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Beste chefs,Beste chefs,
De saus is de smaakmaker en finishing touch voor veel gerechten. De saus is de smaakmaker en finishing touch voor veel gerechten. 

Wij zijn aan de slag gegaan om sauzen samen te stellen die volledig Wij zijn aan de slag gegaan om sauzen samen te stellen die volledig 
aansluiten jouw wensen.aansluiten jouw wensen.

PhilippPhilipp frankfrankJeroenJeroen ALBERTOALBERTO

Dit is hoe wij onze sauzen Dit is hoe wij onze sauzen 
maken en hoe je er zelf mee  maken en hoe je er zelf mee  

aan de slag kan!aan de slag kan!

PIEMONTE BARBERA  
DOC VINO ROSSO

L’ESSENZA DEL GUSTO:L’ESSENZA DEL GUSTO:
PIEMONTE BARBERA STAAT BEKEND OM ZIJN PIEMONTE BARBERA STAAT BEKEND OM ZIJN 
ONDERSCHEIDENDE PROFIEL. ZIJN LEVENDIGE ONDERSCHEIDENDE PROFIEL. ZIJN LEVENDIGE 
ZUURGRAAD COMBINEERT HARMONIEUS MET ZUURGRAAD COMBINEERT HARMONIEUS MET 
DE INTENSE AROMA’S VAN RIJP ROOD FRUIT, DE INTENSE AROMA’S VAN RIJP ROOD FRUIT, 
KRUIDEN EN SUBTIELE FLORALE TONEN. EEN KRUIDEN EN SUBTIELE FLORALE TONEN. EEN 
RIJKE SMAAKERVARING DIE JE BIJ ELKE SLOK RIJKE SMAAKERVARING DIE JE BIJ ELKE SLOK 
MEENEEMT NAAR DE ZONOVERGOTEN HEUVELS MEENEEMT NAAR DE ZONOVERGOTEN HEUVELS 
VAN PIEMONTE.VAN PIEMONTE.

Wat heb je nodig om 
een goede basissaus

 te maken?

Wat heb je nodig om 
een goede basissaus

 te maken?

- �Vlees, botten, bo
uillon, tomaten, w

ijn, wortels ...

- �Vlees, botten, bo
uillon, tomaten, w

ijn, wortels ...

- �De Maillard reac
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121 °C, waarbij braadaroma’
s en umami smaken

 

121 °C, waarbij braadaroma’
s en umami smaken

 

ontstaan.ontstaan.
- �Veel tijd en ener
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consistentie te ber
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consistentie te ber
eiken!
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20004334 GLACE DE VIANDE 8 × 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC •
20004338 DEMI GLACE 8 × 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC •
20004340 BRASATO AL BARBERA SAUCE 8 × 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC • Selderij, Sulfiet

20004341 SAUCE ÉCHALOTE / SJALOTTENSAUS 8 × 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC •

BRESC B.V.
Jakobsstaf 6
4251 LW Werkendam

T:	 +31 (0) 183 200 000
E:	 info@bresc.com



ADD PURE TASTE INTO YOUR DISHES

“GLACE DE VIANDE“ ONTSTAAT DOOR HET LANGZAAM “GLACE DE VIANDE“ ONTSTAAT DOOR HET LANGZAAM 
INKOKEN VAN VLEESVOCHT TOT DE SMAAK INTENS WORDT. INKOKEN VAN VLEESVOCHT TOT DE SMAAK INTENS WORDT. 
DIT DOE JE DOOR HET KOKEN VAN VLEES, HET TERUGKOELEN DIT DOE JE DOOR HET KOKEN VAN VLEES, HET TERUGKOELEN 
VAN DE VLEESJUS, HET AFROMEN VAN HET VET EN DAN VAN DE VLEESJUS, HET AFROMEN VAN HET VET EN DAN 
LATEN SUDDEREN TOT DE JUS IS INGEDIKT. HET RESULTAAT LATEN SUDDEREN TOT DE JUS IS INGEDIKT. HET RESULTAAT 
IS EEN GECONCENTREERDE REDUCTIE, DIE WORDT GEBRUIKT IS EEN GECONCENTREERDE REDUCTIE, DIE WORDT GEBRUIKT 
ALS EEN SMAAKINTENSIEVE BASIS VOOR SAUZEN. WIJ VER-ALS EEN SMAAKINTENSIEVE BASIS VOOR SAUZEN. WIJ VER-
KORTEN DEZE STAPPEN VOOR JE, ZODAT JE DIRECT VERDER KORTEN DEZE STAPPEN VOOR JE, ZODAT JE DIRECT VERDER 
KUNT MET JE MISE-EN-PLACE.KUNT MET JE MISE-EN-PLACE.

““DEMI-GLACEDEMI-GLACE““ IS EEN KLASSIEKER IN DE FRANSE KEUKEN.  IS EEN KLASSIEKER IN DE FRANSE KEUKEN. 
DOOR EEN JUS EN ESPAGNOLASAUS TE MENGEN ONTSTAAT DOOR EEN JUS EN ESPAGNOLASAUS TE MENGEN ONTSTAAT 
EEN DIEPE SMAAK DIE DE BASIS IS VOOR VERSCHILLENDE EEN DIEPE SMAAK DIE DE BASIS IS VOOR VERSCHILLENDE 
SAUZEN. MET NAME DE ESPAGNOLASAUS VRAAGT EEN SAUZEN. MET NAME DE ESPAGNOLASAUS VRAAGT EEN 
AANTAL INGREDIËNTEN, ZOALS EEN KALFSFOND, WAARIN AANTAL INGREDIËNTEN, ZOALS EEN KALFSFOND, WAARIN 
JE VEEL TIJD MOET INVESTEREN. VERGEET DE LANGE BE-JE VEEL TIJD MOET INVESTEREN. VERGEET DE LANGE BE-
REIDINGSTIJD, WIJ NEMEN HET WERK VOOR JE UIT HANDEN.REIDINGSTIJD, WIJ NEMEN HET WERK VOOR JE UIT HANDEN.

“BRASATO AL BARBERA” IS EEN TRADITIONEEL ITALIAANS GERECHT “BRASATO AL BARBERA” IS EEN TRADITIONEEL ITALIAANS GERECHT 
UIT PIEMONTE. HET VLEES WORDT GEMARINEERD IN BARBERA WIJN, UIT PIEMONTE. HET VLEES WORDT GEMARINEERD IN BARBERA WIJN, 
DICHTGESCHROEID EN LANGZAAM, IN BOUILLON EN BARBERA WIJN DICHTGESCHROEID EN LANGZAAM, IN BOUILLON EN BARBERA WIJN 
GEGAARD. NA URENLANG STOVEN IS HET RESULTAAT MALS, KRUI-GEGAARD. NA URENLANG STOVEN IS HET RESULTAAT MALS, KRUI-
DIG VLEES MET EEN RIJKE RODE TINT. ALS JE MINDER TIJD HEBT IN DIG VLEES MET EEN RIJKE RODE TINT. ALS JE MINDER TIJD HEBT IN 
JE KEUKEN, GEBRUIK JE DE FLUWEELZACHTE SAUS VAN HÜGLI OM JE KEUKEN, GEBRUIK JE DE FLUWEELZACHTE SAUS VAN HÜGLI OM 
HETZELFDE GERECHT TE CREËREN: EEN HEERLIJKE SAMENSMELTING HETZELFDE GERECHT TE CREËREN: EEN HEERLIJKE SAMENSMELTING 
VAN WIJN EN GASTRONOMIE.VAN WIJN EN GASTRONOMIE.

DE SJALOTTENSAUS MET RODE WIJN IS EENDE SJALOTTENSAUS MET RODE WIJN IS EEN
HEERLIJKE BEGELEIDING VOOR VLEES. NORMAAL HEERLIJKE BEGELEIDING VOOR VLEES. NORMAAL 
GESPROKEN FRUIT JE DE SJALOTTEN IN EEN OLIE-GESPROKEN FRUIT JE DE SJALOTTEN IN EEN OLIE-
BOTERMENGSEL, LAAT JE DE RODE WIJN INKOKEN, BOTERMENGSEL, LAAT JE DE RODE WIJN INKOKEN, 
VOEG JE BOUILLON TOE EN LAAT JE ALLES SUDDEREN. VOEG JE BOUILLON TOE EN LAAT JE ALLES SUDDEREN. 
DAN ROER JE ER BOTER DOOR OM DE SAUS ROMIG TE MAKEN. DAN ROER JE ER BOTER DOOR OM DE SAUS ROMIG TE MAKEN. 
AL DEZE HANDELINGEN VALLEN WEG MET ONZE SJALOTTEN-AL DEZE HANDELINGEN VALLEN WEG MET ONZE SJALOTTEN-
SAUS, DIE JE IN EEN HANDOMDRAAI BIJ EEN PRACHTIG SAUS, DIE JE IN EEN HANDOMDRAAI BIJ EEN PRACHTIG 
GERECHT SERVEERT.GERECHT SERVEERT.


