GA DEZE ZOMER VOOR
MINDER KEUZESTRESS.

VERRAS DE KLANTEN OP UW TERRAS DIT SEIZOEN MET

RECEPTEN DIE KLOPPEN IN SMAAK EN UITSTRALING.

™\ |FOODSERVICE
@"L‘SOLUTIONS



BENT U KLAAR VOOR HET
NIEUWE TERRASSEIZOEN?

DE HOREGA VERANDERT.

En dat heeft u ongetwijfeld al gemerkt.

De klanten op uw terras worden kritischer,
routines veranderen, kosten blijven

onder druk staan en personeel is niet
vanzelfsprekend beschikbaar. Toch blijft dat
drankje en hapje op uw terras nog steeds
een belangrijk moment van ontspanning
voor uw klanten. En u doet er alles aan

om hen tevreden te houden.

Een eerlijke prijs en
kwaliteitsverhouding.

Uw klanten willen begrijpen waarom
iets zijn prijs waard is. De prijs draait

Eenvoud. Minder keuze, maar
betere. Een overzichtelijke kaart
zonder gedoe is het antwoord.

Gezond zijn. Maar wel zonder dus vooral om vertrouwen. De

druk. Goed voor uzelf zorgen, voor uitdaging ligt in slimmer organiseren:
zowel uw lichaam als uw hoofd, is minder verspilling, hogere
belangrijker dan ooit. En dus geldt omloopsnelheid en efficiéntere inzet
op het terras: lichter wanneer het van producten.

kan, genieten wanneer het mag. Duurzaamheid. Zonder dat ze daar
Genieten. En het liefst op elk zelf aan hoeven te denken. Klanten
moment van de dag. In een willen minder nadenken, meer
maatschappij vol verplichtingen is kwaliteit ervaren en zich goed voelen
een moment met kwalitatief goed bij wat ze kiezen. Het liefst zonder
eten en drinken op een fijn terras uitleg of keuzestress. Duurzaamheid

hét middel om te ontspannen. moet in uw zaak geintegreerd zijn.



DE FORMULE VAN EEN ONVERGETELIJK

NIEUWE EN SPANNENDE OPTIES
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DE FORMULE VAN EEN ONVERGETELIJK

MOMENTEN VOL EMOTIE

HET SERVEREN EN PRESENTEREN VAN
EEN GEREGHT IS HET MEEST EMOTIONELE
ONDERDEEL VAN UIT ETEN GAAN

ONVERGETELIJKE KENMERKEN

DE MEEST ONVERGETELIJKE
ERVARINGEN SCOREN HO0G

g



- U blijft relevant voor de
veranderende klant. U speelt in op
trends én uw doelgroep.

- U stimuleert herhaalbezoek.
Vernieuwing creéert nieuwsgierigheid.

- U verhoogt de gemiddelde
besteding. Extra bestelmomenten
zorgen voor een hogere marge.

- U versterkt uw merk en uitstraling.
Een unieke en actuele kaart
ondersteunt uw positionering.



EDIENTEN

Klassiek én knapperig: deze
verrassende Caesar-variant heeft
het allemaal. De goudbruine,
krokante petals vormen het hart
van dit gerecht en geven extra
bite aan een frisse, smaakvolle
Caesar salade voor moderne

menu’s.

BEREIDINGSWIJZE

1. BEREID DE CRUNCHY PENTALS:

2. BEREID DE PULLED CHICKEN:
3. MAAK DE COLESLAW:

4. BEREID DE CAECAR-DRESSING:

9. SERVEREN:



Knapperig, pittig en absoluut verslavend:
deze zoete aardappelfrietjes zijn
allesbehalve standaard. Rijkelijk bedekt
met hoisin-sriracha, romige aioli,
knapperige pinda’s en verse koriander.
Elke hap biedt een zoete, pittige en
hartige umami-smaak.

BEREIDINGSWIJZE




Extra knapperige crinkle friet met een
krachtige kruiding en een romige kaasdip

om lekker in te dippen. Een tongstrelende
combinatie van ultrazachte textuur en een
vleugje landelijke smaak.

* 50 ml barbecuesaus



FIRE STREET

Een gedurfde, verrukkelijke
sandwich gecombineerd met
knapperige frietjes met een
moderne, pittige kruidenmix.
Ultiem comfortfood mét een
beetje pittigheid.

BEREIDINGSWIJZE

volgens de instructies
op de verpakking.

Verwarm de pitabroodjes op de grill of een bakplaat tot
ze zacht zijn en lichte grillstrepen vertonen.

Verhit de eiwitten met een beetje olie en kruiden.
Snijd de groenten.
Smeer de yoghurtsaus op de pitabroodjes.

Beleg met de eiwitten, koolsla, komkommer en pittige saus.

Werk af met kruiden, vouw voorzichtig dicht en serveer warm.

INGREDIENTEN



MAAK UW TERRAS HELEMAAL

DENK AAN ELK WEERTYPE

MAAK VERSCHILLENDE HOEKJES

Uw klanten willen de hele dag
genieten. Maak verschillende
plekjes: een borrelhoek, een
lunchzone en een relaxte
loungehoek. Zo sluit u perfect
aan bij de verschillende
klantmomenten.

SUBTIELE DUURZAAMHEID
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Van een kampioenschap van het
jeugdteam tot een verjaardag, promotie of verloving.
Mensen zoeken een plek waar ze een moment
bijzonder kunnen maken. Het terras speelt hier perfect
op in: zon, sfeer en samenzijn versterken het gevoel
van een speciale gelegenheid. Maak het uw klanten
makkelijk om speciale momenten te vieren met
deelgerechten, feestelijke presentaties of tijdelijke
specials.

Een wedstrijd beleeft u
liever samen dan alleen. Het terras wordt tijdens
sportmomenten een ontmoetingsplek waar energie
en emotie samenkomen. Door slim in te spelen op
sportevenementen creéert u niet alleen sfeer, maar
ook extra bestedingsmomenten.



DIENTEN

SUNNY SIDE &

Een heerlijk brunchgerecht dat
perfect aansluit tussen ontbijt en
lunch. Knapperige frietjes, vloeibare
eidooiers en prosciutto maken dit
een onweerstaanbare optie voor
moderne brunchmenu’s.

NELE BRUNCH-UPGRADE-IDEEEN
(INDIEN GEWENST)

BEREIDINGSWIJZE

1. BEREID MCCAIN FRY'N DIP:
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Laat de smaak en knapperigheid van
deze onweerstaanbare veggie-crispers de
vrije loop! Een perfect tussendoortje dat
indruk maakt op iedereen.

VOOR DE SAUS:

BEREIDINGSWIJZE

Bereid de crispers volgens de aanwijzingen op de verpakking tot ze
goudbruin en knapperig zijn.

Verwarm de pulled pork volgens de aanwijzingen.

Meng de witte kool, wortelen en uien in een grote kom. Voeg witte wijnazijn,
suiker en mayonaise toe en meng goed. Breng op smaak met zout en peper en laat even staan.

Meng de mayonaise, cranberryjam en citroensap in een kom.
Breng op smaak met zout en peper.

Leg de afgewerkte crispers op een serveerschaal of in individuele kommen en giet de
pulled pork erover. Verdeel een deel van de coleslaw over de crispers en serveer de rest apart als

bijgerecht. Schep de cranberrymayonaise over de pulled pork en serveer apart als dip.



UI-TR Hu , H INGREDIEL
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Deze geribbelde frietjes zijn ontworpen
voor maximale knapperigheid en zorgen
voor een smakelijke hap bij elke dip.
Goudbruin, ultrakrokant en gemaakt om
langer warm en knapperig te blijven. Het
zijn de ultieme frietjes om te dippen, te
delen en waar u steeds weer trek in krijgt.

BEREIDINGSWIJZE S e vat prt i
1




Ontdek een heerlijke, hapklare sensatie
met deze goudgele Potato Pops!

De perfecte knapperige snack voor elke
gelegenheid. Boordevol onweerstaanbare
smaak en plezier.

BEREIDINGSWIJZE




CRISPY

Dit is niet zomaar een hoofdgerecht.
Dit is een show steler! Knapperige,
goudbruine aardappelpannenkoekjes
vervangen het klassieke
burgerbroodje. Belegd met een
sappige runderhamburger, gesmolten
kaas, gerookt spek en een rijke saus
maakt deze volwaardige, hartige
maaltijd diepe indruk.

BEREIDINGSWIJZE

Bereid de McCain aardappelpannenkoekjes volgens de
instructies op de verpakking.

Kruid de hamburgers en bak ze 3-4 minuten per kant in
een hete pan of op de grill.

Voeg op het laatste moment de kaas toe om te smelten.

Bak het spek krokant en goudbruin.

Stel het gerecht samen.

INGREDIENTEN

OPTIONEEL:



HET VOORDEEL VAN

Friet in ongebruikelijke vormen
heeft een hoger volume dan
gewone friet. Het voordeel
daarvan is dat u meer porties kunt
verkopen van 1 kg product.

EXTRA VOLUME > EXTRA PORTIES

VERRAS UW KLANTEN




VOLUMEOPBRENGST

Fry 'n Dip zorgt voor een
23% hogere volumeopbrengst
dan Straight Cut friet.

PRODUCT GEWICHT GEWICHTS- 1KGGEMID- KOSTEN PER
PORTIE OPBRENGST DELDE PRUS PORTIE

64% 2.07

Straight cut 6x6 120

2.18

Fry'n Dip 110 72%

AANTAL PORTIES VERKOCHT UIT 1 KG PRODUCT

AANTAL
\ PRODUCT PORTIES

Straight cut 6x6

Fry'n Dip

£ KOSTENVERSCHIL



Crispers zorgt voor een VOLUMEOPBRENGST

47% hogere volumeopbrengst
dan Straight Cut friet.

PRODUCT GEWICHT GEWICHTS- 1KGGEMID- KOSTEN PER

PORTIE OPBRENGST DELDE PRUS PORTIE

Straight cut 6x6 120 64%

Crispers 110 78% 2.31

AANTAL PORTIES VERKOCHT UIT 1 KG PRODUCT

AANTAL
PRODUCT PORTIES /

Straight cut 6x6 53

Crispers 7.8

£ KOSTENVERSCHIL

)
€ KOSTENVERSCHIL
‘CRISPERS VS. STRAIGHT CUT: -23%



