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UNE VERITABLE PASSION
DOUR LA GASTRONOMIE

La passion pour la gastronomie est profondément ancrée dans 'ADN de Bresc.
Tovt a commencé lorssve Jan Hak, Rovd Seltenrijch et [enk Bront ont déci-
dé de se consacrer a |'élevage d'escargots, Ces escargots étaient soignevsement
conditionnés dans des bocavx pujs |iurés directement a des restavrants de aualité

supérievre. Quand on prépare des escargots, impossible de se passer du 900t de lail,

cest un indispensable. €4 cest ainsi gue commenca levr voyage, déclenchant [amour

pour cet, ingrédient de choix, majs aussi pour de nombrevx avtres produits culinaires.

LES MEILLEURS INGREDIENTS

NOUS SOMMES CONSTAMMENT A LA RECHERCHE DES
MEILLEURS INGREDIENTS ET TRAVAILLONS EN ETROITE
COLLABORATION AVEC LES AGRICULTEURS. EN EFFET, SEULS
DES INGREDIENTS DE PREMIERE QUALITE PERMETTENT DE
CREER DES PRODUITS AU GOUT EXTRAORDINAIRE. C'EST LA
RAISON POUR LAQUELLE BRESC EST LE CHOIX PARFAIT POUR
LES RESTAURATEURS; LA GARANTIE DE PRODUITS DE QUALITE
SUPERIEURE A LA FOIS SAVOUREUX ET FACILES A UTILISER.

CONSERVATION DANS ['HUILE

NOUS AVONS REUSSI A TRANSPOSER DANS L'ERE MODERNE
UNE TECHNIQUE DE CONSERVATION ANCESTRALE: LA
CONSERVATION D'INGREDIENTS DE QUALITE DANS DE
LHUILE, QUI SONT PLACES AU FRAIS POUR GARANTIR

UNE DUREE DE CONSERVATION OPTIMALE.

PUREE D'AIL FABRIQUEE A PARTIR
DE GOUSSES D'AIL FRAICHES.

LA PUREE EST CONSERVEE

AVEC UN PEU DE SEL ET UN
SOUPCON D'ACIDE CITRIQUE
POUR GARANTIR UNE-QUALITE
OPTIMALE ET CONSTANTE. CETTE
PUREE A UNE SAVEUR FRAICHE
ET LEGEREMENT EPICEE ET EST
D'UN USAGE TRES VARIE.

1KG

LAIL NOIR EST OBTENU A PARTIR
DE TETES D'AIL FRAICHES PAR UN
PROCESSUS DE FERMENTATION QuUI
LUI DONNE UNE COULEUR NOIRE
PROFONDE. LAIL NOIR APPARTIENT
A LA CATEGORIE DES SAVEURS
«UMAMI> ET REMPLACE PARFAI-
TEMENT LE SEL OU CONSTITUE UN
ASSAISONNEMENT CREATIF DANS
LES PLATS SUCRES OU SALES.

3256
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LE GINGEMBRE FRAICHEMENT RECOLTE'SE'CARACTERISE
PAR SA NOTE EXCEPTIONNELLE CITRONNEE ET ACIDULEE.
BRESC VOUS PERMET DE PROFITER DU GOUT DU GINGEM-
BRE FRAIS TOUT'AU"LONG'DE"UANNEE. LE GINGEMBRE
EST LINGREDIENT DE BASE IDEAL POUR PREPARER DES
CURRYS ASIATIQUES ET D'AUTRES DELICIEUX PLATS DE
CETTE REGION DU MONDE.

LA PUREE DE CITRONNELLE DE BRESC EST FABRIQUEE A
PARTIR DE CITRONNELLE"JEUNE; VERTE ET TENDRE! CETTE
PUREE, QUI SE CARACTERISE PAR UN GOUT DOUX ET EQUILI-
BRE, EST ENTIEREMENT EXEMPTE DE FIBRES. ELLE S'INTEGRE
AINSI FACILEMENT DANS VOTRE RECETTE ET CONTRIBUE
A MAINTENIR UN GOUT CONSTANT. IDEALE POUR DIVERS
PLATS CHAUDS, COMME LES CURRYS ET LES SOUPES, ELLE
PRESENTE EGALEMENT DES APPLICATIONS INATTENDUES EN
BOULANGERIE ET MEME DANS DES DESSERTS, COMME LA
CREME BRULEE OU LA CREME GLACEE.

50 6
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BASILIC 26%, HUILE,
PIGNONS DE PIN ET FROMAGE.
SPECIALEMENT CONCU POUR
LA PREPARATION DE PLATS
CHAUDS.

BASILIC, ORIGAN, AIL, FROMAGE
ET TOMATES SECHEES AU SOLEIL.
TRES SAVOUREUX ET IDEAL POUR

LES APPLICATIONS CHAUDES.

450 6




SAUCE TRADITIONNELLE DE LA REGION ESPAGNOLE DE
CATALOGNE. FABRIQUEE A PARTIR DE GOUSSES'DAIL
ESPAGNOLES, D'HUILE D'OLIVE ET D'UN PEU DE JUS
DECITRON. GOUT CREMEUX ET PRET A L'EMPLOI.

1KG

LA BRUSCHETTA EST LANTIPASTI ITALIEN TRADITIONNEL
DU CENTRE DE L'ITALIE : DU PAIN GRILLE ENDUIT D'AIL
ET D’HUILE'D'OLIVE: AU FIL DU TEMPS, LE TERME
«BRUSCHETTA> A FINI PAR DESIGNER DAVANTAGE LES
GARNITURES QUE LE PAIN LUI-MEME. LA BRUSCHETTA
AUX TOMATES OFFRE UN LARGE PANEL D'APPLICATIONS.

1 KG

LE CURRY ROUGE THAT EST UNE PATE EPICEE, PIQUANTE ET
FORTE QUI ACCOMPAGNE PARFAITEMENT LES PLATS A BASE DE
POISSON ET LES SOUPES. CETTE PATE COMBINE LES/AROMES
DU PIMENT, DES OIGNONS GRILLES, DE LAIL, DE LA PATE DE
CREVETTESET DE LA CIBOULE. LE CURRY ROUGE THAI FRAIS
OFFRE LE GOUT CARACTERISTIQUE DES HERBES AROMATIQUES
THAILANDAISES TOUT EN ETANT SIMPLE D'UTILISATION.

450 6

ORIGINAIRE D'ARGENTINE, LE CHIMICHURRI EST

DESORMAIS CONNU DANS LE MONDE ENTIER. IL
ACCOMPAGNE PARFAITEMENT LE BCEUF GRILLE ET C'EST
TOUT NATURELLEMENT QU'ON LE TROUVE DANS LES
«CHURASCARIAS> TRADITIONNELLES. POUR PREPARER UN
CHIMICHURRI AUTHENTIQUE, IL FAUT GENERALEMENT PLUS
DE DIX INGREDIENTS ET BEAUCOUP DE TEMPS. DANS LE
CHIMICHURRI BRESC, VOUS TROUVEREZ TOUS CES INGRE=
DIENTS AUTHENTIQUES ET VOUS GAGNEREZ AINSI UN TEMPS
PRECIEUX TOUT EN BENEFICIANT D'UNE QUALITE CONSTANTE.

450 6




Région IDF

Muriel Mascheix
+ 3368436 0810
muriel.mascheix@hilcona.com

Région Nord-Est

Jordan Gouillard
+33672562973
jordan.gouillard@hilcona.com

Région Sud-Est

Yannick Cornec
+33 6 8229 0656
yannick.cornec@hilcona.com

Hilcona AG | Foodservice

Bendererstrasse 21
9494 Schaan
Fiirstentum Liechtenstein

Région Sud-Ouest

Serge Chauviére
+336 709778 40
serge.chauviere@hilcona.com

Région Bretagne Pays de Loire

Vincent Mattlin
+33 6 O7 65 88 86
vincent.mattelin@hilcona.com

Tél.: +4158 895 96 68

Fax: +4158 895 98 O4
E-Mail: france@hilcona.com
www.foodservice.hilcona.com
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