COMPANYe

Ons brood komt van Sandra en
Patrick van de Brood Company.
Ambachtelijke bakkers die kiezen
voor zuurdesem en langzaam rijzen.
Door tijd te geven aan het rijsproces
creéer je kwaliteit.

Brood afkomstig van deeg met een
langzame rijs bevat aanzienlijk
minder fytinezuur. En dat zou

bevorderlijk kunnen zijn voor de
opname van mineralen,
gemakkelijker te verteren dus.

Daarnaast smaakt ons brood niet

zuur, is luchtig van structuur, blijft

lang vers en is prima in te vriezen
voor later.



Grachtenbnood

We hebben hoge busbroden: Grachtenbrood (ja van de Utrechtse
grachten, bakermat van de BroodCompany en toevallig ook mijn
geboortestad). Grachten brood hebben we in donker en licht, met en
zonder zaden. Ze heten: Original (donker met zonnepit), volkoren
(donker zonder poespas), Licht meergranen (met allerlei zaden) en
Robuust licht Tarwe.

Onze vloerbroden zijn verkrijgbaar in mais, tarwe, donker en
licht meerzaden. Zowel gesneden en direct klaar voor
gebruik als in thuisbak variant. Gemakkelijk zelf in de oven
bakken en je hebt een heerlijk geurend warm brood op tafel.
Top voor bij de barbecue of borrel. Dit brood is tevens

geschikt voor een jodiumbeperkt dieet.

Naast ons grote brood hebben we ook klein brood:
smaakvol Frans grijs baguette vers of om thuis te
bakken, zachte- en krentenbolletjes en iedere
ochtend versgebakken croissants in meerdere
soorten.

Zoetigheden: Ja dat vinden we met onze
slagersachtergrond echt wel leuk. Muffins in allerlei
smaken, brownie met en zonder walnoot en sinds kort
bakt Ella appeltaart volgens ONS familierecept.

2 '

Spannend en heerlijk zo’n compleet nieuw assortiment in onze winkel. We
zijn nog aan het opbouwen en hebben al dit lekkers in beperkte
hoeveelheden in huis zodat alles supervers is. Soms is het uitverkocht maar
wanneer je een dag vooruitbesteld bakken we graag extra voor je.

Hartelijke groet,
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