
fresh meals and sauces



We proberen uitsluitend met Belgische 

producten te werken. Hoe lokaler, 

hoe beter is een van onze mantra�s. 

Daarom blijven we zoeken naar de beste 

producten van Belgische bodem.

 

Vandaag is het bedrijf reeds CO2-neutraal. De CO2-uitstoot 

per kilo van alles wat geproduceerd wordt, wordt in kaart 

gebracht en dat wordt op een andere manier gecompenseerd. Met 

het internationaal erkende CO2 Neutral label garandeert CO2 

Logic dat bedrijven die dit label ontvingen actief hun lokale en 

wereldwijde klimaatimpact berekenen, verlagen en compenseren. In 

tegenstelling tot �greenwashing� kan dit label alleen verkregen 

worden dankzij serieuze klimaatinspanningen.

Duurzaamheid is een begrip dat als een rode 

draad door het hele Frans en Bertha-verhaal 

loopt. In de gerechten worden zoveel mogelijke 

lokale producten verwerkt. De groentjes, de 

zuivelproducten, het vlees,� alles wordt zoveel 

mogelijk aangekocht bij (landbouw)bedrijven in 

de buurt. Het bier in de stoverij bijvoorbeeld: 

dat is Rodenbachbier. Enkel als het echt niet 

anders kan of als een bepaald ingredient 

hier niet beschikbaar is, wordt het elders 

aangekocht.

Wie kiest voor vlees moet een eerlijk en 

kwaliteitsvol stuk vlees op zijn bord krijgen. 

Maar bij Frans en Bertha worden de vegan en 

vegetarische gerechten zo lekker en aantrekkelijk 

mogelijk gemaakt. zelfs zo lekker dat ook 

vleesliefhebbers eens voor een dergelijk 

alternatief kiezen zonder in te boeten op 

smaak of textuur. En die doelstelling wordt met 

trots behaald. Zo werd de vegan bolognaisesaus 

geperfectioneerd tot er in een blinde smaakproef 

geen smaakverschil merkbaar was met het recept 

van de alom bekende vleesvariant. 



Frans en Bertha brengt gerechten volgens traditionele recepten met verse ingredienten. 

We maken smaakvolle bereidingen voor professionals. Artisanale topkwaliteit, met lokale 

producten en heel veel liefde. Handig verpakt, makkelijk, snel en kostenbesparend.

Frans en Bertha heeft een duurzame visie en is bovendien volledig CO2 neutraal.

Assortiment

PASTA SAUCES

SPECIALS

CLASSICS

VEGAN

Bolognaisesaus

Quattro Formaggi

Arrabiata Deluxe

Alfredosaus

Kippenbolognaisesaus

Carbonara met spekjes

THAISE KIP KOKOS RODE CURRY

Chili Con carne

Diaboliquesaus

Mornaysaus

overheerlijke soepen

Balletjes in tomatensaus

Vol-au-vent met kip aan �t spit

Vlaamse stoverij met wit-blauw

VEGAN Bolognaisesaus

vegan balletjes in tomatensaus

vegan vol-au-vent

vegan stoverij

vegan thai Curry

vegan chili sin carne

Stoofpotje van varkenswangetjes

Sales: Pepijn Vandebotermet

pepijn @ fransenbertha.be

+32 471 06 03 42

Vaartstraat 51

8630 Veurne

BE0731 601 516

Contactgegevens



HET ATELIER

Ontwikkel jouw recept

Private label

2,5 kg 
VERPAKKING GEBRUIK

Laat je recept ontwikkelen samen met onze chef Hannes vandebotermet en creeer een uniek 

receptuur dat helemaal voldoet aan de verwachtingen van jou en je gasten of klanten. 

Samen testen, proeven en verfijnen we je nieuwe bereiding tot een persoonlijk product. 

Helemaal vers met hoogstaande ingredienten en ambachtelijk bereid in ons atelier.

Heb je een bestaand receptuur of merk of wil je een nieuw merk lanceren?

Het team van frans  bertha kan jou ondersteunen in het ontwikkelen of finetunen van het 

recept tot het uitwerken en analyseren van de juiste verpakking en branding. 

42 dagen houdbaar

constante hoogstaande kwaliteit

handig in gebruik

100% recycleerbaar

duurzame cO2 neutrale productie

bewaren tussen 0-4° C

op te warmen in de steamer, warm water, 

bain-marie of kookpot

ideaal om als chef nog een 

extra touch te geven



VEGAN VOL-AU-VENT

BOLOGNAISEsaus
Bertha drukte haar stempel op al haar 

gerechten. Zo ook op deze bolognaisesaus, 

waar ze eigenlijk een West-Vlaamse versie 

van maakte. Dus met veel verse groeneten : 

ze springen er bovenuit. 

Ook het gehakt (34%) is op-en-top West-Vlaams: 

from farm to table.

VOL-AU-VENT
MET KIP aan �T SPIT

VEGAN BOLOGNAISE
Bertha�s signature dish, maar dan met een 

tweedstrijdige twist. Geen vlees, maar 

een vervanger op basis van soja. Deze 

spaghettisaus is 100% vegan en staat bol 

van de smaak. Zelfs fervente 

vleesliefhebbers zijn er dol op.

deze vegan variant is helemaal geprepa-

reerd volgens de nauwgezette regels van de 

kunst met een verschil: de stukjes kippen-

vlees werden vervangen door kipstuckjes: 

een vegan, lekker alternatief op basis van 

soja en verrijkt met vit. B12 en ijzer.

een heerlijke klassieker op basis van 

100% west-vlaams mals kippenvlees, 

kippenballetjes, verse room en knap-

perige champignonkwartjes.

het bevat verse malse stukken kippenvlees 

van kippen van eigen bodem recht van het 

kippenspit, waardoor je de smaak van de 

gebraden kip proeft in de vol-au-vent. 

  



vegan thai curry

BALLETJES IN
TOMATENSAUS
De deal met Bertha�s buurman was simpel. 

In ruil voor enkele porties kreeg Bertha 

vrije toegang tot de serre van Roste 

Freddy. Daar rijpten de beste tomaten: 

stevig, hartig, sappig. Samen met het 

verse varkens- en rundgehakt vormen 

kwalitatieve tomaten de hoeksteen van 

deze Vlaamse klassieker.

Mama thai kip kokos 
rode curry
Bereiding uit het kookboekje van de chef 

van het befaamde restaurant mama thai. 

Een topbereiding: smaakvol, mild pikant 

en 100% thais.

Heel erg leuk product als street food 

basis samen met rijst, gedroogde uitjes, 

limoentje en koriander bijvoorbeeld.

Heerlijk Thais recept waarbij we de kip-

penreepjes vervangen hebben door zeer 

lekkere, plantaardige �kipstuckjes� op 

basis van soja. Verrijkt met vitamine B12 

en ijzer. Megalekker en 100% vegan!



vegan BALLETJES 

IN TOMATENSAUS

vlaamse STOVERIJ
Het belangrijkste ingredient van 

stoverij: tijd. Aldus Bertha. Een lekker 

langzaam pruttelende pot bomvol lekkere 

ingredienten die het hele huis vulde met 

zijn gelukzalige geur. 100 % Vlaams 

wit-blauw rundsvlees, Roeselaars 

Rodenbachbier en� a touch of Bertha�s magic.

quattro formaggi

Het geheim van een goeie tomatensaus: de 

tomaten natuurlijk. Die moeten kwalitatief 

en vers zijn. Het West-Vlaams gehakt 

hebben we wel vervangen door een veggie 

alternatief: gehakt op basis van soja, 

verrijkt met vitamine B12 en ijzer.

Het succes van de vierkazensaus zit 

�m niet in de kwantiteit, maar in de 

kwaliteit. vier heerlijke kazen:

emmentaler, rode cheddar, pecorino

(schapenkaas) en grana padano.

Samen vormen ze een smaakvol, 

uitgebalanceerd geheel.

De perfecte match bij pasta,

maar ook heerlijk als saus bij

je groentegerechten.



de ambities voor de toekomst zijn zeer verregaand, maar absoluut haalbaar

www.fransenbertha.be

verder innoverennog kortere  
keten

ruimer aanbodnog duurzamer

�Bij alle 
beslissingen die 
genomen worden, 
wordt bewust 

nagedacht over 
de impact die 

ze hebben op het 
milieu.�

fresh meals and sauces


