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Notre Notre 

une vraie passion

Les meilleurs ingrédients Les meilleurs ingrédients 
pour un goût sublimépour un goût sublimé

Par des experts Par des experts 
pour des experts pour des experts 

gertjangertjan

Nous discutons de la qualité de nos ingrédients 
avec les producteurs sur le terrain. Nous nous 
assurons ainsi que la qualité et le moment de 
la récolte sont adaptés à notre objectif. La 
citronnelle, par exemple, est récoltée très jeune. 
Cela permet d’éviter les fibres désagréables.

chef de cuisine expérimenté et développeur de produits 
chez Bresc depuis 2002, connaît les épices et les herbes 
ainsi que leurs propriétés sur le bout des doigts.

DISPONIBLE EN SEAUX DE 10 KG OU EN CONTENEURS IBC DE 950 KG
quantité minimale de commande 240 KG (450 KG pour les produits chauffés)

* AUTRES INGRÉDIENTS PERSONNALISÉS ET RECETTES «CLEAN LABEL» SUR DEMANDE.

« Le développement de produits chez Bresc repose sur un principe: nous ne voulons 
travailler qu’avec les meilleurs ingrédients frais, afin de pouvoir créer des produits 
uniques. Ces produits donnent aux plats de nos clients, comme les sauces, les 
vinaigrettes et les pâtes à tartiner, une touche culinaire. »
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Purée d’ail
Purée de gingembre

Purée de poivrons rouges grillés
Purée de tomates séchées

Purée de piment rouge
Purée de citronnelle

Purée de raifort
Purée d’oignons grillés

Pesto vert
Chimichurri

Nos mélangesNos mélanges

Nos essentiels: ail et Nos essentiels: ail et 
sélection d’ingrédientssélection d’ingrédients
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Salade à base de Salade à base de 
légumes, de poisson légumes, de poisson 

ou de viandeou de viande

Beurre à Beurre à 
l’ail et aux l’ail et aux 
fines herbes fines herbes 
biologiquesbiologiques

Sauces / umamiSauces / umami
Végétalien / biologiqueVégétalien / biologique

Pâtes à tartiner Pâtes à tartiner 
et sauces froideset sauces froides

Antipasti et tapasAntipasti et tapas

ApplicationsApplications

Purée de basilic

Fines herbes bio

Purée de poivrons rouges grillés

Purée de gingembre

Purée d’ail

Les ingrédients Bresc sont des produits    prêts à l’emploi, de qualité constante, 
qui peuvent être utilisés pour des      applications à chaud ou à froid.
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Comme tous les membres de la famille des alliacées, l’ail 
stocke son excédent d’énergie dans le bulbe au cours de 
sa croissance. C’est ainsi qu’il stocke les nutriments pour 
l’hiver. Lorsque l’ail est consommé frais ou immédiatement 

après la récolte, sa saveur est douce, sans être 
piquante, et rappelle celle de l’oignon frais.

Récoltés jeunes, ils conservent une saveur 
douce et riche. Ils sont transformés 
dans les 24 heures suivant la récolte.    

L’ailL’ail

Tomates séchées au soleilTomates séchées au soleil

Choisissez parmi: 
- un mélange de différentes origines
	 (couleur jaune clair)
- Purée d’ail européenne
	 (couleur plus blanche, saveur douce)
- notre purée d’ail clean label 

La purée de poivrons rouges grillés de Bresc est 
fabriquée à partir de poivrons espagnols mûris au 
soleil et grillés de manière traditionnelle. Il en 
résulte une saveur intense, douce et fumée, avec 
un effet umami important. Elle est délicieuse dans 
les applications chaudes et froides, telles que 
les soupes prêtes à consommer, les sauces, les 
salades et les produits à base de fromage frais.

Poivron rouge grilléPoivron rouge grillé

Le gingembreLe gingembre
Le gingembre jeune a une saveur unique, citronnée 
et douce, tandis que le gingembre séché a des notes 
plus agressives. Bresc offre le goût du gingembre 
frais toute l’année. L’entrée parfaite pour un plat 
asiatique au wok, un curry ou d’autres plats.

Les tomates séchées au soleil de Bresc sont 
cultivées dans la région d’Izmir, dans l’ouest de 
la Turquie. Après la récolte, les tomates sont 
coupées en deux et séchées au soleil turc pendant 
une semaine. C’est la base de notre purée à laquelle 
nous ajoutons un peu d’huile et de vinaigre blanc. 
Le résultat est une saveur «pomodori» très intense 
et robuste, avec beaucoup d’umami! Délicieux dans 
les sauces, les soupes ou les applications froides.
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Le raifort est courant dans la cuisine d’Eu-
rope centrale et orientale et est bien sûr 
une star de la cuisine asiatique pour son 
utilisation dans les sushis japonais.

La purée de raifort de Bresc est préparée à partir de 
racines fraîchement écrasées, avec un peu de vinaigre 
et d’acides alimentaires, mais sans mayonnaise, 
et elle peut être utlisée chaude ou froide.

Les piments frais ont bien plus d’atouts 
que leur seul piquant. Vous pouvez goûter 
les notes fruitées, fumées ou umami et 
distinguer les piments les uns des autres.

Bresc vous permet de choisir, en fonction de 
vos besoins individuels, en matière de piquant 
et de saveur, la couleur (rouge ou vert) et le 
type (piment, jalapeño, habanero ou chipotle, la 
version fumée), disponible en purée ou haché. 

Rôtir les oignons jusqu’à ce qu’ils soient dorés est 
le point de départ de presque toutes les recettes 
classiques. L’énorme changement de saveur est 
dû à la réaction de Maillard pendant la friture, 
qui crée une profonde saveur d’umami. 

La purée d’oignons grillés de Bresc vous offre la 
saveur umami parfaite des oignons fraîchement 
grillés et constitue une base idéale pour les 
soupes, les sauces et les plats préparés.

La purée de citronnelle de Bresc est fabriquée à partir 
de citronnelle jeune, lorsqu’elle est encore verte et 
tendre. La purée offre une saveur douce et équilibrée et 
ne contient aucune fibre. Vous pouvez donc l’ajouter à 
votre recette sans problème et toujours avec le même 
effet de saveur. Parfaite dans divers plats chauds, currys, 
soupes, etc. Surprenante dans les pâtisseries et même dans 
les desserts comme la crème brûlée ou la crème glacée.

RaifortRaifortPiment rougePiment rouge

Oignon rôtiOignon rôtiCitronnelleCitronnelle
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Pesto vertPesto vert

ChimichurriChimichurri

Notes/commentairesNotes/commentaires
Le roi de la «Cucina Italiana» pourrait être le 
pesto verde. Les Italiens utilisent le pesto vert de 
manière simple, par exemple en l’ajoutant aux pâtes. 

Mais il existe de nombreuses autres utilisations: 
dans les soupes, tartiné sur du pain, en assai-
sonnement dans les salades, comme garniture 
sur les pizzas ou même pour les en-cas secs!

Le pesto de Bresc est fabriqué à partir d’ingrédients 
authentiques: basilic italien, huile d’olive, parmi-
giano, pecorino, pignons de pin, ail et sel. Comme 
le pesto original, le pesto Bresc n’est pas cuit et 
a donc la saveur du pesto fraîchement préparé. 

Le Chimichurri est originaire d’Argentine et fait actuel-
lement le tour du monde. Il se marie parfaitement avec 
le bœuf grillé, c’est pourquoi on le trouve notamment 
dans les «churrascarias» traditionnelles. Pour préparer 
un chimichurri authentique, il faut non seulement plus 
de 10 ingrédients, mais aussi beaucoup de temps.

Le chimichurri de Bresc réunit tous les ingrédients 
et le temps de préparation et garantit une qualité 
élevée et constante.
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