        coleslaw  

747246        king oyster  

255300        bieslook  

118575        sjaslick saus 
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Rundvleesspies van de barbecue

BEREIDINGSWIJZE 

Neem de biefstukspies van de barbecue. 

Garneer de spies op een bedje van rauwe 

coleslaw en King Oyster van de barbecue. 

Besprenkel met sjaslick saus en top af met 

fijngesneden bieslook.

Een klassiek oergerecht dat perfect 

is voor een ouderwetse barbecue-

ervaring. Voor liefhebbers van 

eenvoudige, maar heerlijke 

gerechten van de gril.
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Burnt ends 
INGREDIËNTEN 

356077        buikspek zonder zwoerd,  

                      in blokjes van 2x2 cm 

374296        kruidenmix 

708941        barbecuesaus of 

806863        barbecuesaus 

805048        honing 

252948        bruine suiker 

 

BEREIDINGSWIJZE 

Verwarm de barbecue of rookoven tot 90 graden 

Celsius. Bestrooi de blokjes buikspek gelijkmatig 

met de kruidenmix om ze op smaak te brengen. 

Plaats de gekruide blokjes buikspek op het 

rooster van de barbecue of in de rookoven en 

laat ze gedurende 2 uur roken op 90 graden 

Celsius. Dit zorgt voor een rokerige smaak. 

 

Haal de gerookte blokjes buikspek uit de 

barbecue of rookoven en leg ze in een 

ovenschaal. Smeer de blokjes buikspek royaal in 

met een mengsel van de barbecuesaus, honing 

en bruine suiker. Plaats de ovenschaal met de 

ingesmeerde blokjes buikspek in de oven of de 

barbecue en verwarm ze 2 uur op 120 graden 

Celsius, totdat het vlees heel zacht is geworden. 

 

Plaats de blokjes buikspek weer los op de 

barbecue en laat ze gedurende een uur op 120 

graden Celsius grillen. Keer ze regelmatig om 

voor gelijkmatige garing. Elke keer dat je de 

blokjes buikspek omdraait, bestrijk je ze met 

barbecuesaus om een mooie, kleverige laag te 

krijgen. Haal de blokjes buikspek van de 

barbecue wanneer ze een mooie krokante 

buitenkant hebben en een botermalse 

binnenkant: zoals de textuur  

van bonbons.



Gerookte salsa

INGREDIËNTEN 

255823        30 tomaten 

674117        2 witte uien 

127765        1 hele knoflookbol 

632988        10 jalapeños 

295191        bosje koriander 

302457        1 limoen 

253278        zout 

811337        peper 

 

BEREIDINGSWIJZE 

Verwarm de smoker voor op 105 graden 

Celsius.  Snijd de tomaten in de helft, de uien in 

kwarten en de jalapeños in de lengte 

doormidden. Leg de knoflookbol met de 

bovenkant eraf ook op het rek. Plaats alle 

gesneden groenten op het rek in de smoker en 

laat ze gedurende 2 uur roken op 105 graden 

Celsius. Dit zorgt voor een gerookte smaak. 

 

Haal de gerookte groenten uit de smoker en 

laat ze iets afkoelen. Doe alle gerookte 

groenten samen met een bosje koriander in 

een keukenmachine of Magimix. Voeg naar 

smaak zout, peper en het sap van 1 limoen toe. 

Kruid het geheel naar jouw smaak. Maal de 

ingrediënten niet te fijn. Het moet een salsa-

textuur behouden. 

 

Proef de gerookte salsa en pas indien nodig de 

kruiden aan. Schep de gerookte salsa in 

gesteriliseerde potten en sluit ze goed af. 

Bewaar de gerookte salsa in de koelkast.  

Het recept geeft ongeveer 7 tot 8 potten. 
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De king oyster is het vegetarische broertje van de sint-jacobsschelp. Door de stevige en vlezige textuur is deze 

paddenstoel vergelijkbaar met de delicate textuur van sint-jacobsschelpen. 

King Oyster van de barbecue 

BEREIDINGSWIJZE 

Neem de King Oyster van de barbecue en 

besprenkel met peper en zout.  

Bereid de Loaded topping India in een 

pan en vermeng deze met de Culinaire 

vegetop tot een gladde saus.  

Garneer het geheel af met een lenteuitje.

INGREDIËNTEN 

747246        king oyster 

811398       loaded topping India 

296759        lenteui/bosui 

545287        culinaire vegetop

VEGETARISCH
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Salsa Romesco
Een typisch Catalaans sausje dat perfect past bij de ‘Calçots van de 

barbecue’. Romesco-saus voegt een pittige en smaakvolle toets toe 

aan de gegrilde calçots.

BEREIDINGSWIJZE 

Gril de paprika op de barbecue tot 

het vel zwart is. Laat de paprika 15 

minuten afkoelen en verwijder 

vervolgens het zwarte vel. Voeg de 

paprika met de rest van de 

ingrediënten in de foodprocessor of 

mix met de staafmixer tot een gladde 

saus en breng op smaak met zout. 

INGREDIËNTEN 

800297        spaanse peper  

365785        broodplakjes  

792373        olijfolie  

116017        azijn  

251003        hazelnoten  

793779        amandelen 

127765        knoflook  

798150        chilipoeder  

255823        tomaten middelgroot  

255882        paprika  

                      zout

Calçots van de barbecue

Een typisch gerecht dat bij de Catalaanse traditie ‘Calçotada’ 

hoort. Een feest waar vrienden en familie samenkomen en 

genieten van de gegrilde carçots. Het draait om veel meer dan 

alleen het eten; het is een viering van de Catalaanse cultuur, 

tradities en gezelligheid.

INGREDIËNTEN 

255815 prei  

romesco-saus  

 

BEREIDINGSWIJZE 

Gril de kleine prei op de barbecue, totdat 

deze zwart is. Laat de prei nagaren in folie 

(krant). Druk de gegaarde prei uit het 

zwarte geheel. Maak de saus klaar volgens 

het recept en dippen maar! 

VEGAN



Een elegante rode 

wijn met een lichte 

tot medium body. 

De kleur is helder 

rood. De smaak is 

fruitig met tonen 

van rode bessen, 

kersen en een 

subtiele kruidigheid.

Maison Centauree 

Pinot Noir

805701

WIJN 

TIP
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Portobello met rode biet 

INGREDIËNTEN 

800640            portobello 

808981            rode biet salade 

807963           hummus avocado 

738654            mozarella buffel  

127955            avocado  

BEREIDINGSWIJZE 

Neem de portobello van de barbecue en 

vull deze met de rodebietsalade. 

Dresseer de hummus van avocado op 

een bord, en leg de gevulde portobello 

hierop. Garneer af met de gesneden 

mozarella.

VEGETARISCH
Deze portobello kan als voorgerecht, maar ook als hoofdgerecht. Dit gerecht kan 

zowel warm als koud geserveerd worden. De aardse smaak van de portobello en rode 

biet, gecombineerd met de romige mozarella zorgen voor een smaakvolle maaltijd.
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Training bedieningspersoneelNIEUW

OP AANVRAAG
Werken in de bediening 

Hoe ontvang je je gasten?  

Hoe neem je een bestelling op?  

Hoe dek je een tafel, en hoe haal je 

deze weer uit? Het inwerken van 

nieuw personeel kost altijd een 

tikkeltje extra aandacht. En bij die 

taak helpen wij graag mee! 

 

Tijdens onze training bedienings-

personeel deelt Ronald Fokkema 

alle ins en outs op het gebied van 

gastronomie: om nieuw personeel 

in te werken óf je huidige personeel 

een ‘opfrisser’ te geven. De training 

vindt plaats op locatie bij de klant, 

of in het Experience Center van  

VHC ActiFood. 

 

Tijdens de training komen de 

volgende onderwerpen aan bod, 

maar dit kan worden aangepast aan 

jouw wensen: 

• Gastvrijheid 

• HACCP 

• Drankenkennis 

• Vakkennis 

• Klachten en opmerkingen 

• Up selling en cross selling

Ronald Fokkema houdt zich bij VHC ActiFood onder andere bezig met 

trainingen op het gebied van gastronomie, iets waar hij door de jaren 

heen naartoe is gegroeid. Tijdens het runnen van zijn eigen 

lunchroom/café kwam hij erachter kwam wat hij écht het liefst doet:  

“Als ik mensen blij kan maken, maakt dat mijn dag minstens zo goed.”  

Van gastheer op een cruiseschip tot werken in de catering: met een bak 

aan kennis en ervaring wil Ronald nu het personeel binnen de horeca 

(verder) opleiden.

Ronald Fokkema 

Specialist gastronomie 

ronald@actifood.nl 
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INGREDIËNTEN 

812462            sushi rijst itamae 

281441            verse zalmfilet zonder vel 

121177            komkommer 

127955            avocado ready to eat 

116270            wortelsalade pot  

579564            rivierkreeften vlees  

807584            pulled zalm 

295892            radijs bosje 

255289            groene asperges tip 

502596            peultjes 

283258            gerookte forel  

592064            zeewiersalade 

810421            wasabi mayonaise

Poké-bowl 
Een trendy lunchgerecht op basis van sushirijst, afgetopt met verse 

ingrediënten. Oorspronkelijk komt de poké-bowl uit Hawaï en bestaat 

traditioneel uit verse rauwe vis. Uiteraard kan er ook gemakkelijk een 

vegetarische variant worden gecreëerd.

BEREIDINGSWIJZE 

Kook de rijst in een rijstkoker. Laat de 

rijst vervolgens goed afkoelen. Schep 

de sushirijst in het midden van een diep 

bord en schik de verse groenten en 

zeevruchten om en om langs de rand 

van het bord. Dresseer met 

wasabimayonaise en garneer af met 

wat fijngesneden bieslook.

Een droge witte wijn met een 

lichtgele kleur en aroma's van 

groene appel, citrus en  

witte peper. De smaak is 

verfrissend en knapperig,  

met levendige zuren,  

tonen van citrusvruchten  

en een lichte kruidigheid. 

Stift Klosterneuburg 

Grüner Veltliner

811626

WIJN 

TIP
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Streetfood

BEREIDINGSWIJZE 

Gril de rodebietenbun licht, om een 

goede smaak te krijgen. Gril de 

oesterzwamburger samen met de 

plakken maïskolf. Bouw het broodje 

hamburger mooi hoog op.

INGREDIËNTEN 

811957       oesterzwamburger 

807114       rode bieten bun 

800306       mesclun 

255327       courgette 

322342       maiskolf 

801382       gegrilde groente salade

Oesterzwamburger op rode bieten bun

Een gemakkelijke en verrassende vegetarische burger. De combinatie van 

smaken, texturen en kleuren maakt dit gerecht de perfecte keuze voor een 

gezonde burgerbeleving.



Melissa Cress 

Melissa Cress is een mooie, aromatische mix van muntsmaak en 

heeft, wanneer gekneusd, een subtiele citroengeur. Gebruik in 

combinatie met zoete producten zoals schaal- en weekdieren en 

witte vis, groenten zoals pompoen, zoete aardappel, venkel, 

citrus & zure appel. Ook geschikt voor Aziatische gerechten en te 

combineren met zware smaken zoals lamsvlees, kaas of wild. 

Melissa Cress is bij uitstek geschikt om smaak en aroma toe te 

voegen aan (bruisend) water of dranken. 

art.nr. 804163
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ZOMERSE SMAAKMAKERS

TIP

Apple Blossom 

Apple Blossom is een decoratief hartvormig bloemetje met de fris zure 

smaak van groene appels. De Blossom past goed in desserts en cocktails. 

Een combinatie met schaal- of schelpdieren of gerookte vis is een 

aanrader. Apple Blossom is een decoratieve appel in een gerecht.  

art.nr. 761133

Zallotti Blossom 

Zallotti Blossom is een decoratief takje met diverse kleine 

paarse bloemen van de Afrikaanse basilicum plant met een 

sterke smaak van basilicum en munt. Bijzonder decoratief 

als geheel, maar ook als losse bloemen te gebruiken. Perfect 

te combineren bij Italiaanse of zomerse gerechten, als 

aanvulling van een salade of als onderdeel van een cocktail.  

art.nr. 804838

Spaanse mint  

Spaanse mint is door de 

stevige stengels zeer 

geschikt om heerlijke 

muntthee van te maken. 

art.nr. 590568



 

 

Bladpeterselie  

Verse bladpeterselie geeft gerechten 

een frisse en kruidige smaak. Het is een 

veelgebruikt kruid dat uitstekend past 

bij salades, pasta's, stoofschotels, 

visgerechten, sauzen en soepen, en 

wordt vaak als finishing touch gebruikt 

om gerechten een levendige kleur en 

extra smaak te geven. 

art.nr. 590568
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Rozemarijn  

Verse rozemarijn voegt een heerlijk 

aroma toe aan gerechten zoals gegrilde 

lamskoteletten, gebakken aardappelen 

en gestoofde tomatensaus.  

art.nr. 322288

Koriander 

Verse koriander zorgt voor een heerlijke 

frisheid in gerechten zoals salsa's, curry's, 

guacamole, salades, stoofschotels en 

marinades, en wordt vaak als garnering 

gebruikt om de smaken te versterken en 

gerechten op te fleuren.  

art.nr. 295191

Bieslook 

Verse bieslook, met zijn milde 

uiensmaak en verfrissende groene kleur, 

is een veel-zijdig kruid dat goed past bij 

salades, omeletten, ardappelgerechten, 

room-kaas, dressings en soepen.  

Het wordt ook vaak als smaakvolle 

garnering gebruikt om gerechten een 

extra dimensie te geven.  

art.nr. 255300

Nieuw in ons assortiment:  

Wereldse smaakmakers, 

kruiden en specerijen van 

het merk Campure.  

Van peper, kipkruiden tot 

kaneelstokjes en koriander.

 

Laos 

Verse laos, ook wel bekend als galanga, 

voegt een kruidige en citrusachtige 

smaak toe aan Aziatische gerechten zoals 

curry's, soepen en roerbakgerechten, en 

kan zowel vers als gemalen worden 

gebruikt. 

art.nr. 375721
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INGREDIËNTEN 

572993       bakbanaan 

574392       aardbeien 

646792 licor 43 

559725 boeren vanille ijs 

800314 mint top

Gebakken banaan met aarbeien,  

Licor 43 en vanille-ijs 

BEREIDINGSWIJZE 

Neem de bakbanaan van de barbecue, 

deze moet goed gaar zijn. Snijd de 

banaan door midden en maak de 

aardbeien schoon. Schenk hier de Licor 

43 over en laat het kort intrekken.  

Leg vervolgens de banaan op een bord 

en dresseer hier de aardbeien op. Serveer 

uit met een mooie bol vanille ijs.

Een verrassend dessert dat perfect is voor liefhebbers van zoete smaken. 



Een zoete, gouden 

dessertwijn met intense 

aroma's van bloemen, 

honing en citrusvruchten. 

De smaak is weelderig en 

vol, met tonen van 

gedroogd fruit, honing, 

karamel en een lange, 

zoete afdronk.

Torres Floralis 

Moscatel  

807872

WIJN 

TIP
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Nectarine van de barbecue  
met panna cotta

Een heerlijk en creatief dessert met de balans tussen zoet, rokerig en romig.  

De panna cotta wordt geserveerd in de vorm van een ring, waardoor het een 

elegante en visueel aantrekkelijke presentatie krijgt.

INGREDIËNTEN 

809721        pannacotta ring 

349852        nectarine  

503231        witte chocoladekrullen

BEREIDINGSWIJZE 

Haal de nectarines van de barbecue. 

Pureer één nectarine tot een glad geheel 

en dresseer de andere nectarine en de 

panna cotta ring op een bord.  

Dresseer met schaafsel van de witte 

chocolade en de puree van de nectarine.
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Mocktails
Slush als basis voor de lekkerste frozen mocktails.  

Slush, ook wel bekend als het verfrissende en 

kleurrijke drankje dat vooral geliefd is bij 

kinderen. Maar wist je dat je de CoolBreak slush 

basismix ook kunt gebruiken als basis voor de 

lekkerste frozen mocktails?  

 

De mocktail is een cocktail zonder alcohol. Een 

geweldig alternatief voor mensen die geen alcohol 

drinken of voor gelegenheden waar alcohol niet 

gewenst is. Perfect om te serveren op terras tijdens 

warme zomerdagen, evenementen of festivals. De 

frozen mocktail is geschikt voor jong én oud! 

De bevroren textuur zorgt voor een verfrissend 

element en de mogelijkheid om verschillende smaken 

toe te voegen. Met de CoolBreak slush basismix kun je 

eindeloos variëren en je eigen unieke frozen mocktail 

maken. Het trendy drankje biedt geweldige 

mogelijkheden om te experimenteren met 

verschillende smaken, fruitige combinaties en 

verrassende garneringen.  

Daarnaast kun je spelen met de presentatie van je 

mocktails. Gebruik kleurrijke rietjes, decoraties, en 

garnituren zoals fruitige boba’s en vers fruit om je 

drankje er aantrekkelijk en feestelijk uit te laten zien. 

 

Een unieke twist met Soof siropen 

Wil je je frozen mocktails naar een hoger niveau tillen? 

Dan zijn de siropen van Soof de perfecte keuze. Soof is 

een innovatief Nederlands merk dat bekend staat om 

zijn natuurlijke en smaakvolle siropen. Gemaakt van 

100% natuurlijk fruit, groenten en kruiden. Ze bieden 

een breed scala aan heerlijke smaken die je kunt 

gebruiken om jouw zomerse mocktails te verrijken. 

Combineer de Soof siropen met de slush basismix van 

CoolBreak voor de coolste frozen mocktails.  

Recept ‘Tropic Like It’s Hot’ frozen mocktail 

Doe 2 el boba passievrucht in een glas of beker.  

Tap 2 delen CoolBreak slush basismix. Voeg 30 ml Soof siroop (citroengras, 

peer, limoen en citroen) toe. Mix voorzichtig de siroop door de slush.  

Garneer met een limoenschijfje en munt.

Recept ‘Berrylicious’ frozen mocktail 

Doe 2 el boba blauwe bessen in een glas of beker. 

Tap 2 delen CoolBreak slush basismix. 

Voeg 20 ml Soof siroop (lavendel, blauwe bes, zwarte bes en appel) toe.  

Vul 1 dessert pipet met 10 ml Soof siroop (lavendel, blauwe bes, zwarte bes 

en appel). Garneer met dessert pipet, blauwe bes, framboos en munt.

503576      CoolBreak slush basismix 

811913      boba blauwe bes 

811911      boba passievrucht  

 

812008 rietjes houtmeel 

812007 pipetten 

810072 Soof siroop  

810075 Soof siroop
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Hertog Jan Grand Pilsener.  

Geduld beloond met een grootse smaakervaring. 

Dat geduld wordt beloond met het allerbeste resultaat, weten 

onze brouwers maar al te goed. Uitgebreid de tijd nemen voor 

kwaliteit, dat maakt deze unieke Pilsener nou écht bijzonder. 

Met een langere lagertijd brengen we dit bier qua kleur, smaak 

en hoeveelheid alcohol een stap verder. Dat maakt een 

indrukwekkende maar toegankelijke creatie die een alledaags 

moment nét dat beetje extra geeft. 

Met zorgvuldig geselecteerde mouten brouwen we een 

goudblond bier vol body. Onze brouwers hebben de perfecte 

balans gevonden tussen zoet en licht fruitig, maar met een 

bittere afdronk. Het rijkdom van speciaalbier en de frisse 

doordrinkbaarheid van pils, zijn samengebracht tot een 

gedurfde smaakervaring van 5,7% ABV. 

De Grand Pilsener van Hertog Jan. 

Langer gelagerd voor een rijke smaak.

812878       Hertogjan grand pilsner flesjes 
812879       Hertogjan grand pilsner fust 
812880       bierglas Hertog Jan grand pilsner 25cl 
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MET DANK AAN:

Heeft u vragen over de inhoud, bijvoorbeeld over de (vers)producten 

die gebruikt zijn in dit inspiratiemagazine kunt u contact opnemen 

met VHC ActiFood, telefoon 0516 567 107.



alles 
voor een 

slimme 
zaak


