
WIR SIND MITTENDRIN

DAMIT
DEIN BBQ ZUM 

ERLEBNIS
WIRD



Philipp Glauser
BBQ Vize Weltmeister
Grill Schweizermeister

BBQ ist kein Trend, das 
ist eine Lebensein-
stellung.

Mitglied des niederländi-
schen
BBQ-Team
Europäischer und nieder-
ländischer BBQ-Meister

Echte Griller brauchen 
nur reine Zutaten.

BBQ Tri-Tip Baquette 
Black Garlic
Chimichurri

Plumed burnt ends
Gerösteter Baby Lattich
marinierten Tomaten
Frühlingszwiebeln

Asiatischer Skirt Steak
Salat Lauwarm serviert

Dünn aufgeschnittenes Rump
Cap "Aloha" Kräutersalat

Slow Cooked Fleischstücke… 12h

Beef Brisket glasiert mit 
schwarzem Knoblauch und Soja
Süsskartoffelpüree Ofengemüse

Glasierte Honig - Thymian Short Ribs 
Folienkartoffeln und Tomatenquark.

Direkt vom Feuer – à la minute

Rosa Flanksteak 
Chimichurri - Butter
Kartoffelspalten

Smokey Hanging Tender
BBQ Mais
Kartoffelkuchen

Mit Ziegenkäse überbackenes Tri-Tip, 
Mais-Nachos mit Chunky Salsa und 
Bohnen Püree

BBQ Europameister
3-ter BBQ Weltmeister-
schaft 

Mitch van Egmond Marcel Allemann

DAS RICHTIGE FLEISCH
DIE RICHTIGE WÜRZUNG
DIE RICHTIGE ZUBEREITUNG
…UND VIEL EMOTIONEN!

VON UNSEREN
CHAMPIONS EMPFOHLEN
VON UNSEREN
CHAMPIONS EMPFOHLEN Vorspeisen Hauptgänge



PURE EMOTIONSPURE EMOTIONS



Der Filet Anteil liegt bei 1%…
…und hier setzen wir bei Nose to Tail an.
Spannende Fleischstücke, die fantastisch 
schmecken und tolle Namen 
haben - special cuts.

Analog 
beim 
Schwein 
und Kalb

Brisket
MERKMALE:
Kräftiger Eigengeschmack 
Hoher Fettanteil
Saftig
Grobfasrig
7-8kg pro Tier
LAGERUNG:
1-2 Wochen
ZUBEREITUNG:
Slow Cock
(Übernacht Garung)
80° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Brust / Kern
Siedfleisch
Bauchlappen

Flank Steak
MERKMALE:
Längs Fasern
Schön marmoriert
Zart mit leichtem Biss
1-1.5kg  pro Tier
LAGERUNG:
4-5 Wochen
ZUBEREITUNG:
À la minute
53° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Speigel
Dünner Lempen
Bauchlappen

Tri-Tip
MERKMALE:
Sehr mager
Feine Marmorierung
Reines Muskelfleisch
2-3 kg pro Tier
LAGERUNG:
3-5 Wochen
ZUBEREITUNG:
Sous Vide min 1.30h
60° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Weissesstück
Bürgermeisterstück
T Stück

Rump Cap
MERKMALE:
Fettdeckel
Mageres Fleisch
Feiner Geschmack
1.4-1.8kg pro Tier
LAGERUNG:
3-5 Wochen
ZUBEREITUNG:
Sous Vide min 1.30h
58° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Tafelspitz
Picanha
Hufdeckel

Flat Iron
MERKMALE:
Wenig Fett
Dezenter Geschmack
Gleichmässig marmoriert
Feinfasrig
3-3.5kg  pro Tier
LAGERUNG:
4-6 Wochen
ZUBEREITUNG:
À la minute
52° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Schulterspitz
Schaufelstück

Skirt Steak
MERKMALE:
Kräftiger Geschmack
Reines Muskelfleisch
Saftig und zart
700g – 1kg pro Tier
LAGERUNG:
1-2 Wochen
ZUBEREITUNG:
À la minute
60° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Leistenfleisch
Saumfleisch
Kronfleisch

Hanging Tender
MERKMALE:
Kräftiger Eigengeschmack
durch die Marmorierung
Grobfasrig
300 – 500g pro Tier
LAGERUNG:
2-3 Wochen
ZUBEREITUNG:
À la minute
55° Kerntemperatur
BEKANNT AUCH ALS…
Nierenzapfen
Onglet

UNSERE FAVORITEN
ATTRAKTIVE
SPECIAL CUTS

UNSERE FAVORITEN
ATTRAKTIVE
SPECIAL CUTS



Finishing
Am Ende des Grillen und Danach

Vorbereiten
vor dem Grillen

Marinaden
Eignen sich für grosse und kleine
Stücke. Vor dem Grillieren 24 h 
einwirken lassen, der Geschmack 
der Kräuter geht ins Fleisch über. 

1 kg 
100 g
24h

1 kg 
25 g
1-3h

1 kg 
45 g

Fleisch ganz oder portioniert
Passende Wassermarinade
Im Vakuum marinieren

Fleisch ganz oder portioniert
Passender Stein's Best Rub
Bis Zimmertemperatur erreicht ist

Fleisch portioniert
Passende Glaze

Pflaume
Black Garlic,
Soja + Ingwer
Honig/Thymian
Springonion, Garlic

Chimichurri

Pomodori Marinati

Chunky Salsa*

Mango-Ananas-Habanero*

Honey
Smokey

Danach das Fleisch auf dem Grill, Pfanne 
oder im Ofen bei hoher Hitze glasieren

* = saisonal erhältlich

Beef
Pork
Chicken

100g pro kg Fleisch 25g pro kg Fleisch 25g pro kg Fleisch

Cocktail / Curry / Knoblauch
Tartare / Haus-sauce
Ketchup / Mayo / Senf

Beef
Pork
Fish & Seafood

glazes
Glazes geben eine Geschmacks-
richtung und einen schönen Glanz. 
Ideal zum Individualisieren des 
Fleisches. Kurz vor dem Ende der 
Garzeit einreiben und noch kurz 
finishen. 

Rubs
Trockenmarinaden eignen sich vor 
allem für grosse, Langgarstücke, 
aber auch kleine Stücke. Das Fleisch 
einreiben, und auf den Grill legen. 
Sorgt für eine schöne Kruste auch 
bei niedrigen Temperaturen. 

SALSAs
Mit den Salsas und Saucen runden 
Sie das Gericht ab. Je nach Sauce 
vor dem Servieren, portioniert oder 
am Tisch. 

neu

neu

WIE BRINGE ICH 
DEN GESCHMACK 
INS FLEISCH?

WIE BRINGE ICH
DEN GESCHMACK 
INS FLEISCH?



- Wasserbasierte Marinaden,

der Trick unserer BBQ Spezialisten

- Geschmack geht besser ins Fleisch (Osmose)

- brennt auf dem Feuer nicht an

- am Vortag (24h vor dem Grillieren) anwenden

- spannendes Food Pairing

new

new

new - Mango & Habanero fruchtig

süss & scharf 

- Als Begleitung auf dem Teller

- Anzuwenden kurz vor dem Ende des Grillens 

- Individualisieren Sie so den Geschmack

des Fleisches mit tollen Geschmacksvarianten

- Food Pairing vom Feinsten

Wasserbasierte

Glazes

Salsa

marinaden

neu aufgelegt

trendige neuheit

BBQ NEWS VON BRESC BBQ NEWS VON BRESC 



Vorbereitung

Zubereitung

FINISHING

Langzeitgaren Sous vide

Trocken Nass

À la minute
Fleischstücke:
- Beef Brisket
- Short Ribs (Rind und Schwein)
- Poulet Pork
- Ganze Stücke z.B Kalbsschulter
- Schweinebauch mit Schwarte

Fleischstücke:
- Alle Second Cuts
- Schweinebauch ohne Schwarte
- Portionierte Steaks
- Lammracks
- Entenbrust

Fleischstücke:
- Filetsteak
- Entrecote
- Rybeysteak
- Huftsteak

25g / kg Lebensmittel 100g / kg Lebensmittel

45g / kg Lebensmittel

Das Regenerieren
gebrauchen,
um zu glasieren

bei bedarf Im Schnellkühler
runterkühlen und portionieren

Kurz vor Schluss
Glasieren

321OPTION OPTION OPTION

Tipp
Das der Rub

besser
haftet mit

einem
Binder

arbeiten
z.B Senf

 

Mit passender Glaze einreiben und

danach bei 200
0 C im Combidämpfer

ca. 5 Min. überkrusten oder

auf dem Grill glasieren

BBQ GEHT AUCH
IN DER KÜCHE
BBQ GEHT AUCH
IN DER KÜCHE



WIR TREFFEN UNS BEIM 

CREATE YOUR OWN 
MENU CARD
CREATE YOUR OWN 
MENU CARD



Hügli Nahrungsmittel GmbH

Güttinger Strasse 23

78315 Radolfzell

Germany

Tel: +49 7732 807 0

Fax: +49 7732 807 200          

E-Mail: huegli@huegli.de

Hügli Nährmittel AG

Bleichestrasse 31

9323 Steinach

Switzerland

Gratis Tel: +41 800 55 46 92

Fax: +41 71 447 29 94           

E-Mail: verkauf.ch@huegli.com

Hügli Nährmittel-Erzeugung GmbH

Schäfferhofstrasse 14

6971 Hard 

Austria

Gratis Tel: +43 (0)5574 694 0 

 Fax : +43 (0)5574 70525            

E-Mail: bestellungen.at@huegli.com

Ali-Big srl Industria Alimentare

Via per Airuno 25/A

23883 Brivio

Italy

Phone: +39 039 9162 800

Fax: +39 039 5320 620

E-Mail: info@ali-big.it

Folgen Sie uns auf unseren Social Media Kanälen: 

 / hueglifoodservicedach

DEIN INDIVIDUELLER 
WORKSHOP

HOL DIR UNSERE CHAMPIONS/CULINARY 
ADVISOR'S IN DEIN LOKAL UND 

LASS DICH BEFLAMMEN!

KOSTEN: CHF/EURO  180.– FÜR EINE
3-STÜNDIGE SESSION!
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1800 Vevey, Switzerland
s.pierrehumbert@ard.ch

HUEGLI NAEHRMITTEL AG
Herr Marc Tissot
marc.tissot@huegli.com

Multibrand Huegli - BBQ 
Folder


