
AVEC VOUS AU QUOTIDIEN 

POUR QUE LE 
BARBECUE SOIT 
UNE VÉRITABLE 

EXPÉRIENCE



Philipp Glauser
Vice-champion du monde 
des grillades
Champion de Suisse des 
grillades

Le barbecue n'est pas 
une tendance, c’est un 
mode de vie.

Membre de l'équipe Barbe-
cue néerlandaise 
Champion d'Europe et des 
Pays-Bas des grillades 

Les authentiques gril-
lades ont uniquement 
besoin d’ingrédients purs.

Baguette tri-tip BBQ 
Black garlic
Chimichurri

Plumed burnt ends
Mini-laitue romaine grillée
Tomates marinées
Oignons de printemps

Skirt steak asiatique 
Salade servie tiède

Rumsteck finement tranché 
Salade aux herbes Cap "Aloha"

Pièces de viande Slow Cooked... 12h

Beef Brisket glacé avec de 
l’ail noir et du soja 
Purée de patates douces et 
légumes au four

Short ribs glacés au miel et au thym
Pommes de terre en papillote et séré 
aux tomates

Directement du feu – à la minute

Flank steak rose  
Beurre au chimichurri
Tranches de pommes de terre

Smokey hanging tender 
Maïs au barbecue 
Gâteau aux pommes de terre

Tri-tip gratiné au fromage de chèvre
Nachos de maïs avec chunky salsa 
et purée de haricots

Champion d'Europe des 
grillades 
3e au championnat du 
monde des grillades

Mitch van Egmond Marcel Allemann

LA BONNE VIANDE
LE BON ASSAISONNEMENT
LA BONNE PRÉPARATION
...ET BEAUCOUP D'ÉMOTIONS!

RECOMMANDÉ PAR 
NOS CHAMPIONS!
RECOMMANDÉ PAR 
NOS CHAMPIONS! Entrées Plats principaux



ÉMOTIONS PURESÉMOTIONS PURES



La part du filet représente 1%…
...et c'est là que nous intervenons avec le 
principe nose to tail. De super morceaux de 
viande au goût fantastique et aux noms géni-
aux: les special cuts.

Pareil pour
le porc et 
le veau.

BRISKET
CARACTÉRISTIQUES:
Saveur prononcée Teneur 
élevée en graisse
Juteux
Fibres grossières
7-8 kg par animal
CONSERVATION:
1 à 2 semaines
PRÉPARATION:
Slow cock (cuisson de nuit) 
température à cœur de 80°
AUSSI CONNU SOUS LE NOM DE…
Poitrine Bouilli 
Pointe de poitrine

Flank Steak
CARACTÉRISTIQUES:
Fibres longitudinales
Beau persillage
Tendre avec une 
légère fermeté
1-1,5 kg par animal
CONSERVATION:
4 à 5 semaines
PRÉPARATION:
À la minute
Température à cœur de 53°
AUSSI CONNU SOUS LE NOM DE…
Bavette
Flanc mince

Tri-Tip
CARACTÉRISTIQUES:
Très maigre
Fin persillage
Pure viande de muscle
2-3 kg par animal
CONSERVATION:
3 à 5 semaines
PRÉPARATION:
Sous-vide min. 1h30 
Température à 
cœur de 60°
AUSSI CONNU SOUS 
LE NOM DE…
Aiguillette baronne

Rump Cap
CARACTÉRISTIQUES:
Couverture de graisse
Viande maigre
Goût raffiné
1,4-1,8 kg par animal
CONSERVATION:
3 à 5 semaines
PRÉPARATION:
Sous-vide min. 1h30 
Température à cœur de 58°
AUSSI CONNU SOUS 
LE NOM DE…
Picanha 
Hufdeckel

Flat Iron
CARACTÉRISTIQUES:
Moins de graisse
Goût discret 
Persillage uniforme
Fibre fine
3-3,5 kg par animal 
CONSERVATION:
4 à 6 semaines
PRÉPARATION:
À la minute
Température à cœur de 52°
AUSSI CONNU SOUS 
LE NOM DE…
Pallette Epaule

Skirt Steak
CARACTÉRISTIQUES:
Saveur prononcée
Pure viande de muscle
Juteux et tendre
700 g-1 kg par animal
CONSERVATION:
1 à 2 semaines
PRÉPARATION:
À la minute
Température à cœur de 60°
AUSSI CONNU SOUS 
LE NOM DE…
Hampe
Bavette de flanchet

Hanging Tender
CARACTÉRISTIQUES:
Saveur prononcée 
grâce au persillage
Fibres grossières
300-500 g par animal
CONSERVATION:
2 à 3 semaines
PRÉPARATION:
À la minute
Température à cœur de 55°
AUSSI CONNU SOUS 
LE NOM DE…
Onglet
Pilier du diaphragme

NOS SPECIAL CUTS 
ATTRACTIVES 
FAVORITES

NOS SPECIAL CUTS 
ATTRACTIVES 
FAVORITES



* = disponibilité saisonnière

Finition
À la fin de la cuisson au gril et après

Préparer
avant de griller

Marinades 
Conviennent pour les grands et les 
petits morceaux. Laisser agir 24h 
avant de griller, pour que le goût 
des herbes se transmette à la vian-
de. 

1 kg 
100 g
24h

1 kg 

24 g

1-3h

1 kg 
45 g

Viande entière ou en portions
Marinade à l'eau adaptée
Mariner sous vide

Viande entière ou en portions
Rub Stein's BEST adapté
Jusqu'à ce que la température

Viande en portions
Glaçage adéquat 

PRUNE 
BLACK GARLIC
SOJA + GINGEMBRE
MIEL / THYM 
SPRING ONION, GARLIC

Chimichurri

Pomodori marinati

Chunky salsa*

Mangue-ananas-habanero* 

Honey 
Smokey

Glacer ensuite la viande sur le gril, dans 
la poêle ou au four à chaleur élevée

Beef
Pork
Chicken

100 G PAR KG DE VIANDE 25g rub per Kg vlees/vis 45 G PAR KG DE VIANDE

Cocktail / Curry / AIL / 
 TARTARE / SAUCE MAISON /  

 Ketchup / Mayo / MOUTARDE

Beef
Pork
POISSON & VIANDE

GLAÇAGES
Les glaçages apportent du goût et 
une belle brillance. Parfaits pour 
personnaliser la viande. Enduire 
juste avant la fin de la cuisson puis 
apporter une brève touche finale.

Rubs
Les marinades sèches conviennent 
surtout aux gros morceaux de viande 
à cuisson longue, mais aussi aux pe-
tits morceaux. Frotter la viande avec 
le mélange d’épices et la placer sur le 
gril. Assure une belle croûte même à 
basse température.

SALSAS 
Les salsas et les sauces permettent 
de compléter le plat. Selon la sauce, 
avant de servir, en portions ou à 
table.

NOUVEAU

NOUVEAU

ambiante soit atteinte

COMMENT APPORTER DU 
GOÛT À LA VIANDE?
COMMENT APPORTER DU 
GOÛT À LA VIANDE? 



- Marinades à base d'eau,

l'astuce de nos spécialistes des grillades

- Le goût pénètre mieux dans la viande (osmose)

- Ne brûle pas sur le feu

- Application la veille (24h avant de griller)

- food pairing intéressant

New

NEW

NEW - Mangue & habanero, une salsa 

fruitée, sucrée et piquante

- Comme accompagnement 

dans l’assiette

- À utiliser juste avant la fin 

de la cuisson sur le gril 

- Vous personnalisez ainsi le goût 

de la viande avec de super saveurs

- Le meilleur du food pairing

Marinades

Glaçages 

Salsa 

à base d'eau

ENTIÈREMENT REVISITÉS

NOUVEAUTÉ TENDANCE

NOUVEAUTÉS POUR LE 
BARBECUE DE BRESC
NOUVEAUTÉS POUR LE 
BARBECUE DE BRESC



Préparation

PRÉPARATION

FINITION

Cuisson lente Sous-vide

Sec Humide

À la minute
PIÈCES DE VIANDE:
- Beef brisket
- Short ribs (bœuf et porc)
- Pulled Pork
- Morceaux entiers p. ex. épaule de veau
- Poitrine de porc avec couenne

PIÈCES DE VIANDE:
- Toutes les second cuts 
- Poitrine de porc sans couenne
- Steaks en portions
- Racks d'agneau
- Magret de canard

PIÈCES DE VIANDE:
- Steak de filet
- Entrecôte
- Steak rib eye
- Rumsteck

25 g / kg d'aliments 100 g / kg d'aliments

45 g / kg d'aliments

UTILISER LA 
RÉGÉNÉRATION 
POUR LE GLAÇAGE

Si nécessaire, refroidir dans 
le refroidisseur rapide et 

diviser en portions

Glaçage juste 
avant la fin

321OPTIon OPTIon OPTIon

CONSEIL: POUR 
QUE LE RUB 

ADHÈRE MIEUX, 
TRAVAILLER 

AVEC UN LIANT 
COMME DE 

LA MOUTARDE 

Enduire avec le glaçage adéquat, 

puis passer au combi-steamer 

à 200 C̊ pendant env. 5 min ou

glacer sur le gril

LE BARBECUE SE FAIT 
AUSSI DANS LA CUISINE
LE BARBECUE SE FAIT 
AUSSI DANS LA CUISINE



RETROUVONS-NOUS POUR

CREATE YOUR OWN 
MENU CARD
CREATE YOUR OWN 
MENU CARD



BRESC 

JAKOBSSTAF 6

4251 LW WERKENDAM

NEDERLAND

+31 (0)183 200 000           

INFO@BRESC.COM

WWW.BRESC.COM

WWW.BRESCULINAIR.COM 

Suivez-nous sur nos réseaux sociaux: 

      / Bresc.Produits.Culinaires   	 / @bresculinair      
      
      / Bresc             			  / Bresc

TON ATELIER INDIVIDUEL
FAIS VENIR NOS CHAMPIONS/CONSEILLERS 
CULINAIRES DANS TON ÉTABLISSEMENT ET 

METS LE FEU!

PRIX: 180 € POUR UNE 
SESSION DE 3 HEURES!


