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De beste ingrediënten 
met de beste smaak

Clean label of niet?

Van expert tot expert
gertjan

We bespreken de kwaliteit van onze ingrediënten 
met de producenten op het land. Zo verzekeren 
we ons van de juiste kwaliteit en het juiste 
oogstmoment voor ons doel. Citroengras 
wordt bijvoorbeeld heel jong geoogst. 
Dit om vervelende vezels te vermijden.

Ervaren kok en al sinds 2002 productontwik-
kelaar bij Bresc. Kent kruiden & specerijen en 
hun eigenschappen van binnen en van buiten.

VERKRIJGBAAR IN EMMERS VAN 10 KG OF IBC-CONTAINER VAN 950 KG
minimale bestelhoeveelheid 240 KG (450 KG voor kookrecepturen)

* ANDERE AANGEPASTE INGREDIËNTEN EN CLEAN LABEL RECEPTEN OP AANVRAAG.

« Productontwikkeling bij Bresc heeft één uitgangspunt: we willen enkel 
werken met de beste verse ingrediënten, zodat we unieke producten 
kunnen creëren. Die op hun beurt gerechten van onze klant, zoals 
sauzen, dressings, spreads en dips een culinaire twist geven. »

Top 10

Knoflookpuree
Gemberpuree

Gegrilde rode paprika puree
Zongedroogde tomatenpuree

Rode chilipeper puree
Citroengraspuree

Mierikswortelpuree
Geroosterde uienpuree

Groene pesto
Chimichurri

Our blends

single ingredients

We gebruiken conserveringsmiddelen om de houdbaarheid te 

garanderen. We kunnen zonder deze toevoegingen produceren en 

verpakken, maar er is behoefte aan een bepaalde productveiligheid.



Salade met 
groenten, 

vis of vlees

Boter met 
bio knoflook
en kruiden

Sauzen / umami
Vegan / biologisch

Spreads &
Koude sauzen

Italiaanse stijl 
antipasti en tapas

Toepassingen

Basilicum puree

Bio fijne kruiden

Gegrilde rode paprika puree

Gemberpuree

Knoflook puree

Bresc-ingrediënten zijn gebruiksklare producten, constant van   kwaliteit en kunnen worden gebruikt voor warme en koude toepassingen.



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 geconsumeerd, is de smaak mild - zonder

scherp en verse ui-achtig te zijn.

Jong geoogst, waardoor een milde en rijke smaak 
behouden blijft - binnen 24 uur na de oogst verwerkt     

Knoflook

Zongedroogde tomaat

Kies uit:
- een mix van verschillende 
   oorsprong (licht-gelige kleur)
- Europese knoflookpuree
  (meer witte kleur, milde smaak)
- onze clean label knoflookpuree

Bresc’s gegrilde rode paprikapuree is gemaakt 
van de fruitige zongerijpte paprika’s uit Spanje, 
die op traditionele wijze worden gegrild. Dit 
resulteert in een intense, zoete en rokerige smaak 
met een geweldig umami-effect. Heerlijk in warme 
en koude toepassingen, zoals kant-en-klare 
soepen, sauzen, salades en roomkaasproducten.

Gegrilde rode paprika

Gember
Jonge gember heeft een unieke, citroenachtige 
zoete smaak - terwijl gedroogde gember
meer agressieve tonen heeft. Bresc biedt u de 
smaak van verse gember, het hele jaar door.
De perfecte start voor een Aziatisch wok 
gerecht, een curry of voor andere gerechten.

De zongedroogde tomaten van Bresc worden 
geteeld in de regio Izmir, in het Westen van Turkije. 
Na de oogst worden de tomaten gehalveerd en 
gedurende een week in de Turkse volle zon 
gedroogd. Dit is de basis voor onze puree waaraan 
we wat olie en witte azijn toevoegen. Het resultaat 
is een zeer intense en robuuste «pomodori» 
smaak met veel umami! Heerlijk in sauzen,
soepen of koude toepassingen.
.



Mierikswortel komt veel voor in de Midden- en 
Oost-Europese keuken en is natuurlijk een ster in
de Aziatische keuken vanwege zijn gebruik in 
Japanse sushi. 

De mierikswortelpuree van Bresc wordt gemaakt 
van vers gekneusde wortel met wat azijn en 
voedingszuren, maar zonder mayonaise en kan 
zowel warm als koud worden gebruikt.
.

Verse chilipepers hebben veel meer in hun 
mars dan alleen hun pittigheid. Je proeft het 
fruitige, rook- of umami-tonen en je kunt 
zo de pepers van elkaar onderscheiden.

Met Bresc kun je zelf kiezen aan de hand van 
jouw individuele behoeften voor pit en smaak; 
de kleur (rood of groen) en het type (chili, 
jalapeño, habanero of de gerookte versie 
chipotle), verkrijgbaar in puree of gehakt. 

Uien aanzetten tot ze goudbruin zijn, is het begin van 
bijna elk klassiek recept. De enorme smaakverandering 
wordt veroorzaakt door de Maillard reactie tijdens 
het bakken, waardoor een diepe umami smaak ontstaat. 

De geroosterde uienpuree van Bresc geeft je de 
diepe umami-smaak van vers geroosterde uien 
en is een perfecte basis voor soepeN, SAUZEN
en kant-en-klaar maaltijden.

Bresc citroengraspuree wordt gemaakt van jong 
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 diverse warme gerechten, curry’s, 
soepen en meer. Verrassend in patisserie en zelfs 
in desserts zoals crème brûlée of roomijs.

MierikswortelRode chili peper

Geroosterde uiCitroengras



Groene pesto

Chimichurri

Notities/opmerkingen
De koningin van de «Cucina Italiana» zou de 
pesto verde kunnen zijn. Italianen gebruiken de 
groene pesto op eenvoudige wijze, bijvoorbeeld 
door deze aan pasta toe te voegen. 

Maar er zijn nog veel meer toepassingen zoals 
in soepen, als spread, dressing in salades, 
topping op pizza of zelfs op droge snacks!

De pesto van Bresc is gemaakt van authentieke 
ingrediënten: Italiaanse basilicum, olijfolie, 
armigiano, Pecorino, pijnboompitten, 
knoflook en zout. Net als de originele pesto, 
is de Bresc pesto niet gekookt en heeft 
dus de smaak van vers bereide pesto.

Chimichurri vindt zijn oorsprong in Argentinië en 
reist op dit moment de wereld rond. Hij past perfect 
bij gegrild rundvlees, dus je vindt 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.
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Voor meer informatie,
neem contact met ons op!




