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ZÓ MAAK JE EEN 
GOED GERECHT  

geweldig!
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JOUW MOEDER VERDIENT  
ALLEEN HET ALLERLEKKERSTE

    Fijne 
 Moederdag!
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Met deze toppers maak je een goed gerecht geweldig!
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geweldig!

€ 4,95

MAYONNAISE WITH OLIVE OIL
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KOM BINNEN 
VOOR DE MOOISTE 

MOEDERDAG 
CADEAUS
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BEREIDING
Verwarm een oven voor op 160 °C. Smeer de kipfilet in met 3 eetlepels olijfolie 
en bestrooi de kipfilet met Smoky Herb & Spice mix en een goede snuf zout. 
Plaats de kipfilet in een ovenschaal en gaar deze 25 minuten in de oven op 160 
°C. Leg de plakken ontbijtspek op een ovenschaal met bakpapier bak deze de 
laatste 15 minuten mee met de kipfilet. Keer het ontbijtspek halverwege. Laat de 
plakken ontbijtspek afkoelen op een vel keukenpapier. Laat ook de kip afkoelen 
en snij deze in plakken. Snij plakken van de tomaat en de komkommer. Pel het 
hardgekookte ei en snij deze in plakjes. 

Rooster de sneetjes brood in een grillpan met een eetlepel Bak & Braad Olijfolie 
per snee.. Laat deze iets afkoelen voordat je begint met het samenstellen van de 
sandwich.

Stel nu de sandwich samen. Leg onderop een beetje van de slamix, leg hier de 
plakken komkommer op en smeer een eetlepel van de Club Sandwichsaus erover. 
Leg dan de kip erop en besmeer de plakjes met een eetlepel Club Sandwichsaus. 
Strooi hierover de geroosterde pijnboompitjes. Plaats dan de tweede plak 
brood en begin weer met een beetje slamix. Plaats hier de plakken tomaat 
en ei op en besmeer ze met een eetlepel van de Club Sandwichsaus. Leg de 
plakken geroosterde bacon erop en voeg peper en zout toe naar smaak. Leg een 
broodsnee bovenop. 

Snij de sandwich in vieren en houd de sandwich bij elkaar door er een prikker in 
te steken. 

BEREIDING
Verwarm een oven voor op 180 °C. Snij bloemkool in kleine plakken en 
besprenkel de plakken met in totaal 2 eetlepels citroenolijfolie, peper en zout. 
Leg de plakken op een ovenschaal met bakpapier en zet deze 15 minuten in 
de oven op 180 °C. Snij de tomaat, komkommer en het hard gekookte ei in 9 
plakken. Hak de hazelnoten in grove stukjes. 

Rooster de sneetjes brood in een grillpan met een eetlepel Bak & Braad Olijfolie 
per snee. Laat deze iets afkoelen voordat de je begint met het samenstellen van 
de sandwich.

Stel nu de sandwich samen. Begin met rucola op een broodsnee en leg daar de 
komkommerplakken op. Leg daar de oude kaas op en besmeer die met een lepel 
Club Sandwich Sauce. Plaats de tweede broodsnee en begin weer met rucola. 
Leg daar de tomatenschijfjes op en besmeer die met een eetlepel Club Sandwich 
Sauce. Leg dan de geroosterde bloemkool erop en smeer weer een eetlepel Club 
Sandwich Sauce erop. Strooi de gehakte hazelnoten hierover en voeg peper en 
zout toe naar smaak. Leg de resterende broodsnee bovenop.

Snij de sandwich in vieren en houd de sandwich bij elkaar door er een prikker in 
te steken. 

BEREIDING
Snij de rode ui in dunne plakken en marineer de plakken ongeveer 15 minuten in 
Frambozenazijn.

Verwijder het vruchtvlees van de avocado en prak dit met een vork samen met de 
Olio di Oliva Peperoncino en het sap van de limoen. Roer dit goed door en breng 
op smaak met zout. 

Snij de komkommer en het hardgekookte ei in plakken. 
Rooster de sneetjes brood in een grillpan met een eetlepel Bak & Braad Olijfolie 
per snee. Laat deze iets afkoelen voordat de je begint met het samenstellen van 
de sandwich.

Stel nu de sandwich samen. Leg veldsla op een broodsnee en leg hier de plakken 
komkommer op. Smeer een eetlepel Club Sandwich Sauce, plaats de plakken 
ei erop en smeer dan nog een eetlepel Club Sandwich Sauce erop. Plaats de 
tweede broodsnee en smeer die in met de geprakte avocado. Leg daar een beetje 
veldsla op, plaats dan de plakken gerookte zalm doe daar de rode ui op. Besmeer 
die met een lepel van de Club Sandwich Sauce en voeg peper en zout toe naar 
smaak. Plaats bovenop een broodsnee. 

Snij de sandwich in vieren en houd de sandwich bij elkaar door er een prikker in 
te steken. 

INGREDIËNTEN
300 G KIPFILET
6 EL BAK & BRAAD OLIJFOLIE 
2 EL SMOKEY HERB & SPICE MIX 
4 DIK GESNEDEN PLAKKEN BACON 
1 GROTE TOMAAT
¼ KOMKOMMER
1 HARDGEKOOKT EI

INGREDIËNTEN
¼ KLEINE BLOEMKOOL
2 EL CITROEN OLIJFOLIE   
1 GROTE TOMAAT
¼ KOMKOMMER
2 EL GEROOSTERDE HAZELNOTEN
3 DIKGESNEDEN PLAKKEN WITBROOD 

INGREDIËNTEN
½ RODE UI
4 EL FRAMBOZENAZIJN  
½ AVOCADO
1 EL OLIO DI OLIVA PEPERONCINO  
LIMOEN 
1 HARDGEKOOKT EI
¼ KOMKOMMER

 
3 DIK GESNEDEN PLAKKEN 
WITBROOD
50 G SLAMIX
2 EL GEROOSTERDE 
PIJNBOOMPITJES
4 EL CLUBSANDWICH SAUCE 
PEPER EN ZOUT

 
3 EL BAK & BRAAD OLIJFOLIE 
6 POMODORI AROMATIZZATI 
50 G RUCOLA
2 PLAKKEN OUDE KAAS
3 EL CLUB SANDWICH SAUCE
PEPER EN ZOUT

 
3 DIK GESNEDEN PLAKKEN 
WITBROOD
3 EL BAK & BRAAD OLIJFOLIE 
50 G VELDSLA
3 PLAKKEN GEROOKTE ZALM
3 EL CLUB SANDWICH SAUCE 
PEPER EN ZOUT

Tijd: 25 min voor 4 personen Tijd: 25 min voor 4 personen Tijd: 25 min voor 4 personen
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ZALMVEGATRADITI- 
ONEEL

CLUB SANDWICH 
Club sandwich met zalm

ZALM
TRADITI- 

ONEEL

VEGA

CLUB SANDWICH 
Vegetarische club sandwich

CLUB SANDWICH 
Traditioneel

MOEDERDAGTIP

KOEKJES DIE SMAKEN  
ALSOF JE MOEDER ZE HEEFT GEBAKKEN. 

Ambachtelijke koekjes: met liefde gemaakt in Sicilië.  
Het allerlekkerst bij een sterk bakkie Italiaanse  

espresso en een likeurtje on the side. 

2018_Moederdag_Koekjes_Instore_Signings_A5_NL.indd   1 26-04-18   16:21

€ 12,29

GEZIEN IN DE:

BALL- SAMICO
Balsamico uit Modena in de vorm van 
een bal. Alleen natuurlijke ingrediënten! 
Makkelijker te doseren, zakt niet naar de 
bodem van de saladeschaal en je salade 
blijft lekker knapperig.
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DE BESTE OLIJFOLIE TER WERELD

SOMMELIERS CHOICE

  DE TOP 3 CADEAUS:

€ 11,95

€ 19,95
€ 34,95

WHISKEY VINEGAR
HÉT CADEAU VOOR HEM 

Kr
an

t w
in

te
re

di
tie

 2
01

9 
- w

ww
.o

ilv
in

eg
ar

.c
om

CHAMPAGNE & BASILICUM-PAKKET
ZO GEEF JE SMAAK

2 3

  SMAAKVOLLE CADEAUS - DE SMAAKMAKERS VAN 2019  -  INCL. KORTINGSVOUCHER

ONZE CADEAUDOZEN:
LUXUEUS & DUURZAAM
Prijs vanaf € 4,95
Ook handig als bewaardoos.

Dozen met naamkaartje

UITGELICHT:
ONZE TRUFFELPRODUCTEN

ZOET IS
ALTIJD GOED
Vanaf € 4,95
Kerstbal & bewaarblikken
gevuld met chocolade.

NIEUW

Truffel barolo
€ 20,50

Truffelsalsa
€ 8,20

Truffelzout
€ 9,20

ZO GEEF JE

DE FEESTDAGEN SMAAK

2019 Kerstfolder 210x300m - NL.indd   1 3-10-2019   10:59:30

LAAT JE GASTEN 

HEM ZELF OVER 

HUN IJS 

GARNEREN 

NAGERECHT
AMANDELIJS

Met Balsamico gold en 
geroosterde amandelen.

Balsamico gold
eenpersoonsportie

LAAT JE GASTEN 

HEM ZELF OVER 

GEVEN OM TE DELEN

VIND DE VOLLEDIGE RECEPTEN IN DE WINKEL

SMAAKMAKERS

MAKKELIJKE

SMAAKMAKER

VERRAS JE 

GASTEN

VOORGERECHT
TRUFFEL RISOTTO
Hele truffel, een echte luxe traktatie, 
100% puur & ingekocht uit Italië.

Tartufo

HOOFDGERECHT
ZEEDUIVEL IN PANCHETTA
Met kruidige tomatensaus 
en linguine.

Linguine pasta

 € 10,25  € 6,10

 € 1,50

KIJK VOOR VEEL 

MEER RECEPTEN OP

 WWW.OILVINEGAR.COM

THUIS UIT ETEN
DE FEESTDAGEN =

2019 Kerstfolder 210x300m - NL.indd   2 3-10-2019   10:59:38

BORREL 

GEVEN OM TE DELEN

SMAAKMAKERS

VERRAS JE 

GASTEN

CADEAUKAART
ONZE GIFTCARD VALT ALTIJD 
IN DE SMAAK.

ITALIAANSE GIFTBOX 
DE PERFECTE BASIS VOOR EEN 
OVERHEERLIJK ITALIAANS PASTAGERECHT.

BALSAMICO GIFTSET MET PARELS 
GEEFT ELK GERECHT EEN 
FEESTELIJKE TOETS.

 € 14,95 € 34,95

ENJOY 

THE TASTE OF

GIVING

 € 4,06
 € 20,50

 € 7,15

 € 14,35

 € 8,20  € 7,15

SICILIAANSE OLIJVEN
BOTERZACHT VAN SMAAK EN 
LEKKER VOOR BIJ DE BORREL.

KLASSE ZONDER MOEITE
DE FEESTELIJKE SMAAKMAKER 
VOOR JE CARPACCIO.

SET DIPOLIES
VERS BROOD ERBIJ EN 
DIPPEN MAAR.

DRIE TAPENADES
LEKKER VOOR BIJ DE BORREL 
OF ALS CADEAUTJE.

ITALIAANSE MARINADE
VOOR VLEES EN VIS. OF EEN LEPELTJE 
MAYONAISE ERBIJ VOOR EEN LEKKERE SAUS.

KANT-EN-KLARE SMAAKMAKER-
VOOR SALADE, VIS, COUSCOUS EN 
OP DE SANDWICH.

ZO MAAK JE EEN

GOED GERECHT GEWELDIG

KIJK VOOR VEEL 

MEER RECEPTEN OP

 WWW.OILVINEGAR.COM
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€ 15,95

SOMMELIERS CHOICE

DE BESTE OLIJFOLIE

 TER WERELD
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de Beste olijfolie ter wereld1
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KOM BINNEN

EN GEEF 

DE FEESTDAGEN 

SMAAK
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ZO GEEF JE DE
FEESTDAGEN SMAAK
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SOMMELIERS CHOICE
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Bonsecco-
olijfolie

lekker bij:
salade & brood

dressingtip:
mangopulpazijn
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FEESTDAGEN
TIP

1

Prijswinnaar – Intens fruitig & pittig van smaak
LEKKER BIJ 

TOMATENSOEP

& CARPACCIO

LEKKER BIJTOMATENSOEP& CARPACCIO

2019_EOY_schapstrook_85x3,5cm_v5_NL.indd   1 26-9-2019   16:40:50

CADEAU TOP 3

ZO GEEF JE DE

FEESTDAGEN SMAAK

Lichbak-Breda-Gent-NLversie.indd   1 1-10-2019   11:02:02

A LITTLE WOW



NL

SEASON 
EDITION

€2,95
per 100 ml

HERKOMST:
Griekenland - Kreta

SMAAK:
De smaak van deze olijfolie is lekker intens! De tintelende 
fruitigheid en het aangename bittertje van bloedsinaasappels 
is duidelijk te onderscheiden.

ALLERGENEN:
Geen

DRESSINGTIP:
Marc de Champagne azijn

OLIJFOLIE MET 
BLOEDSINAASAPPELSAP

NL

SEASON 
EDITION:

€2,50
per 100 ml

SMAAK:
Verse watermeloen (subtiel zoet met een licht zuurtje).

RECEPTTIP:
Heerlijk over salades of als garnering voor Parmezaanse 
kaas, fruit en ijs. Of maak er een fris drankje voor lange 
zomeravonden van met een beetje bruiswater of 
Prosecco met munt en ijsblokjes.

HERKOMST:
Italië – Modena

DRESSINGTIP:
peperolijfolie of citroenolijfolie

WATERMELOENAZIJN

2018-amfoorhanger-season-watermeloen.indd   2 20-6-2018   16:43:56











_

STYLING &
FOTOGRAFIE

FACEBOOK & INSTAGRAM CONTENT
SOCIAL MEDIA BUREAU

FACEBOOK & INSTAGRAM CONTENT
SOCIAL MEDIA BUREAU

Copy: Ulti eme luxe, wij bezorgen 
deze beauti es grati s bij jou thuis!

CTA: Shop ze hier (bitly link)

Toelichti ng: Deze post is gericht op de
service van Van haren. Want niks is 
gemakkelijker dan shoppen vanuit je 
luie stoel! Deze gedachte gieten we 
dan ook in een hip jasje. De hippe 
dame zit in een strakke huiselijke 
setti  ng die aanspreekt bij de 
jonge doelgroep.

_

CONCEPT &
UITWERKING



RDS translations
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Vadelo B.V. 
Nijverheidsweg 7
4879 AP Etten-Leur 

Postbus 
Postbus 602
4870 AP Etten-Leur

Telefoon/fax 
T. +31 (0)85 - 744 11 07
F. +31 (0)76 - 504 16 85 

Internetadres 
www.vadelo.nl
info@vadelo.nl

Bedrijfsgegevens
BTW NL8534.46.210.B01
KvK 59371943

Bankrelatie Nederland 
NL23 RABO 0142 7710 31  
BIC: RABONL2U 

Op al onze aanbiedingen en overeenkomsten zijn onze leveringsvoorwaarden van toepassing, welke kosteloos op aanvraag worden 
verstrekt en die gedeponeerd zijn bij de KvK te Breda onder nr. 59371943. 
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Marcel van der Logt
CEO

+31 (0)6 - 417 706 75
m.vanderlogt@vadelo.nl

Vadelo B.V. 
Nijverheidsweg 7
4879 AP Etten-Leur 
The Netherlands

Postbus 602
4870 AP Etten-Leur 
The Netherlands

P. +31 (0)85 - 744 11 07
F. +31 (0)76 - 504 16 85

www.vadelo.nl
info@vadelo.nl

Vadelo_visitekaartje_DEFDEF_liggend.indd   1 04-02-14   09:16



U N I E K E  S E R I E S
Happy - April is puur, minimalistisch en maakt  

gebruik van tijdloze kleuren. Geen massaal  
ingekocht leer maar speciaal geselecteerde huiden.  

 

 
 

H A N D G E M A A K T 
Door de tassen zelf te vervaardigen  

kan ik het authentieke karakter blijven waarborgen. 
Een tas als die van jou is er maar één! 

 
 

 ‘ D U T C H  D E S I G N ’
Het design, de inkoop van het leer, het uitsnijden  

en het in elkaar zetten van de tas: alles wordt  
met de hand vervaardigd, gewoon in Nederland.  

 
Dit kostbare maar prachtige proces maakt jouw  

lederen tas zo persoonlijk en bijzonder.

 
 

C O N T A C T 
info@happy-april.nl - www.happy-april.nl

O P E N  A N D  S M I L E
and enjoy the pure things in life

www.happy-april.nl

 dit
item zijn
   maar
--
gemaakt
er

van

www.happy-april.nl

De tassen van Happy - April zijn puur, minimalistisch en  
handgemaakt uit persoonlijk geselecteerde lederen huiden.  
 
Het design, de inkoop van het leer, het uitsnijden en het in 
elkaar zetten van de tas: alles wordt met de hand vervaardigd, 
gewoon in Nederland. Dit kostbare maar prachtige proces 
maakt jouw lederen tas zo persoonlijk en uniek. Want een 
tas als die van jou is er maar één!

elke dag uniek !

Iris Jacobs  - info@happy-april.nl
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