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gastronomie

De beste ingrediënten met De beste ingrediënten met 
de beste smaak de beste smaak 

Conservering in olie Conservering in olie 

We zijn altijd op zoek naar de beste ingrediënten. En 
als we ze hebben gevonden, zorgen we samen met de 
telers voor de hoogste kwaliteit. Want alleen van de 
beste ingrediënten kan je mooie producten maken, 
met een rijke smaak. 

Zodat jij als culinaire professional kiest voor Bresc 
vanwege de kwaliteit van onze producten, die hoog 
op smaak zijn en prettig in gebruik.

We hebben een oude conserveringstechniek 
vertaald naar de wereld van vandaag: 
het bewaren van goede ingrediënten in olie, 
gekoeld bewaard voor een ideale 
houdbaarheid.

Gastronomie zit bij Bresc in het DNA. Het begon allemaal toen Jan 
Hak, Ruud Seltenrijch en Henk Brunt besloten slakken te gaan kweken. 
Deze werden verpakt in kleine glazen potjes en direct geleverd aan kwa-
liteitscateraars. Bij escargots hoort natuurlijk knoflook. . . en zo begon 
de passie voor dit mooie ingrediënt en alle andere die nog volgden.

Van experts voor experts 
Van experts voor experts 

Gertjan, ervaren kok en al sinds 2002 

productontwikkelaar bij Bresc. 

Kent kruiden & specerijen en hun 

eigenschappen van binnen en van buiten.

ons assortiment bestaat uit drie pijlers:ons assortiment bestaat uit drie pijlers:
- Our Essentials: ons kernassortiment, ideaal voor je mise-en-place

- Our Blends: melanges voor een culinaire reis in je keuken

- Ready for your dish: klaar om te serveren, de finishing touch voor je gerecht

OUR ESSENTIALS - ONS KERNASSORTIMENT: OUR ESSENTIALS - ONS KERNASSORTIMENT: 
IDEAAL VOOR IN DE MISE-EN-PLACEIDEAAL VOOR IN DE MISE-EN-PLACE

ONZE ESSENTIALS: KNOFLOOK ONZE ESSENTIALS: KNOFLOOK 

Zoals alle leden van de allium-familie, 
slaat de knoflookplant tijdens de 
groei zijn overtollige energie op in de 
bol. Zo bewaart hij voedingsstoffen 
voor in de winter. Als knoflook vers 
of direct na de oogst wordt gecon-
sumeerd, is de smaak mild – zonder 
scherp en verse ui-achtig te zijn.

Onze range knoflook en kruiden 
producten zijn de makkelijkste 
manier om je mise-en-place te 
versnellen, terwijl de krach-
tige smaak geborgd blijft.
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verse gepelde 
knoflooktenen

Handige puree met 
een krachtige smaak

Biologische, frisse 
Spaanse knoflook 

Gefermenteerde 
knoflook boordevol 
umami

Geroosterde 
textuur & smaak 

Hartige, rokerige 
smaakboost

Grof gehakte jonge, 
verse bollen

Krachtige Spaanse knoflook

Puree met een zeer fijne 
structuur

met het smaak terroir van 
de beemster kleigrond

Uitgesproken smaak 
van het droge klimaat 
van Andalusië

Dun gesneden 
plakjes

GARLIC CLOVESGARLIC CLOVES

GARLIC PUREEGARLIC PUREE

BIO BIO 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

BLACK BLACK 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

ROASTED ROASTED 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

SMOKED SMOKED 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

GARLIC CHOPPEDGARLIC CHOPPED

FRESHLY CHOPPED FRESHLY CHOPPED 
SPANISH GARLICSPANISH GARLIC

GARLIC GARLIC 
SUPERIEUR PUREESUPERIEUR PUREE

BEEMSTER BEEMSTER 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

AJO DE AJO DE 
ANDALUCIAANDALUCIA

GARLIC SLICESGARLIC SLICES
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Lemongrass pureeLemongrass puree
Horseradish pureeHorseradish puree

coriander pureecoriander puree

basil pureebasil puree

ginger pureeginger puree
Jonge gember heeft een 
unieke, citroenachtige zoete 
smaak - terwijl gedroogde 
gember meer krachtige 
tonen heeft. Bresc biedt je de 
smaak van verse gember, het 
hele jaar door. De perfecte 
start voor een Aziatisch 
wokgerecht, een curry of
   voor andere gerechten.

Bresc citroengraspuree wordt gemaakt van jonge 
citroengras, wanneer deze nog groen en zacht is. 
De puree biedt een milde en evenwichtige smaak en 
is volledig vezelvrij. Je kunt het dus gemakkelijk 
toevoegen aan je recept zonder gedoe en altijd met 
hetzelfde smaakeffect. Perfect in warme gerechten, 
curry’s, soepen en meer. Verrassend in patisserie en 
zelfs in desserts zoals crème brûlée of roomijs.

De korianderpuree is direct 
toe te passen in zowel koude 

als warme gerechten. Hij 
behoudt zijn pure smaak en 

kleur gedurende gebruik.

De pure en authentieke smaak 
van de Italiaanse basilicum 
uit de Berici heuvels - in een 
      pot! Het aroma en de    
      mooie groene kleur 
      van basilicum blijven 
      behouden.

De mierikswortelpuree 
wordt gemaakt van vers 

gekneusde wortel.

Smaakvolle producten gemaakt 
van verse en pure ingrediënten. 

Alleen de beste ingrediënten worden 
door ons geselecteerd en naar onze 
wens op het beste moment geoogst. 

Alleen zo kunnen we de beste 
kwaliteit garanderen. 

selection of ingredientsselection of ingredients
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Deze gegrilde paprikapuree 
geeft een volle, 
geroosterde 
smaak aan ieder gerecht.

Fijngehakte sjalot is een 
klassieker uit de Franse 
keuken. Het is een 
veelgebruikte basis voor 
het bereiden van soepen 
en sauzen.

Verse rode pepers, 
gepureerd met wat olie. 
ready-to-use, 
medium in scherpte.

Grilled bell Grilled bell 
pepper pureepepper puree

shallotshallot
choppedchopped

red chilired chili
pureepuree

Strattu di PomodoroStrattu di Pomodoro

Erbe ItalianoErbe Italiano

Mushroom mixMushroom mix

Deze Italiaanse kruidenmix bevat de ingrediënten basilicum, 
oregano, peterselie, tijm en rozemarijn. Een extra toevoe-
ging van zongedroogde tomaat geeft deze melange zijn 
warme volle smaak. Hierdoor is deze kruidenmix breed toe-
pasbaar. Zo is de Erbe Italiano zeer geschikt als kruiding 
in sauzen en soepen of als smaakmaker in marinades voor 
vlees en vis.

Deze koelverse paddenstoelenmix bestaat uit verschillende 
paddenstoelen zoals oesterzwammen, shiitake en eekhoorn-
tjesbrood en is op smaak gebracht met ui, knoflook en pe-
terselie. In de klassieke keuken is deze melange beter bekend 

als duxelles. De mix is een explosie van umami en geeft 
direct smaak aan een gerecht. Door zijn veelzijdigheid 
in gebruik de ideale basis voor soepen en sauzen.

Strattu di pomodoro betekent ‘extract van tomaten’. Na de oogst 
worden de tomaten gehalveerd en een week lang gedroogd in 
de zon. Dit is de basis voor deze volle tomatensmaakmaker. 
Strattu is de essentie van Siciliaans koken. De zongedroogde 
tomatenpuree komt vrijwel in ieder Italiaans recept terug. En 

strattu di pomodori is dé brenger van umami in elk gerecht.
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OUR BLENDS: SHARING OUR ITALIAN SECRETSOUR BLENDS: SHARING OUR ITALIAN SECRETS
GROENE PESTO’SGROENE PESTO’S

We hebben onze Italiaanse collega 
Alberto gevraagd om enkele geheimen 

prijs te geven van de Italiaanse keuken. 
We zijn samen tot een selectie gekomen 

van pesto’s, sauzen en kruiden uit 
verschillende regio’s. Deze zijn 

perfect voor de chef die op zoek is 
naar de écht Italiaanse smaak.

38% basilicum,olijfolie 
en pijnboompitten.

Voeg toe aan je 
gerechten en 

serveer 
direct – warm 

of koud.

Pesto van 
daslook: wilde 
knoflook.

met cashew noten 
als plantaardig 

alternatief 
voor kaas.

Het traditionele recept bereid met 35% D.O.P 
basilicum uit Genua en D.O.P. Parmegiano.

26% basilicum, olie, 
pijnboompitten 
en kaas. Speciaal 
ontwikkeld 
voor warme 
bereiding.

pesto verdepesto verde

vegan pestovegan pesto

pesto alla genovesepesto alla genovese

pesto di basilicopesto di basilico

bärlauch pestobärlauch pesto

NieuwNieuw

NieuwNieuw
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Pesto rossoPesto rosso

Pesto di PomodoriPesto di Pomodori

Pesto all’arrabbiataPesto all’arrabbiata

Aglio e peperoncinoAglio e peperoncino

Basilicum, oregano, knoflook, kaas en 
zontomaatjes. Hoog op smaak en zeer 
geschikt voor in warme toepassingen.

De combinatie van tomaat, gegrilde paprika, 
amandelen en aromatische basilicum resulteert 
tot een mooie, frisse pesto met een authentiek 
Italiaanse smaak. Ideaal in pasta-
gerechten of voor andere warme 
en koude toepassingen.

Pesto all’Arrabbiata is een pittige Italiaanse pesto, 
gemaakt met zongedroogde tomaten, knoflook en 
rode pepers. De naam ‘arrabbiata’ betekent ‘boos’ 
in het Italiaans, wat verwijst naar de pittigheid 
van de saus. Dit spicy product geeft een 
smaakboost aan (pasta)gerechten. Maar 
is ook ideaal als smaakmaker in andere 
gerechten. Of gewoon lekker bij een 
mooi stuk brood of ciabatta. 

Deze combinatie van knoflook, olijfolie en rode peper-
vlokken omhult de pasta op een smaakvolle manier. 

Het pastagerecht vindt zijn oorsprong in de Abruzzen. 
Soms wordt er gevarieerd met extra ingrediënten zoals 
peterselie of geraspte kaas, maar de traditionele versie 
houdt het simpel met slechts drie hoofdbestanddelen.

BruschettaBruschetta

Risotto alla GenoveseRisotto alla Genovese

Bruschetta is de traditionele Italiaanse antipasti uit 
midden Italië: gegrild brood ingesmeerd met knoflook 

en olijfolie. In de loop der tijd is het begrip bruschetta 
meer gaan gelden voor het beleg dan voor het brood 

zelf. Op basis van tomaat of gegrilde paprika.

-  300 g risottorijst

-  50 g boter
-  1 kleine ui gesnipperd

-  1,5 dl droge witte wijn

-  80 g Bresc Pesto alla Genovese

-  1 ltr groente- of kippenbouillon

-  200 gram pancetta of Prosciutto di Parma 

Rooster de pancetta in de oven op ongeveer 140 graden, op vetvrij bakpapier. Bereid 

een klassieke risotto en voeg net voor het serveren de Bresc Pesto alla Genovese toe. 

Maak quenelles van de risotto en voeg de krokantjes van de pancetta toe. Drapeer 

Bresc Pesto alla Genovese over het gerecht. Garneer af naar wens.

RODE PESTO’S RODE PESTO’S 
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Gamba marinadeGamba marinade

Alioli clÁsicoAlioli clÁsico

Alioli limónAlioli limón

Alioli pimientoAlioli pimiento

Een marinade op basis van zonnbloem- en olijfolie, met 
verschillende structuren van knoflook, een licht pitje 

van de grof gesneden rode pepers en de warme smaak van 
Provençaalse kruiden. De ultieme marinade voor 

gamba’s en andere schaal- en schelpdieren.

Traditionele saus uit de Spaanse streek Catalonië. 
Gemaakt van Spaanse knoflooktenen, olijfolie 

en een beetje citroensap. Romig van 
smaak en ready-to-use. 

De frisse smaakvariant van de klassieke 
alioli. Dankzij de toevoeging van 
citroen en limoenblad is deze Alioli 
limón heerlijk bij brood 
of visgerechten.

De pimiento is de licht-pittige variant 
van de alioli. De smaak is gebaseerd 

op Rouille. Koriander zorgt voor een 
frisse tegenhanger van de pepers.

ChimichurriChimichurri
Chimichurri vindt zijn oorsprong in Argentinië en 
reist op dit moment de wereld rond. Hij past perfect 
bij gegrild rundvlees, dus je vind hem onder andere 
in traditionele ‘churrascarias’. Om authentieke 
chimichurri te bereiden, heb je niet alleen meer dan 
10 ingrediënten nodig, maar ook veel tijd. Bresc’s 
chimichurri brengt alle ingrediënten en de 
bereidingstijd samen én biedt de garantie van een 
constant hoge kwaliteit.

ONZE BLENDS: WERELDKEUKENONZE BLENDS: WERELDKEUKEN
Met deze rijke sauzen en verfijnde kruidenmixen maak 

je een culinaire wereldreis door jouw keuken. 
Stuk voor stuk geïnspireerd op de wereldkeuken, 

geef je met deze producten direct een smaakboost 
aan de gerechten van jouw keuze.
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Thai curry’sThai curry’s

Yellow Curry Yellow Curry green Curry green Curry red Curry red Curry garlic & garlic & 
spring onion spring onion 

gingerginger
& lime& lime

green &green &
red chilired chili

ASIAN WOKASIAN WOK
Drie producten, speciaal ontwikkeld voor wokgerechten 

zijn de ideale smaakbasis voor Aziatische gerechten. 
De Thaise curry’s zijn stuk voor stuk krachtige kruidenmelanges die zeer 
geschikt zijn bij vis- en vleesgerechten en als basis voor Thaise soepen. 
De curry’s bevatten de authentieke ingrediënten voor een Thaise curry.

Met bekende smaken van 
kurkuma, komijn, galan-
gal (laos) en knoflook is 
de Thai yellow curry zeer 
geschikt voor groente- 
en schaaldierencurry’s

Gehakte gember, 
citroengras en 
limoenblad in olie.

Deze koelverse kruidenmix 
bestaat uit sereh, pepers, 
korianderblad, verse 
gember en knoflook. Zeer 
geschikt als kruidenac-
cent in soepen en sauzen.

Verse rode en groene 
pepers, grof tot ringetjes 
gehakt en op olie gezet. 
Medium in scherpte.

De combinatie van 
rode pepers, knoflook, 
citroengras en gebakken 
uien geeft deze melange 
zijn volle ronde smaak 
waardoor ze breed 
toepasbaar is.

Gesnipperde knoflook, 
grof gehakte verse 
rode peper en lente-ui 
op zonnebloemolie.
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Tikka masala Tikka masala Harissa Harissa 
De koelverse Tikka masala is een combinatie van 

onder andere tomaten, paprika, kaneel, knoflook 
en gember. Krachtig en pittig van smaak. 

Niet alleen smaakvol in klassieke 
Indiase curry’s; gebruik hem ook eens ook 

als smaakaccent in purees en sauzen.

Harissa is de pittige smaakmaker van de 
Arabische keuken. Daar wordt het veel gebruikt als 

smaakmaker naast vlees- en groentegerechten. 
Harissa wordt gemaakt van pepers, knoflook, 

komijn, koriander, tomaat en paprika en 
is fris en mild pittig van smaak.

curry Madrascurry MadrasRas el hanout Ras el hanout 
Curry Madras is vernoemd naar de stad Madras (Chennai) 
in Zuid-India en bestaat uit vele kruiden en specerijen 
zoals knoflook, kerrie, sambal, gember en komijn. 
De Madras geeft direct smaak af en is zeer 
breed toe te passen.

Ras el hanout  is het bekende kruidenmengsel uit 
de Marokkaanse keuken. Ras el hanout betekent 
‘het beste van de winkel’ en wordt veel gebruikt 
bij vlees, couscous en stoofgerechten (tajine). 
Het  kruidenmengsel bestaat uit vele kruiden en 
specerijen zoals paprika, kaneel, gember, komijn, 
koriander, knoflook, kardemom en kruidnagel. 
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Onze BLENDS: BBQOnze BLENDS: BBQ
MARINADES OP WATERBASISMARINADES OP WATERBASIS

Als je aan de slag gaat met vlees of met BBQ 
in het algemeen, heb je verschillende opties 

tot je beschikking. Je kan je vlees 24 uur lang 
marineren met een van de drie marinades 
van BRESC of kies er voor om tijdens het 

bereidingsproces je vlees of BBQ gerecht te 
verfijnen met een van de vier glazes. Of breng 

een extra smaakboost aan door na het grillen 
af te lakken met een van de twee parrillada’s. 

Serveer er fruitige en frisse salsa’s bij. 
Er zijn geen grenzen aan je creativiteit!

voor het grillen:
•	 Onze BBQ experts zweren bij marinades op waterbasis.
•	 Deze geven meer smaak, malser en sappiger vlees, omdat de kruiden 
	 smaak geven tot diep in de kern (osmose).
•	 Nog een voordeel: geen steekvlammen op de grill.
•	 Laat de marinade 3-24 u voor het grillen inwerken.

Marinade for beefMarinade for beef

Marinade for porkMarinade for pork

Marinade for chickenMarinade for chicken

Deze marinade combineert uitstekend 
met rundvlees en verrast in vegan en 
groentegerechten. Hij brengt de kruidige 
en Provençaalse smaken van rozemarijn, 
tijm en sjalot tot diep in de kern.

Varkensvlees (of groenten!) marineer je met 
deze marinade op waterbasis. Hij brengt de 
rokerige smaak van knoflook, het pittige van 
chipotle peper en het kruidige van tijm & oregano 
in het vlees.  

Deze marinade op waterbasis brengt het pittige 
van kerrie, het frisse van witte wijnazijn 
en de geroosterde smaken van chilipeper en 
knoflook. Perfect bij kip of andere gerechten.
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GLAZESGLAZES
na het grillen:
•	 Aflakken als het vlees bijna gaar is en 

daarna kort afgrillen.
•	 Meer smaak en een glanzende afwerking.
•	 Voor elk stuk vlees.

Soy & BlackSoy & Black
Garlic glazeGarlic glaze

Plum andPlum and
ginger glazeginger glaze

Roasted GarlicRoasted Garlic
& soy glaze& soy glaze

Honey & thymeHoney & thyme
glazeglaze

De kracht van umami in deze glaze 
met soja, zwarte knoflook, 
gember en chili.

50% pruimen en daarnaast gember 
en honing voor een mooi zoetje.

Perfecte combi van hartig en pittig: 
geroosterde knoflook en soja.

Combi van zoet en kruidig voor een 
smaakvolle en glanzende afwerking.

PARRILLADA’SPARRILLADA’S
•	 Kruidenolie strijkmarinades.
•	 Na het grillen aanbrengen voor een extra smaakboost.

Parrillada aio e lemonParrillada aio e lemon

Parrillada Piri Piri Parrillada Piri Piri 

Gebaseerd op de keuken van het Iberisch schiereiland 
met citroenschil en salie.

De pittige smaakmaker uit de Portugese keuken 
als strijkmarinade.
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SALSA’SSALSA’S
•	 Verse salsa’s
•	 Uit de Mexicaanse / Latijns-Amerikaanse keuken
•	 Perfecte topping voor tal van gerechten

Tomato salsaTomato salsa

Chunky tomato salsaChunky tomato salsa

Mango and habanero salsaMango and habanero salsa

Salsa Pico de GalloSalsa Pico de Gallo

Deze Mexicaanse tomatensaus met ui, 
paprika en pepers is ready-to-use. 
Zeer geschikt als twist in warme 
vleessauzen om net wat extra 
pit aan de saus te geven.

Saus van grof gesneden tomaten, ui en peper. 
Deze bekende fris-kruidige smaakmaker uit de 
Latijns-Amerikaanse keuken wordt vaak 
gecombineerd met taco’s, 
tortilla’s en visgerechten. 

Deze verse salsa van mango en ananas 
met de kracht van gele habanero brengt 
een friszoete en pittige smaak. Klaar voor 
gebruik voor een directe smaaksensatie 
en een prachtig visueel effect.

Koelverse salsa van gesneden tomaat, paprika, 
ui, jalapeño en koriander. Pico de gallo 
wordt ook wel eens salsa fresca genoemd 
(verse salsa) of salsa Mexicana. Dit omdat 
de ingrediënten dezelfde kleur hebben als 
de Mexicaanse vlag. 

COQUELET COQUELET 
MET PICO MET PICO 
DE GALLODE GALLO

•   4 coquelet
•   Bresc BBQ Honey Thyme Glaze

•   Bresc BBQ Marinade for Chicken

•   Bresc Salsa Pico De Gallo

•   Groenten naar keuze

Marineer de coquelet met de BBQ marinade for 

chicken, 10% op 1 kg vlees en laat een paar uur mari-

neren. Snijd de gewenste groenten in gelijke stukken 

en rijg aan een rvs spies. Grill de coquelet indirect 

op de bbq en zorg voor een kerntemperatuur van 74°C. 

Grill zodra de coquelet bijna op temperatuur is, de 

groenten. Glaceer de coquelet met de honey thyme 

glaze en serveer met de gegrilde groenten. Drapeer 

de Pico de gallo over de groenten.

BEREIDINGSWIJZEBEREIDINGSWIJZE

INGREDIËNTENINGREDIËNTEN
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READY FOR YOUR DISH – DE FINISHING READY FOR YOUR DISH – DE FINISHING 
TOUCH VAN JE GERECHTTOUCH VAN JE GERECHT

CaponataCaponata

GremolataGremolata

MarinatiMarinati

Cherry tomato’sCherry tomato’s

Caponata is een Siciliaanse delicatesse; een mix 
van gegrilde aubergines, rozijnen, paprika, 
tomaat en een vleugje munt. Het heeft complexe 
smaken en wordt oorspronkelijk gegeten 
als bijgerecht, maar is vooral lekker als 
topping voor vlees, vis of pasta.

Vier soorten, grof 
gesneden ringen pepers
met een lichte bite in 
fijne kruidenolie.

Cherry tomaten 
op zoetzuur 
met knoflook 
en peterselie. 

Zoetzure tomaatjes 
in de smaak 
knoflook en 
citroengras.

De gemarineerde, gegrilde 
paprikastukjes met olijf 
geven een kruidige, volle 
smaak en een mooi 
visueel effect.

De tomaten zijn semi-ge-
droogd en gemarineerd 
in olie met basilicum, 
oregano en knoflook.

Gremolata is een traditionele Italiaanse smaakmaker 
die zijn oorsprong vindt in de Milanese keuken 
en gemaakt wordt van citroenschil, 
knoflook en peterselie.  

Marinati zijn gemarineerde stukjes peper, paprika of tomaat 
en zijn veelzijdig in te zetten als garnituur in salades, 

door de pasta of als bite door warme sauzen.

Deze zoetzure tomaatjes zijn fris-kruidig van smaak en geven kleur 
aan je gerechten. De tomaten hebben een stevige bite en zijn daardoor 
zowel koud als warm inzetbaar. De ‘smaakbommetjes’ zijn zeer goed 

toepasbaar als garnituur in salades, als topping op pizza’s etc.

Dit zijn onze koelverse, ready-to-use smaakmakers. Ideaal om 
je gerecht mee af te maken zoals de gremolata of om direct 

te serveren, zoals de ratatouille. Ook ontdek je hier een 
aantal veelzijdige tapenades en gemarineerde groenten om 

bijvoorbeeld je salades op smaak te brengen én ze te verfraaien.

NieuwNieuw

NieuwNieuw
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Black kalamata olives tapenadeBlack kalamata olives tapenade

Sundried tomato tapenadeSundried tomato tapenade

Grilled Bell pepper tapenadeGrilled Bell pepper tapenadeFig tapenadeFig tapenade

De dieppaarse Kalamata olijven vinden hun 
oorsprong in Griekenland. De tapenade is 
verrijkt met Wakame zeewier, dat een 
umami-effect heeft en zorgt voor een 
intense smaakbeleving.

Klassieke tapenade met een grove structuur 
op basis van Turkse zongedroogde tomaten, 
basilicum, zonnebloemolie en amandelen. Een 
verfijnde culinaire smaak met een pittig accent.

Deze tapenade is door de vijgen 
en honing zoetig van smaak, 
met hartige accenten van 
zongedroogde tomaten, 
amandelen en zwarte olijven. 

Mildzoet van smaak met een pittig accent. De 
tapenade bestaat uit zongerijpte en gegrilde 
paprika, mierikswortel en peterselie. Zeer 
geschikt als smeersel voor broodgerechten 
en als smaakmaker in sauzen.

TAPENADESTAPENADES
Koelverse ready-to-use smaakmakers. 

Direct te serveren bij de borrel, als aanvulling 
op een kaasplateau of als smaakmaker in sauzen.

tomato Chutneytomato Chutney

RatatouilleRatatouille

Chutney is de smaakmaker uit de Indiase en 
Pakistaanse keuken. Traditioneel geserveerd bij 
pittige curry’s. De koelverse chutney’s hebben 
een breed smaakpalet van zoet, zuur en pittig. 
De combinatie van tomaat, ui, azijn, koriander en 
groene peper maken deze sauzen breed inzetbaar. 
Een ideale smaakmaker bij brood, kaas of als 
begeleider bij gegrild (rund)vlees.

Grove stukken gegrilde aubergine, courgette, 
paprika, tomaat en knoflook, op smaak gebracht met 
Provençaalse kruiden. Een typisch Franse klassieker, 
veelal als onderdeel van een koud gerecht zoals 
bij brood. Tevens warm te gebruiken bij vis- en 
stoofschotels, pastagerechten of als garnering.
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9. 
SELDERIJ

12. 
SULFIET

1. 
EI

8. 
SCHAALDIEREN

4. 
MELK

10. 
SESAMZAAD

14. 
WEEKDIEREN

2. 
GLUTEN

6. 
NOTEN

11. 
SOJA

13. 
VIS

5. 
MOSTERD

7. 
PINDA’S

3. 
LUPINE

611161
611160
610147
110147
610160
610140
110160
110120
110148
110156
110145
110140
110126
110128
110161

811145
811160
811164
811162
281145
281160
224147
650147
614147
618147
261145
261147
261148
233147
235147
261149
216149

267103
267102
267101
810101
812101
850101
870101
244147
242147
774145
774164
716101
774195
774198

525101
799101
717160
767160
775160
675165
675160
590120
540146
540161
515145
550145
774141
774184
560160

157147
150147
145147
130149
197147
167147
615160
117145
175149
230147
223147

530103
530102
584150
540165
582147
582160
581147
540170
575102
210102
775145
774168
767145
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ART.NR.
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Garlic cloves (3x)
Garlic cloves (12x)
Garlic slices
Garlic chopped
Garlic chopped
Freshly chopped Spanish garlic
Garlic puree
Organic garlic puree
Garlic superieur puree
Beemster garlic puree
Ajo de Andalucia
Smoked garlic puree
Roasted garlic puree
Black garlic puree
Pulpe d’ail

Alioli
Alioli Clásico
Alioli Limón
Alioli Pimiento
Gamba marinade
Gamba marinade
Chimichurri
WOK ginger & lime
WOK garlic & spring onion
WOK green & red chilli
Thai yellow curry
Thai red curry
Thai green curry
Harissa spice mix
Ras el hanout spice mix
Tikka masala
Madras

Marinade for beef
Marinade for pork
Marinade for chicken
Soy and black garlic glaze
Roasted garlic and soy glaze
Plum and ginger glaze
Honey and thyme glaze
Parrillada Aio e Lemone
Parrillada Piri Piri
Tomato salsa
Tasty tomato salsa
Mango and habanero salsa
Chunky salsa tomato
Salsa Pico de gallo

Gremolata
Caponata
Peperoncini marinati
Peperoni marinati
Pomodori marinati
Cherry tomatoes garlic parsley
Cherry tomatoes garlic lemongrass
Black Kalamata olives tapenade
Sundried tomato tapenade
Tasty tomato sundried tomato tapenade
Fig tapenade
Grilled bell pepper tapenade
Tomato chutney
Tasty tomato chutney
Ratatouille

Lemongrass puree
Ginger puree
Coriander puree
Basil puree
Horseradish puree
Grilled bell pepper puree
Shallot chopped
Red chilli puree
Strattu di pomodoro
Erbe Italiano
Mushroom mix

Pesto alla Genovese
Pesto vegan
Bärlauch Pesto
Pesto di basilico
Pesto verde
Pesto verde
Pesto rosso
Pesto di pomodori
Pesto all’Arrabbiata
Aglio e peperoncino
Tomato bruschetta
Tasty tomato bruschetta
Grilled bell pepper bruschetta
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PRODUCT
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1000g
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450g
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325G
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1000G
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1000g
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1000g

450g
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INHOUD

INHOUD

INHOUD

INHOUD
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VEGETARISCH

VEGETARISCH

VEGETARISCH

VEGETARISCH

VEGETARISCH
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VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

ALLERGENEN

ALLERGENEN

ALLERGENEN

ALLERGENEN

ALLERGENEN

ALLERGENEN

Our Essentials - GarlicOur Essentials - Garlic

Our Blends - World KitchenOur Blends - World Kitchen

Our Blends - BBQOur Blends - BBQ

Ready for your dishReady for your dish

Our Essentials - Selection of ingredientsOur Essentials - Selection of ingredients

Our Blends - Italian SecretsOur Blends - Italian Secrets
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BRESC
Jakobsstaf 6
4251 LW Werkendam
Nederland

Tel : +31 183 200 000 
www.bresc.com
info@bresc.com

Ons complete assortiment, 
altijd up-to-date 

Voor meer informatie, 
neem contact met 
ons op!
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