Collection

La Collection Viennoiserie BRIDOR, c’est plus de 100 références de
viennoiseries au feuilletage exclusivement pur beurre, élaborés dans le

respect de la tradition touriere francaise : lenteur, douceur, tempérance.

Les pates reposent de longues heures, laissant aux levures le temps
nécessaire a la fermentation. Ces fermentations longues permettent de
produire des viennoiseries savoureuses avec des palettes d'arébmes
naturelles, complexes, riches et intenses.

EN: The BRIDOR Viennese
Pastry Collection consists of
over 100 Viennese pastries
made with all-butter pastry,
using traditional slow, gentle
and temperate French methods.
Doughs are given long rising
times, allowing yeasts the
necessary fermentation period.
This long fermentation time
results in delicious pastries
with a palette of natural, complex,
rich and intense flavours.

DE: Die Feingebéck-Kollektion
BRIDOR umfasst dber 100
Sorten Feingebéck aus Blétterteig
mit reiner Butter, die unter
Berticksichtigung der traditionellen
franzésischen Tourierung
hergestellt wurden: Langsamkett,
Geschmeidigkeit, schonende
Verarbeitung. Durch die extra
langen Gehzeiten der Teige
wird die Fermentation der
Hefen beglnstigt. Dank dieser
langsamen Fermentation kann
geschmackvolles Feingebéck
produziert werden, das sich
durch eine ganze Reihe an
nattirlichen, komplexen,
reichhaltigen und intensiven
Aromen auszeichnet.

ES: La Coleccion Bolleria
BRIDOR consta de mds de
100 referencias de bolleria
hojaldrada exclusivamente
pura mantequilla, elaborada
respetando la tradicion de
amasado francesa: lentitud,
suavidad y templanza. Las
masas reposan durante horas,
dejando a las levaduras el
tiempo necesario para fermentar.
Estas largas fermentaciones
permiten elaborar una bolleria
sabrosa con paletas de aromas
naturales, complejos, ricos e
intensos.

IT: La Collezione Pasticceria
BRIDOR raggruppa pit di 100
prodotti di pasticceria con
pasta sfoglia al burro, preparati
nel rispetto della tradizione
artigianale francese: lentamente,
dolcemente, moderatamente.
Gli impasti riposano a lungo,
lasciando al lievito il tempo
necessario a fermentare.
Queste lunghe fermentazioni
permettono di produrre una
pasticceria gustosa con
varieta di aromi naturali,
complessi, ricchi e intensi.

NL: Het assortiment
luxebroodjes van BRIDOR
bestaat uit meer dan 100
luxebroodproducten van
uitsluitend bladerdeeg met
zuivere roomboter, gemaakt
met respect voor de Franse
bakkerstraditie: rust,
zachtheid, gematigdheid. De
degen rusten langdurig,
waardoor de gist alle tijd krijgt
om te fermenteren. Door deze
langdurige fermentatie kunnen
wij smakelijke luxebroodjes
produceren met natuurlijke
Smaakpaletten, complex,

rijk en intens.

PT: A Colecgéo pastelaria da
BRIDOR, sé&o mais de 100
referéncias de pastelaria de
folhado exclusivamente pura
manteiga, elaborados no
respeito da tradi¢cdo pasteleira
francesa: lentidéo, suavidade,
temperanca. As massas
repousam longas horas,
deixando o tempo necessario

as leveduras para que fermentem.

Estas longas fermentacées
permitem produzir saborosas
pastelarias com notas de
aromas naturais, complexos,
ricos e intensos.
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LeAs .
Pretes-a-
culre

LES VIENNOISERIES PRETES-A-CUIRE SURGELEES BRIDOR sont
livrées déja poussées et dorées a I'ceuf entier. Elles sont prétes-a-cuire :
directement du congélateur au four. Produit service par excellence,
elles sont simples et rapide a mettre en ceuvre, garantissant fraicheur et
flexibilité. Les cuissons se font a la demande. |déales en hotellerie

et restauration.
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1.
Essentielles

LE CROISSANT BRIDOR symbolise le plaisir a I'état pur : léger, feuilleté, croustillant, au bon goUt de beurre, compagnon
incontournable du petit déjeuner. BRIDOR vous propose un large éventail de croissants permettant de répondre a toutes
les attentes : forme, grammage, beurrage. Pré-poussé, pré doré a I'ceuf, prét-a-cuire (du congélateur au four, directement).

LE PAIN AU CHOCOLAT BRIDOR aliie les saveurs intenses du cacao d'origine a la délicatesse du feuilletage pur beurre,
croustillant puis fondant, unique, signé BRIDOR. Source de plaisir, de gourmandise et d'énergie, il accompagne tous les
moments de la journée. Pré-pousseé, pré doré a I'oeuf, prét-a-cuire (du congélateur au four, directement).

LES PAINS AUX RAISINS BRIDOR procurent un intense moment de plaisir, moelleux, généreux, riche en creme pétissiere.
Les raisins sont soigneusement sélectionnés a chaque récolte. D'un beau calibre, ils offrent la saveur délicate mélée de
sucre et de miel. Pré-pousseé, preé doré a I'oeuf, prét-a-cuire (du congélateur au four, directement).



calibro, offrono un gusto
delicato mescolato allo zucchero
e al miele. Prelievitate, predorate
all'uovo, pronte da cuocere
(direttamente dal congelatore
al forno).

NL: DE CROISSANT BRIDOR
staat symbool voor plezier in
ziin pure vorm: licht, gelaagd,
knapperig, met een heerlijke
botersmaak, een onmisbaar
onderdeel van het ontbijt.
BRIDOR biedt u een breed
assortiment croissants aan,
waarmee aan alle verwachtingen
kan worden voldaan: vorm,
gewicht, bebotering. Gerezen,
bestreken met ei, klaar om te
bakken (direct van de vriezer
in de oven).

HET BRIDOR CHOCOLADE-
BROODJE verenigt de intense
oorspronkelijke cacaosmaken
met het heerljke bladerdeeg met
zuivere roomboter, knapperig en
Qaarma smeltend, uniek, getekend
BRIDOR. Bron van plezier, genot
en energie. Past bij elk moment
van de dag. Gerezen, bestreken
met e, klaar om te bakken
(direct van de vriezer in de oven).
DE BRIDOR KOFFIEBROODJES
zZorgen voor een intens moment
van plezier, zacht, royaal, rik aan
banketbakkersroom. De rozijnen
worden bjj elke oogst zorgvuldig
geselecteerd. Ze zijjn van een

mooi formaat en hebben een
delicate smaak gemengd met
suiker en honing. Gerezen,
bestreken met ei, klaar om te
bakken (dlirect van de vriezer in
de oven).

PT: O CROISSANT BRIDOR
simboliza o prazer no seu
estado puro: leve, folhado,
estaladico, com um bom gosto
de manteiga, companheiro
incontornavel do pequeno
almoco. A BRIDOR propée-lhe
um vasto leque de croissants
que permitem responder a
todas as suas expectativas:
forma, gramagem, manteiga.
Pré-levedado, pré-dourado
com ovo, pronto-a-cozer (do
congelador para o forno,
directamente).

A NAPOLITANA BRIDOR alia
0 sabor intenso do cacau de
origem a delicadeza do folhado
pura manteiga, estaladico e
fundente, unico, assinado
BRIDOR. Fonte de prazer,
goluseima e energia, acompanha
todos os momentos do dia.
Pré-levedado, pré-dourado
com ovo, pronto-a-cozer (do
congelador para o forno,
directamente).

OS GARACOIS BRIDOR oferecem
um intenso momento de prazer,
fundente, generoso, rico em
creme pasteleiro. As passas
de uva sdo delicadamente
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seleccionadas em cada colheita.
Com um bom calibre, oferecem
0 sabor delicado misturado de
acucar e mel. Pré-levedado,
pré-dourado com ovo,
pronto-a-cozer (do congelador
para o forno, directamente).
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Tradition

30198
CROISSANT
509 - x 120

30210
CROISSANT
60g-x90

30214
CROISSANT
60g-x70

30458
CROISSANT
70g-x60
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Tradition
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du Terroir

31780
CROISSANT
80g-x60
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32504

ife CROISSANT BIO
de Bridor =l 70g-x60
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classic

31000
CROISSANT
60g-x70

31044
CROISSANT
70g-x60

31769
CROISSANT
90g-x45
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Tradition

g

Eclat
du Terroir
31792
PAIN AU CHOCOLAT
80g-x60
20
@4
30147 EE
PAIN AU CHOCOLAT %§
70 g-X 90 o
32717
MAXI PAIN AU CHOCOLAT
150 g - x 36
= 32564
Bio PAIN AU CHOCOLAT BIO
de Bridor =l 75 g-x 70
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Classic

31001
PAIN AU CHOCOLAT
759 -x70

31027
PAIN AU CHOCOLAT
80g-x70
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Tradition

30277
PAIN AUX RAISINS
1059 -x60
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classic

31002
PAIN AUX RAISINS
110g-x60
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