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Une saveur savoureuse 
et fumée

Ail fermenté débordant 
d’umami

Our essentials: AilOur essentials: Ail
Bresc est le spécialiste de l’ail. C’est pourquoi 
nous proposons une large gamme d’Ail Essen-
tiel frais. De doux et raffiné à plein et puissant, 
chaque type d’ail a son propre profil de saveur 
et sa propre application. Indispensable dans 
votre mise en place : pour la commodité et la 
rapidité, sans compromis sur la saveur.
Nous aimons partager les histoires qui se 
cachent derrière nos variétés d’ail culinaire. 
Toujours fiables, d’une qualité constante et 
d’une saveur à 100 % - exactement ce dont vous     
     avez besoin dans votre cuisine.

BEEMSTERBEEMSTER
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

BLACK GARLIC PUREEBLACK GARLIC PUREE

SMOKED GARLIC PUREESMOKED GARLIC PUREE

ROASTED GARLIC PUREEROASTED GARLIC PUREE

AJO DE AJO DE 
ANDALUCÍAANDALUCÍAAvec le terroir  

savoureux de la  
terre argileuse  
néerlandaise de Beemster

Texture et saveur grillées

Saveur 
prononcée du 

climat sec 
de l’Andalousie



Dès que vous le travaillez, vous sentez la différence : l’ail Beemster est 
frais, doux et raffiné. Pas de saveur piquante et dominante comme l’ail 
séché, mais un ail doux, presque semblable à l’oignon. Ce goût spécifique 
n’est pas seulement dû au fait que l’ail n’est pas séché après la récolte, mais 
qu’il est conservé à l’état frais. Mais il doit surtout sa saveur au terroir du 
sol argilo-calcaire du polder de Beemster, dans le nord de la Hollande, où 
cet ail spécial est cultivé.

La partie de la récolte qui ne répond pas aux exigences 
visuelles du commerce de détail est transformée par 
Bresc en une purée fraîche. Vous avez donc entre les 
mains non seulement un produit de première qualité 
100 % frais, mais aussi un produit durable et sans 
gaspillage.

Beemster Garlic puree: Ail avec une saveur du terroirBeemster Garlic puree: Ail avec une saveur du terroir

450 g450 g

Sandre gril lé avec légumes  
  Ho l landa is gril lés et sauce  
    Ho l landa ise à l’a il Beemster

https://www.youtube.com/watch?v=JpJDYXzKnWo


Roasted Roasted 
Garlic pureeGarlic puree

Smoked Smoked 
garlic pureegarlic puree

Lorsque l’on fait lentement rô-
tir ou fumer de l’ail, il se passe 
quelque chose de particulier : le 
piquant cède la place à la pro-
fondeur et à l’umami. L’ail rôti 
cuit lentement au four. Les sucres 
caramélisent, la texture s’adou-
cit et le bulbe devient onctueux 
comme une pâte. Parfait pour les 

purées, les beurres d’ail ou 
pour tartiner directement 
sur le pain.

Les gousses épluchées sont fumées 
à froid pendant des heures dans 
des fumoirs, ce qui donne à l’ail 
une saveur chaude et fumée avec 
des nuances terreuses. Autrefois, 
le tabagisme n’avait qu’un but de 
conservation. Aujourd’hui, il est 
surtout pratiqué pour l’arôme 
profond qu’il procure. Idéal pour 
accompagner les ragoûts, sur le 
barbecue ou comme touche finale.

325 g325 g 325 g325 g

 
Crème brû lée au Roquefort , à l ’a il  

fumé , aux crevette et à l’ hu ile de basil ic

Ch icorée farcie ,  
 gaufre de pommes de terre    
 et houmous à l’a il rôti



Ajo de AndalucíaAjo de Andalucía

Black garlic pureeBlack garlic puree

L’ail avec du tempérament ! Cet ail vient du sud de l’Espagne, où le so-
leil est vif et la terre sèche. Ce n’est pas un doux séducteur, mais un 
assaisonnement solide. L’Ajo de Andalucía possède de grosses gousses 
blanches à l’arôme prononcé et épicé. Nous en faisons une purée pra-
tique, idéale si vous voulez que l’ail soit vraiment présent dans votre 
plat. À l’état brut, l’ail est piquant. Après l’avoir chauffé, le piquant 

disparaît, mais l’intensité demeure. Parfait pour les 
plats robustes et pour les chefs qui ont du cran. 

Contrairement à ce que pensent la plupart des chefs, l’ail noir n’est 
pas fermenté. En fait, l’ail noir est un ail cuit lentement. Cela signifie 
qu’il est chauffé pendant des semaines à une température basse et à 
un taux d’humidité élevé. La réaction de Maillard rend les gousses 
noires, douces et sucrées, avec des notes de réglisse, de figue et de 
soja. Le coté piquant a disparu. Que reste-t-il ? De l’umami à l’état pur. 
Idéal pour vos vinaigrettes, sauces ou même desserts. Vous n’avez plus   
besoin de sel !

325 g325 g

450 g450 g

 
Mousse au  
choco lat à l’a il  
no ir, crème de pistache  
et crumble au café

 
  Laitue gril lée avec jambon 
Serrano et crème Ajo de Andaluc ia



BRESC
Jakobsstaf 6
4251 LW Werkendam
Pays-Bas

Tel : +31 183 200 000 
www.bresc.com
info@bresc.com

Cliquez et découvrez 
notre gamme complète d’ail
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610147
110147
610160
610140
110161
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110156
110145
110120
110126
110128
110140

N° d’art.
Garlic cloves
Garlic slices 
Garlic chopped 
Garlic chopped
Freshly chopped Spanish garlic 
Pulpe d’ail
Garlic puree
Garlic superieur puree 
Beemster garlic puree 
Ajo de Andalucia 
Bio garlic puree 
Roasted garlic puree 
Black garlic puree 
Smoked garlic puree 
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CONTENU VÉGÉTARIEN VÉGÉTALIEN ALLERGÉNES

https://www.bresc.com/fr/produits/ail-produits

	Beemster filpje: 
	website: 


