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The secrets of Pesto …The secrets of Pesto …

Jede Küche hat ihre Geheimnisse - Von Koch zu Koch 
- ist dies ein Geheimnis das geteilt werden sollte. 

BRESC Italian Secrets bietet fünf grüne Pestos, die 
den Geschmack von Italien in Deine Küche bringen! 

Wir haben diese speziell für Köche entwickelt, 
die Wert auf Qualität und Beständigkeit legen.
Ob du nun eine klassische Pasta zubereitest, 

einen frischen Salat anrichtest oder ein 
raffiniertes Carpaccio servierst, 

es gibt immer ein Pesto, das perfekt dazu passt. 
Wir führen dich durch unsere Auswahl, 

damit du die richtige Wahl für dein Menü oder 
deine Küche triffst. Denn mit Bresc Italian 

Secrets hast du immer das perfekte
 Pesto zur Hand. Welches passt 

am besten zu dir?

Pesto kommt vom italienischen Wort 
„Pestare“, was so viel wie „zerstampfen“ 
bedeutet - eine Anspielung auf die 
traditionelle Technik des Mörserns.

Eine ähnliche Sauce, zubereitet mit Knoblauch, Käse, 
Kräutern und Öl gab es schon in der Römerzeit.

Pesto alla Genovese wird mit DOP-zertifizierten Zutaten 
hergestellt, wie dem leuchtend grünen Basilikum 
aus der Region Genua und Parmigiano Reggiano.

Das DOP-Siegel garantiert, dass die Produkte aus 
ihrer ursprünglichen Region stammen und nach 

strengen Qualitätsstandards hergestellt werden - so 
bleibt der wahre Geschmack Italiens erhalten!

Sophia Loren, eine berühmte italienische 
Filmdarstellerin, sagte einmal: „Die zwei 
wichtigsten Dinge im Leben sind gute 
Freunde und ein guter Teller Pasta’’.
Und was macht Pasta besser als ein 
großzügiger Löffel Pesto?

Pesto bietet unendlich viele Variationen! 
Nicht nur mit Basilikum, sondern auch 
mit Bärlauch als Grundlage.
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Unser verbessertes Pesto überzeugt mit 
einem milderen Geschmack und ist 
jetzt noch leichter zu verwenden. 
Perfekt für warme und kalte Gerichte – 
ob auf Brot, in Pasta oder als 
raffinierte Note auf Carpaccio.

Perfekt für vegane 
Kreationen: Hergestellt aus 
rohen Cashews bietet diese 
pflanzliche Alternative das 
authentische Mundgefühl von Käse.

Hochwertiges Pesto, nach 
traditionellem Rezept zubereitet – 

mit besten italienischen Zutaten: 
35 % D.O.P.-Basilikum aus Genua, 

D.O.P. Parmigiano Reggiano, 
Olivenöl und Pinienkerne.

Eine kochfeste Pesto, die speziell für die warme Küche 
entwickelt wurde. Der Geschmack, die Farbe sowie das 

Aroma bleibt auch nach dem Kochen bestehen.

Ein Highlight im März und April –  dank unserer 
Konservierungstechnik das ganze Jahr über verfügbar. 
Genießen Sie den milden Knoblauchgeschmack mit feinen 
Noten von Schnittlauch und Zwiebeln jederzeit.
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AUCH NACH DEM ÖFFNEN.



Bärlauch Pesto
Olivenöl
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Vegan Pesto
Burrata (vegan)
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Hi, ich bin Marieke, Culinary Advisor bei Bresc und ich liebe 

nichts mehr, als dich zu inspirieren. Deshalb haben meine 

Kolegg:Innen und ich diese Rezepte für dich kreiert. Entdecke 

auf einen Blick die vielseitigen Verwendungsmöglichkeiten 

unserer Pestos. Wähle Sie Ihr Lieblingspesto und legen los!

Starte mit Pesto!Starte mit Pesto!




