Heerlijk voor op brood, een cracker, op een
toastje bij de borrel of als schotel tijdens

een feestje: de ambachtelijk bereide salades
van Delicio Benelux. Huisgemaakt volgens
traditionele recepten en vol verse ingrediénten.

“Je koopt onze salades omdat je wilt
genieten en kiest voor smaak”, stelt
Léon Doene, directeur Delicio Benelux.
“Daarom gebruiken wij heel smaakvolle
ingrediénten die we veelal zelf snijden en
koken of we krijgen de producten vers
van de leverancier aangeleverd.”

“Om de klant een verse salade te
garanderen, hebben wij geen voorraden.
We leveren alles wat we maken meteen
uit. Dat komt de smaak enorm ten
goede.”

Smaak
Smaak en kwaliteit zijn belangrijke pijlers
T voor het bedrijf. Daarom maakt het de
3T % * 7 salades in kleine hoeveelheden. Léon:
“Daardoor kunnen we de ingrediénten
goed mengen en de smaken op niveau
houden.” Meerdere processtappen

tijdens de bereiding zijn zelfs nog
handmatig. “De ingrediénten, of het

nu gaat om vis, vlees of groenten, zijn
zorgvuldig geselecteerd op kwaliteit en
smaak. Dat levert een hooggewaardeerd
eindproduct op”, legt Léon uit. “Door

de keuze van deze ingrediénten is het
gebruik van smaakversterkers niet nodig.”

Zacht mengen

Nadat voor een salade de verse
ingrediénten, waaronder de echte
mayonaise op basis van plantaardige olie,
bijeen zijn gevoegd, mengt een machine
het allemaal. Dat gaat op een heel rustige
manier, bijna wrijvend, waardoor alles
goed en evenwichtig door elkaar wordt
gemengd.

De salades van Delicio Benelux
kenmerken zich door een rijke, vaak
grove, vulling en zijn daardoor stevig van
samenstelling. De specialiteiten zijn de
diverse vissalades: met grijze garnalen,
rode zalm of tonijn en in de krabsalades
is een hoog percentage echte krab
verwerkt. Maar ook beenham, scharrelei
en oude kaas salades behoren tot het
ruime assortiment, evenals vleessalade en
kip-kerrysalade. Léon daarover: “Het zijn
die originele smaken die onze producten
zo geliefd maken bij de klant.”

deliciobenelux.nl
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