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Les secrets du pesto…Les secrets du pesto…

Chaque cuisine a ses secrets - et de chef à 
chef - en voici un à partager. Bresc Italian 
Secrets vous propose cinq pestos verts qui 
apportent la saveur de l’Italie dans votre 

cuisine. Nous les avons développés spécialement 
pour le chef qui choisit la qualité et la constance. 

Que vous prépariez des pâtes classiques, une 
salade fraîche ou un carpaccio sophistiqué, il y 
a toujours un pesto qui convient parfaitement.
Nous vous présentons nos pestos verts afin que 
vous puissiez faire le bon choix en une seule fois. 

Avec Bresc Italian Secrets, vous obtenez la 
profondeur et la saveur d’un pesto fait 
maison, mais sans le temps et les efforts 

supplémentaires.

Pesto vient du mot italien pestare, qui 
signifie ‘piler’, un clin d’œil à la 
technique traditionnelle du mortier.

Une sauce similaire à base d’ail, de fromage, 
d’herbes et d’huile existait déjà à l’époque romaine.

-	 Le Pesto Genovese est fabriqué à partir 
d’ingrédients certifiés A.O.P., tels que le basilic vert 
vif de la région de Gênes et le Parmigiano Reggiano. 

-	 Le label A.O.P. garantit que les produits 
proviennent de leur région d’origine et qu’ils 

sont fabriqués selon des normes de qualité 
strictes, préservant ainsi la véritable 

saveur de l’Italie !

Sophia Loren, icône du cinéma italien, 
a dit un jour : « Les deux choses les plus 
importantes dans la vie sont de bons amis 
et un bon plat de pâtes. » Et qu’est-ce 
qui rend les pâtes meilleures qu’une 
généreuse cuillerée de pesto ?

Le pesto se décline à l’infini ! Il n’y a 
pas que le basilic, il y a aussi l’ail des 
ours comme base.
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Versatile &
pour une utilisation immédiate Selon la 

recette authentique

Différent des autres :
Avec de l’ail sauvage !

Spécialement pour une 
utilisation à chaud

100% végétalien

PESTO DIPESTO DI
BASILICOBASILICO

PESTO ALLAPESTO ALLA
GENOVESEGENOVESE

BÄRLAUCHBÄRLAUCH
PESTOPESTO

VEGAN PESTOVEGAN PESTO

Nous avons amélioré la recette de ce 
pesto en le rendant plus accessible et 
plus doux. Très polyvalent, il peut 
être utilisé à chaud ou à froid : 
sur du pain, dans des pâtes ou en 
filet sur un carpaccio, etc.

Parfait pour les applications 
à base de plantes grâce à 
l’utilisation de noix de cajou 
crues ; l’alternative végétale 
au fromage avec la même 
sensation en bouche.

Pesto de haute qualité, préparé selon 
la recette traditionnelle avec les 

meilleurs ingrédients italiens : 
Basilic de Gênes 35% A.O.P., 

Parmigiano Reggiano A.O.P., 
huile d’olive et pignons de pin.

Un pesto stable à la cuisson : spécialement développé 
pour une préparation à chaud. La saveur, la couleur 

et le parfum restent constants, même après avoir 
été chauffés.

Pesto à base de feuilles d’ail sauvage, également appelé ail des 
ours. Surprenez vos invités avec ce pesto original à la douce 
saveur d’ail avec des notes de ciboulette et d’oignon.

PESTO PESTO 
VERDEVERDE

LA QUALITÉ DU FAIT  LA QUALITÉ DU FAIT  

MAISON, SANS TRAVAIL  MAISON, SANS TRAVAIL  

SUPPLÉMENTAIRE.SUPPLÉMENTAIRE.

RESTE FRAIS JUSQU’À LA 
RESTE FRAIS JUSQU’À LA DERNIÈRE CUILLERÉE - 
DERNIÈRE CUILLERÉE - MÊME APRÈS OUVERTURE.

MÊME APRÈS OUVERTURE.



Bärlauch pesto
huile d’olive
parmigiano

Pesto di basilico
Parmigiano
Pignons de pin

Pesto verde
basilicum
Tomate

Pesto alla Genovese 
Pappardelle
Parmigiano

GNOCCIGNOCCI

CARPACCIOCARPACCIO
CLASSIQUECLASSIQUE

RISOTTO RISOTTO 
AL PESTO AL PESTO 

PESTO DE PÂTESPESTO DE PÂTES

Pesto végétalien
Burrata (végétalien)
Tomates en différentes 
couleurs

CAPRESECAPRESE

Bonjour, je suis Marieke ! Avec notre équipe de conseillers cu-

linaires, nous n’aimons rien de plus que de vous inspirer. C’est 

pourquoi mes collègues et moi-même avons élaboré ces idées 

de recettes pour vous. Pour que vous puissiez voir en un coup 

d’œil quelles sont les utilisations possibles de nos pestos 

polyvalents. Choisissez votre pesto préféré et lancez-vous !

Au travaille avec du pesto !Au travaille avec du pesto !




