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Les meilleurs ingrédientsLes meilleurs ingrédients

Conservation dans l’huileConservation dans l’huile

Nous sommes constamment à la recherche des 
meilleurs ingrédients et travaillons en étroite 
collaboration avec les agriculteurs. En effet, seuls 
des ingrédients de première qualité permettent de 
créer des produits au goût EXTRAORDINAIRE. C’est la 
raison pour laquelle Bresc est LE choix parfait pour 
les restaurateurs; la garantie de produits de qualité 
supérieure à la fois savoureux et faciles à utiliser.

Nous avons réussi à transposer dans l’ère moderne 
une technique de conservation ancestrale: la 
conservation d’ingrédients de qualité dans de 
l’huile, qui sont placés au frais pour garantir 
une durée de conservation optimale.

La passion pour la gastronomie est profondément ancrée dans l’ADN de Bresc. 
Tout a commencé lorsque Jan Hak, Ruud Seltenrijch et Henk Brunt ont déci-
dé de se consacrer à l’ élevage d’escargots. Ces escargots étaient soigneusement 
conditionnés dans des bocaux puis livrés directement à des restaurants de qualité 
supérieure. Quand on prépare des escargots, impossible de se passer du goût de l’ail, 
c’est un indispensable. Et c’est ainsi que commença leur voyage, déclenchant l’amour 
pour cet ingrédient de choix, mais aussi pour de nombreux autres produits culinaires.

Par des experts pour des experts 
Par des experts pour des experts 

Nous faisons confiance à Gertjan, chef 

de cuisine expérimenté et développeur 

de produits chez Bresc depuis 2002. Il 

connaît les épices et les herbes ainsi que 

leurs propriétés sur le bout des doigts.

Notre gamme de produits à base d’ail et d’herbes est le 
moyen le plus simple d’optimiser votre temps lors de 
mise en place, tout en préservant une saveur intense.

Nos produits savoureux sont élaborés à partir 
d’ingrédients frais et purs. Nous ne sélectionnons 
que les meilleurs ingrédients et les récoltons au 

meilleur moment, selon nos souhaits : Ce n’est qu’ainsi 
que nous pouvons garantir la meilleure qualité.

Our essentials - notre gamme de base : Our essentials - notre gamme de base : 
idéale pour la mise en placeidéale pour la mise en place

325 g325 g

Purée d’ail noirPurée d’ail noir
L’ail noir est obtenu à partir 
de têtes d’ail fraîches par un 
processus de fermentation qui 
lui donne une couleur noire 
profonde. L’ail noir appartient 
à la catégorie des saveurs 
«umami» et remplace parfai-
tement le sel ou constitue un 
assaisonnement créatif dans 
les plats sucrés ou salés.

1 kg1 kg

Purée d’ail fabriquée à partir 
de gousses d’ail fraîches. 

La purée est conservée 
avec un peu de sel et un 

soupçon d’acide citrique 
pour garantir une qualité 

optimale et constante. Cette 
purée a une saveur fraîche 
et légèrement épicée et est 

d’un usage très varié.

Purée d’ail Purée d’ail 
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CITRONNELLECITRONNELLE

GingembreGingembre

CITRONNELLECITRONNELLE

Le gingembre fraîchement récolté se caractérise 
par sa note exceptionnelle citronnée et acidulée. 
BRESC vous permet de profiter du goût du gingem-
bre frais tout au long de l’année. Le gingembre 
est l’ingrédient de base idéal pour préparer des 
currys asiatiques et d’autres délicieux plats de 
cette région du monde.

La purée de citronnelle de Bresc est fabriquée à 
partir de citronnelle jeune, verte et tendre. Cette 
purée, qui se caractérise par un goût doux et équili-
bré, est entièrement exempte de fibres. Elle s’intègre 
ainsi facilement dans votre recette et contribue 
à maintenir un goût constant. Idéale pour divers 
plats chauds, comme les currys et les soupes, elle 
présente également des applications inattendues en 
boulangerie et même dans des desserts, comme la 
crème brûlée ou la crème glacée.

450 g450 g

450 g450 g

pesto vertpesto vert
basilic 26%, huile, 
pignons de pin et fromage. 
Spécialement conçu pour 
la préparation de plats 
chauds.

450 g450 g

450 g450 g

Pesto rougePesto rouge
Basilic, origan, ail, fromage 
et tomates séchées au soleil. 
Très savoureux et idéal pour 

les applications chaudes.

Ces sauces riches et ces mélanges d’épices 
raffinés vous emmènent dans un tour du monde 
culinaire à travers votre cuisine. Inspirés des 

cuisines du monde, ces produits rehaussent ins-
tantanément le goût des plats de votre choix.

Our Blends: nos mélanges pour unOur Blends: nos mélanges pour un
véritable voyage culinaire en cuisinevéritable voyage culinaire en cuisine
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AlioliAlioli

Bruschetta à la tomate Bruschetta à la tomate 

Sauce traditionnelle de la région espagnole de 
Catalogne. Fabriquée à partir de gousses d’ail 
espagnoles, d’huile d’olive et d’un peu de jus 
de citron. Goût crémeux et prêt à l’emploi.

La bruschetta est l’antipasti italien traditionnel 
du centre de l’Italie : du pain grillé enduit d’ail 

et d’huile d’olive. Au fil du temps, le terme 
«bruschetta» a fini par désigner davantage les 
garnitures que le pain lui-même. La bruschetta 

aux tomates Offre un large panel d’applications.

450 g450 g

450 g450 g

ChimichurriChimichurri

Curry rouge thaï Curry rouge thaï 

Originaire d’Argentine, le chimichurri est
désormais connu dans le monde entier. Il 

accompagne parfaitement le bœuf grillé et c’est 
tout naturellement qu’on le trouve dans les 

«churascarias» traditionnelles. Pour préparer un 
chimichurri authentique, il faut généralement plus 

de dix ingrédients et beaucoup de temps. Dans le 
chimichurri Bresc, vous trouverez tous ces ingré-

dients authentiques et vous gagnerez ainsi un temps 
précieux tout en bénéficiant d’une qualité constante.

Le curry rouge thaï est une pâte épicée, piquante et 
forte qui accompagne parfaitement les plats à base de 
poisson et les soupes. Cette pâte combine les arômes 
du piment, des oignons grillés, de l’ail, de la pâte de 
crevettes et de la ciboule. Le curry rouge thaï frais 
offre le goût caractéristique des herbes aromatiques 
thaïlandaises tout en étant simple d’utilisation.
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Hilcona AG | Foodservice
Bendererstrasse 21 
9494 Schaan 
Fürstentum Liechtenstein

Région IDF
Muriel Mascheix 
+ 33 6 84 36 08 10 
muriel.mascheix@hilcona.com

Région Nord-Est
Jordan Gouillard 
+ 33 6 72 56 29 73 
jordan.gouillard@hilcona.com

Région Sud-Est
Yannick Cornec 
+ 33 6 82 29 06 56 
yannick.cornec@hilcona.com

Région Sud-Ouest
Serge Chauvière 
+ 33 6 70 97 78 40 
serge.chauviere@hilcona.com

Région Bretagne Pays de Loire
Vincent Mattlin 
+ 33 6 07 65 88 86 
vincent.mattelin@hilcona.com

Tél. : +41 58 895 96 68
Fax : +41 58 895 98 04
E-Mail : france@hilcona.com
www.foodservice.hilcona.com
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