
INSPIRE YOUR PASSION

MET DE 
BBQ & GRILL 
EXPERIENCE 



Philipp Glauser
BBQ vice wereldkampioen

‘BBQ is geen trend maar 
een levenswijze’

Lid van het Nederlands 
BBQ team  
Europees en Nederlands 
BBQ kampioen 

‘Real grillers only need 
pure ingredients’

BBQ Tri-Tip Baquette 
Zwarte knoflook
Chimichurri

Plumed burnt ends
Geroosterde baby leaves
Gemarineerde tomaten,
lente-ui

Lauwwarme Aziatische 
skirt steak salade

Dungesneden picanha reepjes 
met ‘aloha’ kruidensalade

Slow Cooked meat… 12uur

Brisket afgelakt met Soja 
& Zwarte knoflook Glaze
Zoete aardappel- en groentepuree

Short ribs afgelakt met Honing
& Tijm Glaze 
Gepofte aardappel met zure room en 
chunky salsa tomato

à la minute - Direct van grill

Bavette  
Chimichurri boter en 
aardappelpartjes

Smokey Hanging Tender 
BBQ Mais en 
aardappelrösti

Gegratineerde Tri-Tip met geitenkaas 
Mais nachos en 
chuncky salsa tomato

Europees BBQ kampioen 
Brons op WK BBQ  

Mitch van Egmond Marcel Allemann

Het juiste stuk vlees
De juiste kruiding
De juiste bereiding
 ...vol emotie!

AANBEVOLEN DOOR 
PROFESSIONALS
AANBEVOLEN DOOR 
PROFESSIONALS Voorgerechten Hoofdgerechten
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Slechts 1% van het vlees is filetsteak...
Wij grillen van ‘nose to tail’.
Trendy vleesstukken die geweldig smaken 
en mooie namen hebben: ‘special cuts’.

Deze 
vleesstukken 
vind je ook 
bij het varken 
en het kalf.

Brisket
EIGENSCHAPPEN:
Doorregen en 
krachtig van smaak
7-8 kg per dier
RIJPING:
1-2 weken
BEREIDING:
Slow cooking
80˚C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Puntborst of borstlap

Flank Steak
EIGENSCHAPPEN:
Mooi gemarmerd
Zacht met een stevige bite
Op de draad snijden
1-1,5 kg per dier
RIJPING:
4-5 weken
BEREIDING:
A la minute
53˚C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Bavette

Tri-Tip
EIGENSCHAPPEN:
Zeer mager
Mooi spierstuk
Fijn gemarmerd
2-3 kg per dier
RIJPING:
3-5 weken
BEREIDING:
Sous vide min. 1,5 uur 
53˚C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Ezeltje

Rump Cap
EIGENSCHAPPEN:
Stevige vetlaag, mager 
vlees Intense smaak
1,4 - 1,8 kg per dier
RIJPING:
3-5 weken
BEREIDING:
Sous vide min. 1,5 uur 
58˚C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Picanha

Flat Iron
EIGENSCHAPPEN:
Mager
Subtiele smaak
Gelijkmatig gemarmerd
Fijne structuur
3-3,5 kg per dier 
RIJPING:
4-6 weken
BEREIDING:
À la minute
52°C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Hals stuk

Skirt Steak
EIGENSCHAPPEN:
Krachtige smaak, zuiver 
spierstuk, mals en sappig
700g – 1 kg per dier
RIJPING:
1-2 weken
BEREIDING:
À la minute
60˚C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Vinkenlap

Hanging Tender
EIGENSCHAPPEN:
Krachtig van smaak door zijn 
marmering en grove structuur
300-500 gr per dier
RIJPING:
2-3 weken
BEREIDING:
À la minute
55˚C kerntemperatuur
OOK BEKEND ALS:
Longhaas 

ONZE FAVORIETE
VLEESSTUKKEN
‘SPECIAL CUTS’

ONZE FAVORIETE 
VLEESSTUKKEN
‘SPECIAL CUTS’



Finishing 
Na het grillen

Voorbereiding 
Voor het grillen

Marinades 
Geschikt voor grote en kleine stuk-
ken vlees. Voor het grillen ca 3 tot 
24 uur laten intrekken, de marina-
de op waterbasis brengt de smaak 
van de kruiden tot diep in de kern 
van het vlees. 

1 kg 

100 g

3-24 uur

1 kg 
25 g
1-3 uur

1 kg 
45 g

vlees (heel of in porties)
Bresc marinade op waterbasis 
(Beef, Pork, Chicken)
In vacuüm marineren (afhankelijk 
van het vleesstuk)

vlees/vis (heel of in porties)
Stein’s Best rub
Tot kamertemperatuur bereikt is

Vlees in stukken
Glaze 

Soy Black Garlic 
Plum Ginger 
Honey Thyme
Roasted Garlic Soy 

Chimichurri

Pomodori Marinati

Chunky Salsa

Mango Habanero 

Honey 
Smokey

smaakvariant naar keuze

Beef
Pork
Chicken

100g marinade per Kg vlees 25g rub per Kg vlees/vis 45g Glaze per Kg vlees

Cocktail / Curry /
 Knoflook / Tartaar /  

 Ketchup / Mayo / Mosterd

Beef
Pork
Fish & Seafood

glazes
Een glaze breng je vlak voor het 
einde van het grillen aan om smaak 
en een glanzende afwerking toe te 
voegen aan elk stuk vlees, vis of 
groente. Zo kan je heel gemakkelijk 
met smaak variëren. Aflakken met 
een glaze naar keuze als het vlees 
bijna gaar is en daarna kort even 
afgrillen.  

Rubs
Droog marineren met kruiden. Ge-
schikt voor grote en kleine stukken 
vlees, ook voor lang garen. Het vlees 
inwrijven (rubben) en op de grill leg-
gen. Zorgt voor een mooie korst ook 
bij lage temperaturen. 

Salsa’s 
Maak het gerecht helemaal af met 
een salsa of saus, ready to use voor 
directe smaakvariatie en een mooi 
visueel effect. Direct op het bord of 
aan tafel te serveren.

Nieuw

Nieuw

HOE BRENG IK SMAAK 
AAN HET VLEES 
HOE BRENG IK SMAAK 
AAN HET VLEES 



- Marinades op waterbasis,

de truc van onze BBQ-specialisten!

- Méér smaak, malser en sappiger vlees, de kruiden 

  geven smaak tot diep in de kern (osmose)

- Voordeel: géén steekvlammen op de grill

- Laten inwerken (3-24 uur) vóór het grillen

- Trendy food pairing

NIEUW

NIEUW

NIEUW
- Verse salsa van mango met 

  de kracht van gele habanero

- Fruity & Hot

- Perfecte topping voor 

  tal van trendy gerechten 

- Aflakken als het vlees bijna gaar 

  is en daarna kort afgrillen 

- Méér smaak en een glanzende afwerking

- Voor elk stuk vlees

- Food pairing pur sang 

Scan de QR code 
voor méér BBQ 

en grill inspiratie.

Marinades

Glazes

Salsa

op waterbasis 

BBQ & GRILL NIEUWS 
VAN BRESC
BBQ & GRILL NIEUWS 
VAN BRESC



Voor het grillen

Bereiding

FINISHING

Slow cooking Sous vide

Rub Marinade

À la minute
vleessoorten:
- Brisket
- Short ribs (rund of varken)
- Pulled pork
- Grote stukken b.v. kalfsschouder
- Buikspek met zwoerd

vleessoorten:
- Alle ‘second cuts’: het dikke
vettere deel

- Buikspek zonder zwoerd
- Geportioneerde steaks
- Lamsrack
- Eendenborst

Stukken vlees:
- Haasbiefstuk
- Entrecôte
- Ribe-eye steak
- Bavette

25 g per Kg vlees 100g per Kg vlees

45g glaze per Kg vlees

Met een glaze
kun je ideaal 
regenereren voor 
smaak en glans

Indien nodig snel 
terugkoelen en portioneren

Aflakken met een 
glaze als het vlees bijna 

gaar is

321OPTIe OPTIe OPTIe

Tip: vermeng
 de droge 
kruiden 

eens met een
scheutje 
olijfolie 
voor een 

extra 
smeuïge rub

Zodra het vlees bijna gaar is,

aflakken met een glaze en daarna

kort afgrillen op de BBQ of in de 

combisteamer (ca 5 min op 200̊C)

BBQ-EN KAN OOK 
BINNEN IN DE KEUKEN!
BBQ-EN KAN OOK 
BINNEN IN DE KEUKEN!



Welkom bij onze

MAAK JE EIGEN 
MENUKAART
MAAK JE EIGEN 
MENUKAART



BRESC 

JAKOBSSTAF 6

4251 LW WERKENDAM

NEDERLAND

+31 (0)183 200 000           

INFO@BRESC.COM

WWW.BRESC.COM

WWW.BRESCULINAIR.COM 

VOLG ONS OP ONZE SOCIAL MEDIA KANALEN: 

      / Bresc.Produits.Culinaires    / @bresculinair      
      
      / Bresc                / Bresc

BBQ & GRILL WORKSHOP 
SPECIAAL VOOR JOU!

LAAT JE INSPIREREN DOOR ONZE CULINAIR 
ADVISEURS EN BOEK EEN WORKSHOP:

KOSTEN: €180 PER SESSIE (CA 3 UUR)
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1800 Vevey, Switzerland
s.pierrehumbert@ard.ch

HUEGLI NAEHRMITTEL AG
Herr Marc Tissot
marc.tissot@huegli.com

Multibrand Huegli - BBQ 
Folder


