











Tartufo Bianco

2400 36002
150 ML X 12

Espressoroomijs / meringue

Douceur caramel peanut
“Snickers"

639 006
120 ML X 12

Spiegel van fondant chocolade / roomijs_ .
«""'>"celi” E Uecei"L>Ai Z>A>"ie yiOA
biscuit krokant pinda

Tartufo Nero Merveilleux café spéculoos

700 001 639 004

140 ML X 9 120 ML X 12

Chocoladeroomijs / hart van sabayon-ijs / Witte chocoladeschaafsel / meringue B R i

cacaopoeder A«iVOe>>A E Zevwi Ao A Eéé‘_ JA>LTV> E
a>Vv..li Zz>A>"ie “il yiOA i Ais OjA>""j|

Douceur Rocher 2 chocolats Nougat glacé

639 001 1141 371

120 ML X 12 140 ML X 16

Brownie biscuit pecan / witte chocolade roomijs . Nougatroomijs Montélimar / amandel / pistache
E Z>A>"ie yiOA "i Aie E "7"1iA"iOA «OAi V...eeVee->"i E

- . fertero rocher
Aie E

Quadrotto meringata

395179
60 GR X 16 (4X 4)

Meringue / semifreddo créme vanille /
chocolade stukjes
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Mochi classique

Frisko ruby / strawberry Frisko vanille / chocolate
5210 115 724010 724012
35GR X (8 X 8) 45 GR X 20 45 GR X 20
Caramel beurre salé / Belgian chocolate / fraise / vanille

Mochi exotique

Frisko speculoos / white chocolate
5210 116 724011
35 GRX (8 X 8) 45 GR X 20

Mango / coconut / Sakura cherry blossom / green tea Matcha

Mochi's

80




Roomijs

2,5 liter

Whilte chocolale - schaafsel
3246 753

Bullerscoltch - Caramel
3246 764

Tradition banaan
3246 606

Cocos

3246 745

Yoghurt - Bosvruchten
3246 779

Praliné

3246 743

Malaga

3246 744

Caramel beurre salé
3246 766

Stracciatella
3246 746
Speculoos
3246 751

Verdonck

ROOMIJS EN SORBETS

Nougal
3246 752

Vanille extra
3246772

Babelutlen
3246 765

Chocolade
3246 770

Mokka
3246 771

Cuberdon
3246 781

Vanille suikerarm
3246 774

Banaan
3246 763

Aardbeien - Fraise
3246 761
Pistache
3246 762

Sorbet

2,5 liter

Cilroen - cilron
3246 709

Meloen
3246 710

Kersen - Cerise
3246 712

Limoen -
Cilron verl
3246 713

Iramboise
3246 715

Abrikoos
3246 716

Mango
3246 723

Roomijs

5 liter

Tradilion vanille
3246 602

Tradition mokka
3246 603

Tradilion
chocolade
3246 604

Groene appel -
Pomme verlt

3246 717

Passievruchtlen
3246 718
Ananas

3246 719

Cassis

3246 720

Poire William
3246 721

Tradition aardbei
3246 605

Vanille extra
3246 787



Kiwi
banana

1144 846
24LX4

Caramel
cream
1144 823
24L X4

Strawberry
& cream
1142 1213
24LX4

Premium ice cream & Sorbet

Vanilla
naturelle

1144 036
5LX2

Choco Split

1144 807
24LX4

Vanilla bourbon Pistachio
premium
1144 839 1144 844
5LX2 24LX4

Sorbet

mango
1144 797
24LX4

Sorbet
strawberry
1144 799
24LX4

Belgian
caramel biscuit
1142 2715
24LX4

Strawberry Belgian Belgian
chocolate praliné
1144 033 1144 829 1142 1649
S5LX2 24LX4 24LX4
] 4 4
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Chocolate Limoncello Azzuro
1144 031 2400 25000 1700 07195
5LX2 25LX2 2,4LX4

s
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A
Sorbet Sorbet
maracuja framboise
orange 1144 840
1144 802 24LX4
24LX4
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Best price

& o 2

Vanilla Banana
1700 20882 1700 21910
5LX2 5LX2

-

Strawberry Chocolate Vanilla bourbon

1700 20885 1700 20884 1700 22236
5LX2 5LX2 5LX2

T

Mokka Stracciatella Sorbet lemon

1700 20883 1700 21593 1700 20975
5LX2 5LX2 5LX2

Coconut Pistache
1700 21913 1700 20974
5LX2 5LX2

Waar ambacht en techniek samenkomen

Binnenkijken bij het productieproces van Dessert Direct

In de patisserieproductie van Dessert Direct draait alles om precisie.
Elke dag staan de patissiers aan lange werkbanken waar ze volledig
met de hand de desserts opbouwen: laag voor laag, creme voor
creme, decoratie voor decoratie.

Geen lopende band, geen machinale opspuiters — alleen
vakmanschap. Dit zorgt voor die kenmerkende, unieke uitstraling
waar Dessert Direct bekend om staat.

Zodra een dessert volledig is opgebouwd, begint een cruciale fase:
het shockvriezen. In een speciaal ontwikkelde shockvriezer worden
de verse creaties razendsnel teruggekoeld tot —40 °C. Dit proces
duurt slechts 30 minuten en is essentieel voor behoud van smaak,
textuur én structuur. De snelle daling in temperatuur voorkomt
kristalvorming waardoor elk dessert na ontdooien zijn smaak en
structuur behoudt.

Na het shockvriezen worden de desserts zorgvuldig verpakt,
opgeslagen en klaar voor transport. In de horeca betekent dit dat
keukens alleen hoeven te ontdooien wat ze nodig hebben.

Omdat elk dessert in 20 minuten serveerklaar is, ontstaat een
ongekende flexibiliteit.



DESSERT DIRECT

QUALITY DESSERTS, MADE EFFORTLESS /

Hulswitweg 65,
2031 BG Haarlem

085 - 203 1500

info@dessertdirect.nl
www.dessertdirect.nl



