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bewaarde geheim in elke keuken bewaarde geheim in elke keuken 

Pestogeheimen…Pestogeheimen…

Elke keuken heeft zijn geheimen – en van chef 
tot chef - dit is er een om te delen. Bresc 

Italian Secrets biedt je vijf groene pesto’s die 
de smaak van Italië naar jouw keuken brengen. 
We hebben ze speciaal ontwikkeld voor de kok 

die kiest voor kwaliteit en consistentie. Of je nu 
een klassieke pasta bereidt, een frisse salade 
opmaakt of een verfijnde carpaccio serveert, 

er is altijd een pesto die perfect past.
We nemen je mee naar onze groene pesto’s, 
zodat je in één keer de juiste keuze maakt. 
Met Bresc Italian Secrets krijg je de diepte 
en de smaak als van zelfgemaakt – maar 

zonder de extra tijd en moeite.

Pesto komt van het Italiaanse woord 
pestare, wat ‘stampen’ betekent – een knipoog 
naar de traditionele vijzeltechniek.

Al in de Romeinse tijd bestond een soort-
gelijke saus met knoflook, kaas, kruiden en olie.

Pesto Genovese wordt gemaakt met D.O.P.- 
gecertificeerde ingrediënten, zoals de heldergroene  

basilicum uit de regio van Genua 
en Parmigiano Reggiano. 

Het D.O.P. label garandeert dat de producten 
afkomstig zijn uit hun oorspronkelijke regio 

en volgens strikte kwaliteitsnormen 
worden geproduceerd – zo blijft de 

echte smaak van Italië bewaard!

Sophia Loren, Italiaans filmicoon, zei ooit: 
«The two most important things in life are 
good friends and a good plate of pasta.» 
En wat maakt pasta beter dan een royale 
lepel pesto?

Pesto kent eindeloos veel varianten! 
Niet alleen basilicum maar zelfs 
daslook als basis.
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Veelzijdig &
voor direct gebruik Naar  

authentiek recept

Anders dan anders:
Met wilde knoflook!

Speciaal voor 
warm gebruik

100% VEGAN

PESTO DIPESTO DI
BASILICOBASILICO

PESTO ALLAPESTO ALLA
GENOVESEGENOVESE

BÄRLAUCHBÄRLAUCH
PESTOPESTO

VEGAN PESTOVEGAN PESTO

We verbeterden de receptuur van deze 
pesto waardoor hij toegankelijker en 
milder is geworden. Super veelzijdig, 
voor warm en koud gebruik: 
op brood, in pasta of als 
drizzle op carpaccio etc.

Perfect voor plant-based 
toepassingen dankzij het 
gebruik van rauwe cashewnoten; 
het plantaardig alternatief voor 
kaas met hetzelfde mondgevoel.

Hoogwaardige pesto, volgens 
het traditionele recept bereid met 

Italiaanse topingrediënten: 
35% D.O.P. basilicum uit Genua, 

D.O.P. Parmigiano Reggiano, 
olijfolie en pijnboompitten.

Een kookstabiele pesto: speciaal ontwikkeld 
voor warme bereiding. De smaak, kleur en geur 

blijven constant, ook na verhitting.

Pesto van het blad van de wilde knoflook, ook wel daslook 
genoemd. Verras je gast met deze originele pesto met een 
milde knoflooksmaak met tonen van bieslook en ui.

PESTO PESTO 
VERDEVERDE

DE KWALITEIT VAN  DE KWALITEIT VAN  
ZELFGEMAAKT,  ZELFGEMAAKT,  

ZONDER EXTRA WERK .ZONDER EXTRA WERK .

BLIJFT VERS TOT BLIJFT VERS TOT DE LAATSTE LEPEL – DE LAATSTE LEPEL – ZELFS NA OPENEN.ZELFS NA OPENEN.



Bärlauch pesto
olijfolie
Parmigiano

Pesto di Basilico
Parmigiano
Pijnboompitten

Pesto verde
BASILICUM
Tomato

Pesto alla Genovese
Pappardelle
Parmigiano

GNOCCIGNOCCI

KLASSIEKE KLASSIEKE 
CARPACCIOCARPACCIO

RISOTTO RISOTTO 
AL PESTOAL PESTO

PASTA PESTOPASTA PESTO

Vegan pesto
(vegan) burrata
Tomaten in verschillende  
kleuren

CAPRESECAPRESE

Hoi! Ik ben Marieke! Met ons team van Culinary Advisors doen 

we niets liever dan jou inspireren. Daarom heb ik met mijn 

collega’s deze receptideeën voor je ontwikkeld. Zo zie je in één 

oogopslag welke toepassingen er zoal zijn voor onze 

veelzijdige pesto’s. Kies je favoriete pesto en ga lekker 

aan de slag!

Aan de slag met pesto!Aan de slag met pesto!






