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Welkom in ons verkoopboek, het lekkerste brood voor jouw organisatie!

In een dynamische wereld waar het straatbeeld blijvend transformeert, 

omarmen wij de kansen voor lokale en ambachtelijke bakkerijen. We erkennen 

de verschuivingen die worden beïnvloed door stijgende kosten op het gebied 
van grondstoffen, energie en arbeid. Midden in deze veranderingen vinden wij 
positieve ontwikkelingen door ons te onderscheiden op twee cruciale gebieden 
binnen de bakkerijbranche: ons unieke Lekker Brood, bereid met eigen 

zuurdesem en kookstuk en onze sociale footprint. Elk brood dat wij verkopen 
draagt bij aan sociale impact, iets wat gewaardeerd wordt door cateraars, 

ministeries, bedrijven en consumenten.

Elke dag werken we vol trots aan het behoud van wat we sinds 2012 hebben 
opgebouwd en streven we ernaar om onze positieve impact steeds verder te 
vergroten. Wij zijn verheugd om onze derde editie van het verkoopboek te 
presenteren, waarin je alle kennis, uitleg en ons assortiment kunt ontdekken.

We nodigen je van harte uit om een kijkje te nemen in onze bakkerij, waar al 
deze bijzondere aspecten tot leven komen! 

Met warme groet, 
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2. De fingerprint staat daarnaast ook letterlijk voor het ambacht van onze bakkers. Elk brood wordt 
op authentieke en handmatige wijze geproduceerd. Het lange ambachtsproces, om tot een perfect 
brood te komen, heeft wel tijd nodig. Het rijsproces van de voordegen en brooddegen duurt 
minimaal 42 uur in totaal, waardoor de natuur haar werk kan doen en je het ambacht proeft.

1. Op het gebied van duurzaamheid willen wij onze fingerprint met Lekker Brood achterlaten. In 
alle keuzes die we maken voor onze bakkerij, is duurzaamheid een leidende factor. Zo draaien wij 
onze productie volledig elektrisch, rijden wij in elektrische auto’s en kiezen we voor natuurlijke 
grondstoffen met een duurzame herkomst. Al onze grondstoffen en eindproducten zijn SKAL 
gecertificeerd (biologisch keurmerk).

onze fingerprint. In vier stappen naar een betere wereld.
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3. Wij zijn een sociale onderneming, het grootste deel van onze medewerkers heeft een 
arbeidsbeperking. Wij hopen met Lekker Brood andere bedrijven te inspireren om ook socialer 

te ondernemen. Wij willen hiermee onze fingerprint drukken op deze doelgroep als waardevol 
onderdeel van de arbeidsmarkt.

4. Een fingerprint staat tenslotte ook voor een eigen identiteit. Een uniek aspect van onze identiteit 
is onze brouwstuk techniek (ook wel bekend als kookstuk). Deze eeuwenoude techniek wordt 
tegenwoordig nog maar zelden gebruikt door bakkers. Het is namelijk een arbeidsintensief en 
langdurig proces. De ingrediënten van deze broden koken wij in een grote ketel. Dit resulteert in 
een hoger vochtgehalte van het deeg, wat vervolgens weer zorgt voor meer smaak, malsheid en 
brood wat langer op smaak blijft. 

Meer weten over onze sociale impact, duurzame doelstellingen, het ambachtsproces of onze 
unieke brouwstuk broden? Kijk dan op onze site: www.lekkerbrood.nl
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Zoals eerder genoemd, zijn wij een sociale onderneming. Een deel van onze medewerkers was niet in staat om zelfstandig een baan te vinden of 
te behouden. Bij ons in de bakkerij is er wel ruimte voor mensen met lichamelijke, verstandelijke, auditieve, visuele of psychische aandoeningen. 
Minimaal de helft van onze medewerkers behoort tot deze doelgroep. Door een veilige omgeving te creëren en de juiste begeleiding te bieden 
aan hen die dat nodig hebben, kunnen we met trots zeggen dat Lekker Brood een sociale onderneming is.

Samen met de jobcoaches van Social Capital zoeken we per persoon naar een passende functie met een aangepast takenpakket. Zo hebben we 
talloze passende sociale banen gecreëerd zoals bakker, inpakker en chauffeur. De jobcoach is structureel op locatie aanwezig om de begeleiding 
te faciliteren.

Social Capital
Social Capital is aan het pionieren. Het bedrijf is opgezet vanuit een gedeelde visie van de ondernemers achter Happy Tosti en Milieuwerk en tot 
stand gekomen in samenwerking met HEINEKEN Nederland in 2019. ‘Verbinden werkt’ is het geloof waarmee Social Capital publieke en private 
partners samenbrengt in éénzelfde sociale ambitie. De organisatie wil op vernieuwende manier bijdragen aan een inclusieve arbeidsmarkt, door 
mensen met een (on)zichtbare arbeidsbeperking aan een leuke betaalde baan te helpen. Dit doet zij via eigen exploitaties waaronder de Happy 
Tosti restaurants, cateraar Juni Lekkernijen, bakkerij Lekker Brood en via detachering bij partners.

Waar staat PSO voor? 
De Prestatieladder Socialer Ondernemen. De PSO is ontwikkeld om inzichtelijk te maken in welke mate bedrijven bijdragen aan de 
werkgelegenheid van personen met een afstand tot de arbeidsmarkt. PSO heeft als doel de prestaties van bedrijven die socialer ondernemen te 
(h)erkennen. Bedrijven met trede 3 behoren tot de koplopers wat betreft de omvang van de werkgelegenheid die wordt geboden aan de PSO-
doelgroep. Lekker Brood heeft het PSO trede 3 30+ certificaat behaald, dit houdt in dat ten minste 30% van de medewerkers bestaat uit mensen 
met een afstand tot de arbeidsmarkt.

sociale impact.



Ambacht zoals het hoort.

Om brood te maken, heb je slechts vier ingrediënten nodig: meel, water, zout en een rijsmiddel. De meeste bakkerijen maken 
brood met bakkersgist als rijsmiddel. Bij Lekker Brood doen we dit anders: Voor onze zuurdesembroden maken we gebruik van 
één van de oudste processen om het brood te laten rijzen. In plaats van bakkersgist, voegen we desem toe als rijsmiddel. 

Desem is een soort beslag van meel met water, dat we hebben laten fermenteren. Na een paar dagen van afwisselend op 
temperatuur laten rusten en het dagelijks voeden van vers meel en water, vormt er zich het beslag dat we ook wel ‘starter’ 
noemen. In de starter krijgen wilde gisten en melkzuurbacteriën de overhand. Deze wilde gisten en melkzuurbacteriën zitten 
van nature al in het biologische meel dat wij gebruiken.

Een goede starter dient één keer gemaakt te worden en blijft daarna voor altijd in leven met de juiste verzorging. Onze bakkers 
besteden veel aandacht en tijd om van deze starter een grotere hoeveelheid desem te maken, door een perfecte verhouding 
van meel en water toe te voegen. Een deel van de desem dat we een dag lang hebben laten ‘rijpen’, vormt de dag erna de 
basis voor ons heerlijke biologische brood met een karakteristieke en unieke smaak. Een ander deel van de desem gebruiken 
we als starter voor de desem van de volgende dag.

zuurdesem.
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Het brood bakken we ‘s nachts af met een mooi ingesneden knapperige 
korst. De specifieke, stevige structuur van ons zuurdesembrood komt 
door het fermentatieproces. Deze broodsoort heeft meer tijd en 
aandacht nodig vergeleken met veel andere broodsoorten omdat de 

natuur haar werk moet doen. Zo verstrijkt er minimaal 42 uur vanaf het 
moment waarop we de desem doorstarten, tot het tijdstip van bakken. 

Deze tijd is nodig om het fermentatieproces haar magie te laten doen. 
Uiteraard zorgt dit voor veel meer smaak en karakter. En dat proef je. 

Kwaliteit kost tijd.
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Terug naar de basis voor smaak en malsheid!

Naast meel, water, zout en onze desemcultuur voegen we brouwstukken toe aan ons deeg. Een brouwstuk (of kookstuk) om 
brood mee te maken, is een eeuwenoude techniek die bakkers nog maar zelden gebruiken. Het gebruik ervan is nagenoeg 
in de vergetelheid geraakt door de ontwikkeling van snelle, vluchtigere technieken in de afgelopen eeuw. Bij Lekker Brood 
hebben we dit oude proces een nieuw leven in geblazen! Het is arbeidsintensiever en tijdrovender, maar het zorgt wel voor 
veel meer smaak en malsheid.

Het brouwstuk proces
De naam ‘brouwstuk’ komt van het proces hoe het gemaakt wordt. Het proces bestaat namelijk uit het voor verstijven van 
zetmelen, waarbij we verschillende zaden, pitten en granen koken in een grote brouwketel. De zaden, pitten en granen, 
nemen het vocht op zodat het een dikke brei vormt: ons brouwstuk.

Door het brouwstuk aan het deeg toe te voegen, verhogen we het vochtgehalte in het brood. Het maakt het kruim (het 
binnenste van een brood) malser, elastischer en spekkiger. Ook zorgt het brouwstuk voor een vezelrijker en smaakvoller 
eindproduct. En zo niet het belangrijkste: het brood blijft langer vers doordat de biologische grondstoffen door het kookstuk 
beter geconserveerd zijn.

Unieke broden
We kunnen veel verschillende recepturen bedenken, door de variatiemogelijkheden in brouwstukken. Met steeds andere 
combinaties van zaden, pitten en granen, krijgt elk brouwstuk zijn eigen, unieke smaakprofiel. 

brouwstuk.
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De trots van Lekker Brood.

Bij Lekker Brood maken we een zeer uniek brood: wakamébrood! Dit is een brood 
waar zeewier in wordt verwerkt. Dit brood heeft zeer gezonde eigenschappen 
omdat het rijk is aan ijzer, calcium, jodium, magnesium én veel vezels.

Het proces ziet er als volgt uit; eerst maken de bakkers het voordeeg, wat pas na 
een dag fermenteren verwerkt kan worden in het uiteindelijke wakamédeeg. Dit 
deeg laten wij nog een dag rijzen voordat het afgebakken kan worden. Zo gaat 
er minimaal 48 uur overheen, na het samenvoegen van de eerste ingrediënten, 
voordat onze bakkers het brood bakken. Dit lange proces geeft het brood veel 
meer smaak en maakt het beter verteerbaar.

Wakamé is het zeewier dat wordt toegevoegd aan het deeg. Daarnaast gebruiken 
wij nog een ander speciaal ingrediënt wat dit brood bijzonder maakt, namelijk 
‘Oosterscheldewater’. Dit culinaire zeewater is zout genoeg om een sterk luchtig 
deeg te kneden met de juiste rijseigenschappen. Dit zoute water is ook gezonder 
dan het toevoegen van zout, omdat het minder natriumzout bevat. Omdat er ook 
andere zouten in het water zitten, zoals kaliumzout, mis je dat niet. 

De combinatie van het wakamé met het Oosterscheldewater zorgt ervoor dat het 
brood een wat ziltige smaak heeft, zonder dat dit overheerst. Om dit brood af te 
maken wordt sesam als heerlijke topping toegevoegd.

wakamé.
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Onze maxi broden zijn de grootste broden uit ons assortiment. Deze 
ambachtelijke kunstwerken zijn een lust voor het oog en de maag.

ca. 35 cm

ca. 16 cm

ca. 13 cm

ca. 13 cm

1122
1142     
1192
1182
1172

1200
1200
1200
1200
1200

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem (Wit) Maxi Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Maxi Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Maxi Brood Bio
Spelt Brouwstuk Maxi Brood Bio
Volkoren Brouwstuk Maxi Brood Bio

Maxi brood.

Uit onze Maxi broden zijn ca. 22 sneden van 16mm brood te snijden. 
Bij Boterham broden zijn dit ongeveer 17 á 18 sneden van 16mm. 
Een geheel Boterham brood is doorgaans ongeveer 28 cm breed.

1123
1143
1193
1153
1163

1000
1000
1000
1000
1000

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem (Wit) Boterham Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Boterham Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Boterham Brood Maxi Bio
Tarwe Zonne Boterham Brood Bio
Wakamé Boterham Brood Bio

Boterham brood.
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Breek-brood is het 

populairste product van 

Lekker Brood voor op

de borreltafel.
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Onze breek-broden zijn te bestellen in twee soorten gewicht: 35 en 50 gram. 
Naast de bekende ronde vormen, hebben we ook breek-pistolets van 110 gram.

ca. 7,5 cm

ca. 5 cm

formaat broodje 50 gr.

1126
1127
1136
1137
1241
1242
1156

700
490
700
490
700
490
700

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Tarwe Zuurdesem Breek-brood 14 x 35 Gram Bio
Mais Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Mais Breek-brood 14 x 35 Gram Bio
Meergranen Brouwstuk Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Meergranen Brouwstuk Breek-brood 14 x 35 Gram Bio
Tarwe Zonne Breek-brood 14 x 50 Gram Bio

Breek-brood.
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1222
1245
1262
1282
1272

325
325
325
325
350

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem (Wit) Stokbrood Bio
Meergranen Brouwstuk Stokbrood Bio
Wakamé Stokbrood Bio
Spelt Brouwstuk Stokbrood Bio
Volkoren Brouwstuk Stokbrood Bio

Stokbrood.

ca. 28 cm

ca. 8 cmca. 8 cm

De afbaktijden voor onze 
bake-off producten staan 
achter in het boek in het 

assortimentsoverzicht.

1223
1243
1296
1295
1235

9224
9815
9812

150
150
350
150
100

110
110
110

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem Pistolet Bio
Meergranen Brouwstuk Pistolet Bio
Meergranen Brouwstuk Broodje Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Vierkantje
Mais bol bio

Tarwe Zuurdesem Pistolet Bake Off Bio
Meergranen Brouwstuk Pistolet Bake Off Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Pistolet Bake Off Bio

Kleine toppers.

Bake-off. ca. 15 cm
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De vormen van onze stokbroden
en pistolets kunnen licht variëren 

door het handmatige werk.
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Onze Roggeknarren kneden we 
met meer dan 10 verschillende 
biologische ingrediënten.



19

1178
5446
5442
5441
5452
21001

500
70

100
100
145
100

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Allison Brood Bio
Appel Rozijnen Bol Bio
Krenten Kaneel Broodje Bio
Mueslibol Bio
Energy Broodje Bio
Kaas Sambal Broodje Bio

Bijzonder assortiment.

Onze gevulde broden zijn de broden met een uitgebreide 
ingrediëntenlijst en een gedetailleerd productieproces. Zoals 
alle broden rijzen ook deze broden voor een lange periode. 
Doordat de vulling er tijdens de rijs al in zit, trekken de 
smaken volledig in het brood. Na het bakken resulteert dat in 
een brood met een unieke smaaksensatie.

1197
1199
5421

500
500
600

gr.

gr.

gr.

Roggeknar Bio
Noten Vruchten Broodje Bio
Stol Bio (december & april)

Gevuld brood.

1138
1220
9159
1161
1249
3149
1166
1168

50
70
70
70
50
90

100
35

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Wit Zacht Puntje Bio
Wit Zacht Hotdog Puntje Bio
Wit Zacht Hamburger Bol Sesam Bio
Zwart Zacht Hamburger Bol Sesam Bio
Meergranen Zacht Puntje Bio 
Meergranen Zacht Bieten Bol (Rood) Bio
Brioche Hamburger Bol Sesam Bio
Wit Hamburger Bol Mini Bio

Zacht.

7141
7442
7140
7143

70
110

70
140

gr.

gr.

gr.

gr.

Croissant Bio
Croissant Chocolade Bio
Croissant Kaas Bio
Spinazie Feta Broodje Bio

Bladerdeeg.

We kleuren onze broden nooit met kunstmatige kleursels. 
Zo maken we onze bietenbollen rood met gekookte 
bieten. Voor onze zwarte bollen gebruiken we koolstof. 
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250, 500 gr. en 5 kg.
250 gr.

per half of plakken van 3 cm.

100 gr.
Normaal formaat of per 4 stuks
Normaal formaat of per 4 stuks
25, 50 gr. en 50 kg. 
25, 50 gr. en 50 kg.
25, 50 gr. en 50 kg.

per heel/half

Homemade Granola Bio
Homemade Vegan Granola Bio
Muffins (choco, bosvruchten, appel)
Brownie
Bananenbrood (vegan)
Hazelnootrotsjes Bio
Gevulde koeken
Eierkoek
Mueslikoek Bio
Oatmeal Koek Bio
Oatmeal Choco Koek Bio
Mix Oatmeal, Choco & Mueslikoek Bio
Kokosmacroon
Plaatgebak Bio (Appel of Citroen Maanzaad)

Banket.

Heb jij vragen over ons banket assortiment, wil je een keer proeven, of wil je meer 
weten over de bestelprocedure? Neem dan contact op met: sales@lekkerbrood.nl
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Wat is jouw favoriet voor bij 

de koffie? Een kokosmacroon, 
eierkoek, brownie of muffin?



Voor onvergetelijke ochtenden.

Wil jij een ontbijt met genoeg variatie voor een verzadigd gevoel de 
rest van de dag?  Of je nou houdt van zoet of hartig, bladerdeeg of 
gebakken granola, dit pakket zorgt voor onvergetelijke ochtenden.

Ontbijtpakket.

7141
1122
1142   
5441
2089

70
1200
1200

100
500

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Croissant Bio
Tarwe Zuurdesem (Wit) Maxi Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Maxi Brood Bio
Mueslibol Bio
Granola Bio

22

*Pakketvoorwaarden en extra informatie over bijbehorende 

kortingen zijn op te vragen via sales@lekkerbrood.nl
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Onze granola wordt gemaakt 
met havervlokken, honing, 

kokos, pitten, rozijnen en 
cranberries.
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Tip: Ons Wakamé stokbrood 
gaat goed samen met hartig 
beleg. Onze favoriet: belegd 
met verse kip-kerrie salade.
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Voor een onvergetelijke buffetervaring.

Wil jij jouw buffet voorzien van prachtige ambachtelijke kunstwerken? 
En wil je daarbij dat het voedzaam en smaakvol is? Dan is dit het 
pakket voor jou!

Hotel- & cateringpakket.

9224
9815
1142
1122
1262

110
110

1200
1200

325

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem Pistolet Bake Off Bio
Meergranen Brouwstuk Pistolet Bake Off Bio
Meergranen Brouwstuk Maxi Brood Bio
Tarwe Zuurdesem (Wit) Maxi Brood Bio
Wakamé Stokbrood Bio

*Pakketvoorwaarden en extra informatie over bijbehorende 

kortingen zijn op te vragen via sales@lekkerbrood.nl



Voor een onvergetelijke dinerervaring.

Ben jij op zoek naar brood wat goed past bij verschillende gerechten die 
je serveert? Dit pakket sluit perfect aan bij het diner of bij de borrel.

*Pakketvoorwaarden en extra informatie over bijbehorende 

kortingen zijn op te vragen via sales@lekkerbrood.nl

Dinerpakket.

1126
1136
1197
1166
1262

700
700
500
100
325

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Meergr. Brouwstuk Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Roggeknar Bio
Brioche Hamburger Bol Sesam Bio
Wakamé Stokbrood Bio
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De klassieker om te serveren 
bij het diner: hamburger op 

een luchtige brioche bol.
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1122
1142     
1192
1182
1172

1200
1200
1200
1200
1200

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem (Wit) Maxi Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Maxi Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Maxi Brood Bio
Spelt Brouwstuk Maxi Brood Bio
Volkoren Brouwstuk Maxi Brood Bio

Maxi Brood Stokbrood

Kleine toppers

Pistolets

Boterham Brood

Breek-brood

1123
1143
1193
1153
1163

1000
1000
1000
1000
1000

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem (Wit) Boterham Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Boterham Brood Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Boterham Brood Maxi Bio
Tarwe Zonne Boterham Brood Bio
Wakamé Boterham Brood Bio

1126
1127
1136
1137
1241
1242
1156

700
490
700
490
700
490
700

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Tarwe Zuurdesem Breek-brood 14 x 35 Gram Bio
Mais Breekbroodjes 14 x 50 Gram Bio
Mais Breekbroodjes 14 x 35 Gram Bio
Meergranen Brouwstuk Breek-brood 14 x 50 Gram Bio
Meergranen Brouwstuk Breek-brood 14 x 35 Gram Bio
Tarwe Zonne Breek-brood 14 x 50 Gram Bio

1222
1245
1262
1282
1272

325
325
325
325
350

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem (Wit) Stokbrood Bio
Meergranen Brouwstuk Stokbrood Bio
Wakamé Stokbrood Bio
Spelt Brouwstuk Stokbrood Bio
Volkoren Brouwstuk Stokbrood Bio

1223
1243
1296
1295
1235

9224
9815
9812

150
150
350
150
100

110
110
110

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Tarwe Zuurdesem Pistolet Bio
Meergranen Brouwstuk Pistolet Bio
Meergranen Brouwstuk Broodje Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Vierkantje
Mais bol bio

Tarwe Zuurdesem Pistolet Bake Off Bio
Meergranen Brouwstuk Pistolet Bake Off Bio
Meergranen Brouwstuk Donker Pistolet Bake Off Bio

Grootbrood. Kleinbrood.

- Al onze producten zijn vegan

- Gewicht gebaseerd op na afbakken

assortiment.
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Bijzonder lekker

Zacht

Gevuld brood

Bladerdeeg

1178
5446
5442
5441
5452
21001
2089

500
70

100
100
145
100
500

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Allison Brood Bio
Appel Rozijnen Bol Bio
Krenten Kaneel Broodje Bio
Mueslibol Bio
Energy Broodje Bio
Kaas Sambal Broodje Bio
Granola Bio

1197
1199
5421

500
500
600

gr.

gr.

gr.

Roggeknar Bio
Noten Vruchten Broodje Bio
Stol Bio (december & april)

1138
1220
9159
1161
1249
3149
1166
1168

50
70
70
70
50
90

100
35

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.

Wit Zacht Puntje Bio
Wit Zacht Hotdog Puntje Bio
Wit Zacht Hamburger Bol Sesam Bio
Zwart Zacht Hamburger Bol Sesam Bio
Meergranen Zacht Puntje Bio 
Meergranen Zacht Bieten Bol (Rood) Bio
Brioche Hamburger Bol Sesam Bio
Wit Hamburger Bol Mini Bio

7141
7442
7140
7143

70
110

70
140

gr.

gr.

gr.

gr.

Croissant Bio
Croissant Chocolade Bio
Croissant Kaas Bio
Spinazie Feta Broodje Bio

Bijzonder assortiment.

- Al onze producten zijn vegan

- Gewicht gebaseerd op na afbakken

Het is mogelijk om onze broden nog kort te bakken voordat je ze 
gaat eten of serveren. Wij raden dan aan om de broden met water 

te besprenkelen en vervolgens 4-6 minuten in een hete oven te 
verwarmen (220 °C). 

Onze Bake-off broden hebben andere afbaktijden. Onze bakkers 
hebben deze broden heel kort gebakken om de broden de juiste 
vorm te geven, maar de krokante korst is er nog niet. De Bake-off 
broden moeten ca. 8-10 minuten in een hete oven (220 °C).



Promotie mogelijkheden.
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Standaard pakket: houten bordje, broodzak, tasje, posters en stickers. Extra te bestellen:
Broodplank & doek



31

Wil jij een zakelijke partner worden van Lekker Brood, stuur dan een email naar sales@lekkerbrood.nl met je wensen en 
contactgegevens. Wij nemen zo snel mogelijk contact op om jouw persoonlijke wensen te bespreken en om te zetten in 
een passende offerte of samenwerkingsvoorstel.

Het produceren en leveren van maatwerk-producten voor jouw bedrijf is mogelijk vanaf een minimale bestelgrootte van 
€500,- per bestelling.

Voor zakelijke klanten hanteren wij een minimale dropgrootte vanaf €50,- in het bezorggebied Zuid-Holland + groot 
Amsterdam. Valt jouw bezorggebied daarbuiten, maar wil je toch graag samenwerken kunnen we kijken naar de 
mogelijkheden.

Lekker Brood levert 7 dagen per week aan zakelijke afnemers met duurzaam elektrisch vervoer.

Bestellingen dienen minimaal 2 dagen voor levering voor 20:00 uur gedaan te worden, vanwege ons natuurlijke en 
ambachtelijke productieproces.

Betalingscondities: op factuur met automatische incasso na 7 dagen. Facturatie via grootleverancier Bidfood mogelijk. 

Bestellen kan via ons eigen zakelijke bestelplatform of InOne. 

Hoe word ik afnemer van Lekker Brood?
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Online bestellen?

Bestel online via:
www.lekkerbrood.nl

Onze website:

Bakkerij Lekker Brood
Dintelstraat 46

2515 VJ Den Haag
070 363 6617

+31626670970 
sales@lekkerbrood.nl

NL-BIO-01 - 028248
EU/Niet EU Landbouw


