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une véritable passion 
pour la gastronomie

Notre offre de produits frais à base d’ail et Notre offre de produits frais à base d’ail et 
d’herbes aromatiques se compose de trois piliers :d’herbes aromatiques se compose de trois piliers :

- Our Essentials : NOTRE ASSORTIMENT DE BASE EST IDÉAL POUR VOTRE MISE EN PLACE
- Our Blends : nos mélanges pour un véritable voyage culinaire en cuisine
- Ready for your dish : prêt à servir, la touche finale de votre plat

OUR ESSENTIALS - NOTRE GAMME DE BASE : OUR ESSENTIALS - NOTRE GAMME DE BASE : 
IDÉALE POUR LA MISE EN PLACEIDÉALE POUR LA MISE EN PLACE

OUR ESSENTIALS : AILOUR ESSENTIALS : AIL

À l’instar de tous les membres de la 
‘famille Allium’, l’ail stocke son sur-
plus d’énergie dans le bulbe pendant 
sa croissance, comme nutriment pour 
l’hiver. Lorsque l’ail est consommé 
frais ou directement après avoir été 
récolté, il présente un goût doux, et 
non pas piquant ou d’oignon comme 
c’est généralement le cas.

Notre gamme de produits à base 
d’ail et d’herbes est le moyen le 
plus simple d’optimiser votre 
temps lors de mise en place, 
tout en préservant une saveur 
intense. 

Les meilleurs ingrédientsLes meilleurs ingrédients

Conservation dans l’huileConservation dans l’huile

Nous sommes constamment à la recherche des 
meilleurs ingrédients et travaillons en étroite 
collaboration avec les agriculteurs. En effet, seuls 
des ingrédients de première qualité permettent de 
créer des produits au goût EXTRAORDINAIRE. C’est la 
raison pour laquelle Bresc est LE choix parfait pour 
les restaurateurs; la garantie de produits de qualité 
supérieure à la fois savoureux et faciles à utiliser.

Nous avons réussi à transposer dans l’ère moderne 
une technique de conservation ancestrale: la 
conservation d’ingrédients de qualité dans de 
l’huile, qui est placée au frais pour garantir 
une durée de conservation optimale.

La passion pour la gastronomie est profondément ancrée dans l’ADN de Bresc. 
Tout a commencé lorsque Jan Hak, Ruud Seltenrijch et Henk Brunt ont décidé de 
se consacrer à l’ élevage d’escargots. Ces tendres escargots étaient soigneusement 
conditionnés dans des bocaux puis livrés directement à des restaurants de quali-
té supérieure. Quand on prépare des escargots, impossible de se passer du goût de 
l’ail, si indispensable. Et c’est ainsi que commença leur voyage, qui déclencha l’amour 
pour cet ingrédient de choix, mais aussi pour de nombreux autres plaisirs culinaires.

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

Nous faisons confiance à Gertjan, chef 

de cuisine expérimenté et développeur 

de produits chez Bresc depuis 2002. Il 

connaît les épices et les herbes ainsi que 

leurs propriétés sur le bout des doigts.
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Gousses d’ail 
fraîches pelées 
à la main

Purée pratique au 
goût acidulé

Ail espagnol frais 
et biologique

Ail fermenté
débordant d’umami

Texture et saveur grillées

Une saveur 
savoureuse et fumée

Jeunes bulbes frais 
grossièrement hachés

Au goût prononcé Espagnol

Avec une consistance 
extrêmement fine

Avec le terroir savoureux 
de la terre argileuse 
néerlandaise de Beemster

Saveur prononcée 
du climat sec de
l’Andalousie

Ail finement 
tranché

GARLIC CLOVESGARLIC CLOVES

GARLIC PUREEGARLIC PUREE

BIO BIO 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

BLACK BLACK 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

ROASTED ROASTED 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

SMOKED SMOKED 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

GARLIC CHOPPEDGARLIC CHOPPED

FRESHLY CHOPPED FRESHLY CHOPPED 
SPANISH GARLICSPANISH GARLIC

GARLIC GARLIC 
SUPERIEUR PUREESUPERIEUR PUREE

BEEMSTER BEEMSTER 
GARLIC PUREEGARLIC PUREE

AJO DE AJO DE 
ANDALUCIAANDALUCIA

GARLIC SLICESGARLIC SLICES
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Lemongrass pureeLemongrass puree
Horseradish pureeHorseradish puree

coriander pureecoriander puree

basil pureebasil puree

ginger pureeginger puree
Le gingembre fraîchement 
récolté se caractérise par 
sa note exceptionnelle 
citronnée et acidulée. BRESC 
vous permet de profiter du 
goût du gingembre frais
tout au long de l’année Le 
gingembre est l’ingrédient 
de base idéal pour préparer 
     des currys asiatiques et 
     d’autres délicieux plats 
     de cette région du monde.

La purée de citronnelle de Bresc est fabriquée à partir 
de citronnelle jeune, verte et tendre. Cette purée, 
qui se caractérise par un goût doux et équilibré, est 
entièrement exempte de fibres. Elle s’intègre ainsi fa-
cilement dans votre recette et contribue à maintenir 
un goût constant. Idéale pour divers plats chauds, 
comme les currys et les soupes, elle présente égale-
ment des applications inattendues en boulangerie et 
même dans des desserts, comme la crème brûlée ou la 
crème glacée.

La purée de coriandre peut 
être utilisée directement dans 

les plats froids et chauds. 
Elle conserve sa saveur et 
sa couleur pures pendant 

l’utilisation.

Le goût pur et authentique 
du basilic italien des 
collines de Berici - dans
      un bocal ! L’arôme et
      la belle couleur verte 
      du basilic sont 
      préservés.

La purée de raifort est 
préparée à partir de racines 

fraîchement écrasées.

Nos produits savoureux sont élaborés 
à partir d’ingrédients frais et purs. 

Nous ne sélectionnons que les meilleurs 
ingrédients et les récoltons au 

meilleur moment, selon nos souhaits : 
Ce n’est qu’ainsi que nous 

pouvons garantir 
la meilleure qualité.

Our Essentials :Our Essentials :
selection d’ingredientsselection d’ingredients
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Cette purée de poivrons 
grillés ajoute une saveur 
pleine et grillée à n’importe 
quel plat.

L’échalote finement hachée 
est un classique de la 
cuisine française. 
Elle constitue une base 
commune pour la 
préparation des soupes 
et des sauces.

Piments rouges frais, 
réduits en purée avec un 
peu d’huile. Prêt à l’emploi, 
moyennement piquant.

Grilled bell Grilled bell 
pepper pureepepper puree

shallotshallot
choppedchopped

red chilired chili
pureepuree

Strattu di PomodoroStrattu di Pomodoro

Erbe ItalianoErbe Italiano

Mushroom mixMushroom mix

Ce mélange d’herbes italiennes contient de l’origan, du ba-
silic, du thym et du romarin. L’ajout de tomates séchées au 
soleil confère à ce mélange une saveur merveilleusement 
intense et chaude. L’erbe italiano fera un condiment parfait 
pour les sauces et les soupes ou comme marinade pour la 
viande et le poisson. 

Ce mélange de champignons frais se compose de divers 
champignons tels que les pleurotes, les shiitakes et les 
cèpes, et est aromatisé avec de l’oignon, de l’ail et du persil. 
Dans la cuisine classique, ce mélange est mieux connu sous 

le nom de duxelles. Le mélange est une explosion 
d’umami et ajoute instantanément de la saveur à 
un plat. Sa polyvalence d’utilisation en fait la base 
idéale pour les soupes et les sauces.

Strattu di pomodoro signifie littéralement ‘extrait de tOmate’. 
Une fois cueillies, les tomates sont coupées en deux et séchées 
au soleil pendant une semaine. C’est la base du riche arôme de 
tomate qu’incarne le strattu. Le strattu est au cœur de la 
cuisine sicilienne, et le concentré de tomates séchées au soleil 
  se retrouve dans presque toutes les recettes italiennes. Le 
     strattu di pomodori confère à chaque plat une note d’umami: 

cela en fait un ingrédient indispensable pour une 
saveur authentique.
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OUR BLENDS : PARTAGER NOS SECRETS ITALIENSOUR BLENDS : PARTAGER NOS SECRETS ITALIENS
LES PESTOS VERTSLES PESTOS VERTS

Nous avons demandé à notre collègue 
italien Alberto de nous révéler quelques 
secrets de la cuisine italienne. Ensemble, 

nous avons élaboré une sélection de 
pestos, de sauces et d’herbes provenant 

de différentes régions. Ces mélanges sont 
parfaits pour les chefs à la recherche 

d’une véritable saveur italienne.

38 % de basilic, huile 
d’olive et pignons de pin. 

Ajoutez-les à vos 
plats et servez-les 

immédiatement, 
chauds ou 

froids.

Pesto à l’ail
piquant : 
ail sauvage.

Avec des noix de 
cajou comme 

alternative 
végétale au 

fromage.

La recette traditionnelle préparée avec 35 % 
de basilic de Gênes D.O.P. et du 

Parmegiano D.O.P.

26 % de basilic, huile, 
pignons et fromage. 
Spécialement 
conçu pour les 
préparations 
chaudes.

pesto verdepesto verde

vegan pestovegan pesto

pesto alla genovesepesto alla genovese

pesto di basilicopesto di basilico

bärlauch pestobärlauch pesto

NouveauNouveau

NouveauNouveau
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Pesto rossoPesto rosso

Pesto di PomodoriPesto di Pomodori

Pesto all’arrabbiataPesto all’arrabbiata

Aglio e peperoncinoAglio e peperoncino

Basilic, origan, ail, fromage et tomates 
séchées au soleil. Très savoureux et 

idéal pour les applications chaudes.

La combinaison de tomates, de poivrons grillés, 
d’amandes et de basilic aromatique donne un 
pesto magnifique et frais à la saveur italienne 
authentique. Idéal dans les plats de 
pâtes ou pour d’autres applications 
chaudes et froides.

Le pesto all’Arrabbiata est un pesto italien épicé 
à base de tomates séchées au soleil, d’ail et de 
poivrons rouges. Le nom ‘arrabbiata’ signifie 
‘en colère’ en italien, en référence au piquant de 
la sauce. Ce produit épicé rehausse la saveur des 
plats (de pâtes). Mais il est également idéal comme 
assaisonnement dans d’autres plats. 
Ou tout simplement délicieux avec un 
bon morceau de pain ou de ciabatta.

Cette combinaison d’ail, d’huile d’olive et de flocons de piment 
rouge enveloppe les pâtes d’une manière savoureuse. Ce plat 

de pâtes est originaire des Abruzzes. Il est parfois 
agrémenté d’ingrédients supplémentaires tels que du 

persil ou du fromage râpé, mais la version traditionnelle 
reste simple avec seulement trois ingrédients principaux.

BruschettaBruschetta
La bruschetta est l’antipasti italien traditionnel du 

centre de l’Italie : du pain grillé enduit d’ail et d’huile 
d’olive. Au fil du temps, le terme ‘bruschetta’ a fini 
par désigner davantage les garnitures que le pain 

lui-même. À base de tomates ou de poivrons grillés.

LES PESTOS ROUGESLES PESTOS ROUGES

Risotto alla GenoveseRisotto alla Genovese
•  300 g de riz pour risotto

•  50 g de beurre
•  1 petit oignon haché

•  1,5 dl de vin blanc sec

•  80 g de Pesto alla Genovese de Bresc

•  1 litre de bouillon de légumes ou de poulet

•  200 g de pancetta ou de Prosciutto di Parma

Faire rôtir la pancetta au four à environ 140 degrés, sur du papier sulfurisé. Préparer un risotto classique 

et ajouter le Bresc Pesto alla Genovese juste avant de servir. Faire des quenelles de risotto et ajouter la 

pancetta croustillante. Napper le plat de Bresc Pesto alla Genovese. Décorer comme vous le souhaitez.

MÉTHODE DE PRÉPARATIONMÉTHODE DE PRÉPARATION

INGRÉDIENTSINGRÉDIENTS
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Gamba marinadeGamba marinade

Alioli clÁsicoAlioli clÁsico

Alioli limónAlioli limón

Alioli pimientoAlioli pimiento

Une marinade à base d’huile de tournesol et d’huile 
d’olive, avec différentes textures d’ail, un léger piquant 

dû aux poivrons rouges grossièrement hachés et la saveur 
chaude des herbes de Provence. La meilleure marinade 

pour les crevettes et autres fruits de mer.

Sauce traditionnelle de la région espagnole de 
Catalogne. Fabriquée à partir de gousses d’ail 

espagnoles, d’huile d’olive et d’un 
peu de jus de citron. Goût crémeux 

et prêt à l’emploi.

La version fraîche de l’alioli classique. 
Grâce à l’ajout de citron et de feuilles 
de chaux de Kaffir, cet Alioli limón 
est délicieux avec du pain 
ou des plats de poisson.

Le pimiento est la version légèrement 
épicée de l’alioli. Sa saveur est basée 

sur la rouille. La coriandre apporte un 
complément de fraîcheur aux piments.

ChimichurriChimichurri
Originaire d’Argentine, le chimichurri est désormais 
connu dans le monde entier. Il accompagne parfaitement 
le bœuf grillé et c’est tout naturellement qu’on le 
trouve dans les ‘churascarias’ traditionnelles. 
Pour préparer un chimichurri authentique, il faut 
généralement plus de dix ingrédients et beaucoup 
de temps. Dans le chimichurri Bresc, vous trouverez 
tous ces ingrédients authentiques et vous gagnerez 
ainsi un temps précieux tout en bénéficiant 
d’une qualité constante.

OUR BLENDS : CUISINE DU MONDEOUR BLENDS : CUISINE DU MONDE
Ces sauces riches et ces mélanges d’épices raffinés 
vous emmènent dans un tour du monde culinaire 
à travers votre cuisine. Inspirés des cuisines du 
monde, ces produits rehaussent instantanément 

le goût des plats de votre choix.
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Thai curry’sThai curry’s

Yellow Curry Yellow Curry green Curry green Curry red Curry red Curry garlic & garlic & 
spring onion spring onion 

gingerginger
& lime& lime

green &green &
red chilired chili

Wok asiatiqueWok asiatique
Trois produits spécialement conçus pour les plats au wok 

constituent la base aromatique idéale pour les plats asiatiques.
Les currys thaïlandais sont de puissants mélanges d’épices qui 

accompagnent à merveille les plats de poisson et de viande et servent 
de base aux soupes thaïlandaises. Les curry contiennent 

les ingrédients authentiques d’un curry thaïlandais.

Avec ses saveurs familières 
de curcuma, de cumin, de 
galanga (laos) et d’ail, 
le curry jaune thaïlandais 
convient parfaitement 
aux currys de légumes 
et de fruits de mer.

    

Gingembre, citronnelle 
et feuilles de chaux 
de Kaffir hachés dans
l’huile.

Ce mélange d’épices frais 
est composé de sereh, de 
piments, de feuilles de 
coriandre, de gingembre 
frais et d’ail. Idéal pour 
relever les épices dans 
les soupes et les sauces.

Piments rouges et verts 
frais, grossièrement 
coupés en rondelles 
et placés dans l’huile. 
D’une acuité moyenne.

La combinaison de piments 
rouges, d’ail, de citronnelle 
et d’oignons frits donne 
à ce mélange une saveur 
pleine et ronde qui le rend 
largement utilisable.

Ail haché, poivron rouge 
frais grossièrement 
haché et oignon de 
printemps sur de 
l’huile de tournesol.
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Tikka masala Tikka masala Harissa Harissa 
Le Tikka masala frais est une combinaison de tomates, 

de paprika, de cannelle, d’ail et de gingembre, 
entre autres. Sa saveur est puissante et épicée. 

Il n’est pas seulement savoureux dans les 
currys indiens classiques ; il peut également 

être utilisé comme accent dans les 
purées et les sauces.

Condiment épicé de la cuisine arabe, la harissa 
est souvent utilisée comme exhausteur de goût 

dans les plats à base de viande et de légumes. Ce 
mélange d’épices composé de piments, d’ail, de 

cumin, de coriandre, de tomates et de paprika se 
caractérise par un goût frais et légèrement relevé.

curry Madrascurry MadrasRas el hanout Ras el hanout 
Le curry Madras tire son nom de la ville de Madras 
(Chennai), dans le sud de l’Inde, et se compose de 
nombreuses herbes et épices telles que l’ail, le curry, 
le sambal, le gingembre et le cumin.
Le madras donne instantanément de la 
saveur et est très largement applicable.

Le ras el-hanout est le fameux mélange d’épices de 
la cuisine marocaine. Le nom ‘ras el-hanout’ 
signifie ‘la tête de l’épicerie’ et est souvent utilisé 
en association avec la viande, le couscous et les 
ragoûts (tajine). Ce mélange d’épices polyvalent 
comprend de nombreuses herbes et épices, comme 
le paprika, la cannelle, le gingembre, le cumin, la 
coriandre, l’ail, la cardamome et les clous de girofle.
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Our blends: BBQ Our blends: BBQ 
MARINADES À BASE D’EAUMARINADES À BASE D’EAU

Plusieurs options s’offrent à vous lorsque 
vous vous lancez dans la préparation d’une 
viande ou d’un barbecue en général. Vous 

pouvez faire mariner votre viande pendant 
24 heures avec l’une des trois marinades de 

BRESC ou choisir d’affiner votre plat de viande 
ou de barbecue pendant la cuisson avec l’un 
des quatre glaçages. Vous pouvez également 

ajouter une touche de saveur supplémentaire en 
terminant par l’une des deux parrilladas après 
la cuisson. Servez-les avec des salsas fraîches 
et fruitées. Votre créativité n’a pas de limites !

Préparation avant le barbecue :
•    Nos experts en barbecue ne jurent que par les marinades à base d’eau
•    Elles garantissent un goût plus intense et une viande plus tendre et plus 
      juteuse, car les épices pénètrent profondément dans la viande (osmose)
•    Un autre avantage: cela évite les embrasements indésirables sur le barbecue
•    Laissez mariner la viande pendant 3 à 24 heures avant de la griller

Marinade for beefMarinade for beef

Marinade for porkMarinade for pork

Marinade for chickenMarinade for chicken

Cette marinade accompagne parfaitement 
la viande de bœuf et surprend dans les plats 
végétaliens et à base de légumes. Elle apporte 
les profonds arômes épicés et provençaux 
du romarin, du thym et des échalotes.

Faites mariner de la viande de porc (ou des 
légumes!) avec cette marinade à base d’eau. 
Elle apporte à la viande le goût fumé de l’ail, 
le piquant du poivre chipotle et la saveur 
du thym et de l’origan.

Cette marinade à base d’eau apporte le piquant 
du curry, la fraîcheur du vinaigre de vin blanc 
et les arômes grillés du piment et de l’ail. 
Parfait avec de la volaille ou d’autres plats.
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GLAÇAGESGLAÇAGES
Nos fantastiques glaçages apportent la touche finale. Ils donnent 
un goût incroyable à votre plat et s’adaptent à toutes les recettes
•	 Il suffit de les appliquer LORSQUE LA VIANDE EST PRESQUE   
	 CUITE ET DE FAIRE REVENIR ENSUITE LE TOUT BRIÈVEMENT
•	 Intensifie le goût et donne un magnifique éclat brillant à la surface
•	 Convient à tous les morceaux de viande

Glaçage soja & ail noirGlaçage soja & ail noir

Glaçage prunes& gingembreGlaçage prunes& gingembre

Glaçage ail rôti & sojaGlaçage ail rôti & soja

Glaçage miel & thymGlaçage miel & thym

La puissance de l’umami dans ce 
glaçage au soja, à l’ail noir, au 
gingembre et au piment garantit 
une explosion de saveurs.

PRUNES 50 %, GINGEMBRE ET MIEL 
POUR UNE AGRÉABLE SAVEUR SUCRÉE.

La combinaison parfaite de 
saveurs piquantes et épicées 
grâce à l’ail grillé et au soja.

Une combinaison de sucré et d’épicé 
pour une finition savoureuse 
et brillante.

PARRILLADAPARRILLADA
•	 Marinade aux herbes
•	 Véritable ‘booster de goût’ en badigeonner 

les aliments après les avoir grillés

Parrillada aio e lemonParrillada aio e lemon

Parrillada Piri Piri Parrillada Piri Piri 

Basé sur la cuisine de la péninsule ibérique 
avec du zeste de citron et de la sauge.

L’épice piquante de la cuisine portugaise.
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SALSASALSA
•	 Fraîche
•	 De la cuisine mexicaine / latino-américaine
•	 Le topping parfait pour de nombreux plats

Tomato salsaTomato salsa

Chunky tomato salsaChunky tomato salsa

Mango and habanero salsaMango and habanero salsa

Salsa Pico de GalloSalsa Pico de Gallo

Cette sauce tomate mexicaine avec 
oignons, poivrons et piments est prête 
à l’emploi. Idéale pour agrémenter les 
sauces pour viandes piquantes, afin 
d’ajouter un peu de piquant à la sauce.

Sauce à base de tomates, d’oignons et de 
poivrons grossièrement hachés. 
Cet assaisonnement frais et épicé bien connu 
de la cuisine latino-américaine est souvent 
associé aux tacos, aux tortillas et 
aux plats de poisson.

Cette salsa fraîche à base de mangue 
et d’ananas, associée à la force du 
habanero jaune, apporte une saveur 
fraîche, douce et épicée. Prête à l’emploi 
pour une expérience gustative immédiate 
et un effet visuel époustouflant.

Salsa frais composée de tranches de tomates, 
de poivrons, d’oignons, de jalapeño et de 
coriandre. Le pico de gallo est aussi parfois 
appelé salsa fresca (salsa fraîche) ou salsa 
Mexicana. Cela s’explique par le fait que les 
ingrédients sont de la même couleur que le 
drapeau mexicain.

COQUELET COQUELET 
AVEC PICO AVEC PICO 
DE GALLODE GALLO

•   4 coquelets
•   Glace BBQ au miel et au thym Bresc

•   Marinade BBQ pour poulet Bresc

•   Salsa Pico de Gallo de Bresc

•   Légumes au choix

Mariner le coquelet avec la marinade BBQ pour poulet, 

10% sur 1 kg de viande et laisser mariner quelques heures.

Couper les légumes souhaités en morceaux égaux et les 

enfiler sur une brochette en acier inoxydable.

Faites griller le coquelet indirectement sur le barbecue 

en veillant à ce que la température à cœur soit de 74°C. 

Lorsque le coquelet est presque à température, 

faites griller les légumes. 

Glacer le coquelet avec le glaçage au miel et au thym 

et servir avec les légumes grillés. Napper les légumes 

avec le pico de gallo.

MÉTHODE DE PRÉPARATIONMÉTHODE DE PRÉPARATION

INGRÉDIENTSINGRÉDIENTS
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1 kg1 kg

1 kg1 kg 1 kg1 kg

1 kg1 kg 1 kg1 kg

1 kg1 kg
450 g450 g

READY FOR YOUR DISH – LA TOUCHE READY FOR YOUR DISH – LA TOUCHE 
FINALE DE VOTRE PLATFINALE DE VOTRE PLAT

CaponataCaponata

GremolataGremolata

MarinatiMarinati

Cherry tomatoesCherry tomatoes

La caponata est une spécialité sicilienne : 
un mélange d’aubergines grillées, de raisins secs, 
de poivrons, de tomates et d’un soupçon de menthe. 
Elle a des saveurs complexes et est à l’origine 
consommée comme plat d’accompagnement, 
mais elle est particulièrement 
délicieuse comme garniture pour 
la viande, le poisson ou les pâtes.

Quatre sortes d’anneaux 
de piments grossièrement 
tranchés avec un léger 
mordant dans de l’huile 
aux fines herbes.

Tomates cerises sur 
fond d’aigre-doux 
avec de l’ail et 
du persil.

Tomates 
aigres-douces 
aromatisées à l’ail 
et à la citronnelle.

Les morceaux de poivrons 
marinés et grillés avec 
des olives donnent une 
saveur épicée et pleine 
et un bel effet visuel.

Les tomates sont 
semi-séchées et marinées 
dans l’huile avec du basi-
lic, de l’origan et de l’ail.

La gremolata est un assaisonnement italien 
traditionnel qui trouve son origine dans 
la cuisine milanaise et qui est composé 
de zeste de citron, d’ail et de persil.

Les Marinati sont des morceaux de poivron, de piment ou de 
tomate marinés, qui peuvent être utilisés comme garniture dans 

les salades, dans les pâtes ou dans les sauces piquantes.

Ces tomates aigre-douces ont une saveur fraîche et épicée et 
ajoutent de la couleur à vos plats. Les tomates ont un goût ferme 

et peuvent donc être utilisées aussi bien froides que chaudes. 
Les ‘bombes gustatives’ conviennent parfaitement comme gar-
niture dans les salades, sur les pizzas, etc. La marinade peut 

être utilisée dans des sauces ou comme assaisonnement.

Il s’agit de nos assaisonnements frais, prêts à l’emploi. 
Idéaux pour terminer votre plat, comme la gremolata, ou 

pour servir immédiatement, comme la ratatouille. 
Vous découvrirez également un certain nombre de tapenades 

polyvalentes et de légumes marinés pour parfumer 
et agrémenter vos salades, par exemple.

NouveauNouveau

NouveauNouveau
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1 kg1 kg

1 kg1 kg
1 kg1 kg
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325 g325 g

325 g325 g 325 g325 g
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Black kalamata olives tapenadeBlack kalamata olives tapenade

Sundried tomato tapenadeSundried tomato tapenade

Grilled Bell pepper tapenadeGrilled Bell pepper tapenadeFig tapenadeFig tapenade

Les olives Kalamata, d’un violet profond, 
sont originaires de Grèce. La tapenade est 
enrichie d’algues Wakamé, qui ont un effet 
umami et procurent une expérience gustative 
intense.

Tapenade classique à texture grossière 
à base de tomates séchées turques, de basilic, 
d’huile de tournesol et d’amandes. Une saveur 
culinaire sophistiquée avec un accent épicé.

Les figues et le miel donnent 
à cette tapenade une saveur 
sucrée, avec des accents 
salés de tomates séchées, 
d’amandes et d’olives noires.

Sa saveur est légèrement sucrée avec un accent 
épicé. La tapenade est composée de poivrons 
grillés et mûris au soleil, de raifort et de 
persil. Elle est idéale pour tartiner les plats 
de pain et pour aromatiser les sauces.

TAPENADESTAPENADES
Assaisonnements frais prêts à l’emploi. A servir immédiatement 
avec des boissons, pour agrémenter un plateau de fromages 

ou pour assaisonner des sauces.

tomato Chutneytomato Chutney

RatatouilleRatatouille

Traditionnellement servi avec des currys épicés, 
le chutney est un condiment indispensable dans 
la cuisine indienne et pakistanaise. La combinaison 
de tomates, d’oignons, de vinaigre, de coriandre et 
de poivre vert confère à cette sauce sa polyvalence. 
Elle est un condiment parfait pour accompagner du 
pain, du fromage ou de la viande (de bœuf) grillée.

Gros morceaux d’aubergine, de courgette, de poivron, de 
tomate et d’ail grillés, aromatsés aux herbes de Provence. 
Un classique typiquement français, souvent utilisé dans 
le cadre d’un plat froid, par exemple avec du pain. Il peut 
également être utilisé chaud avec des poissons et des 
plats mijotés, des plats de pâtes ou comme garniture.

P6A4 (12 PAGES) P7A4 (12 PAGES)



12

12

6
4

4
4
4
4
4

4    6

1
1
1

9

9
9
9

9

9

9

9

6
9

8

2    11

2    11
2    9   11

5    6

1

12

6
6

9. 
CÉLERI

12. 
SULFITE

1. 
OEUF

8. 
CRUSTACÉS

4. 
LAIT

10. 
GRAINES
DE SÉSAME

14. 
MOLLUSQUES

2. 
GLUTEN

6. 
FRUITS 
À COQUE

11. 
SOJA

13. 
POISSON

5. 
MOUTARDE

7. 
ARACHIDES

3. 
LUPIN

611161
611160
610147
110147
610160
610140
110160
110120
110148
110156
110145
110140
110126
110128
110161

811145
811160
811164
811162
281145
281160
224147
650147
614147
618147
261145
261147
261148
233147
235147
261149
216149

267103
267102
267101
810101
812101
850101
870101
244147
242147
774145
774164
716101
774195
774198

525101
799101
717160
767160
775160
675165
675160
590120
540146
540161
515145
550145
774141
774184
560160

157147
150147
145147
130149
197147
167147
615160
117145
175149
230147
223147

530103
530102
584150
540165
582147
582160
581147
540170
575102
210102
775145
774168
767145

N° d’art.

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

Garlic cloves (3x)
Garlic cloves (12x)
Garlic slices
Garlic chopped
Garlic chopped
Freshly chopped Spanish garlic
Garlic puree
Bio garlic puree
Garlic superieur puree
Beemster garlic puree
Ajo de Andalucia
Smoked garlic puree
Roasted garlic puree
Black garlic puree
Pulpe d’ail

Alioli Clásico
Alioli Clásico
Alioli Limón
Alioli Pimiento
Gamba marinade
Gamba marinade
Chimichurri
WOK ginger & lime
WOK garlic & spring onion
WOK green & red chilli
Thai yellow curry
Thai red curry
Thai green curry
Harissa spice mix
Ras el hanout spice mix
Tikka masala
curry madras

Marinade for beef
Marinade for pork
Marinade for chicken
Soy and black garlic glaze
Roasted garlic and soy glaze
Plum and ginger glaze
Honey and thyme glaze
Parrillada Aio e Lemon
Parrillada Piri Piri
Tomato salsa
Tasty tomato salsa
Mango and habanero salsa
Chunky salsa tomato
Salsa Pico de gallo

Gremolata
Caponata
Peperoncini marinati
Peperoni marinati
Pomodori marinati
Cherry tomatoes garlic parsley
Cherry tomatoes garlic lemongrass
Black Kalamata olives tapenade
Sundried tomato tapenade
Tasty tomato sundried tomato tapenade
Fig tapenade
Grilled bell pepper tapenade
Tomato chutney
Tasty tomato chutney
Ratatouille

Lemongrass puree
Ginger puree
Coriander puree
Basil puree
Horseradish puree
Grilled bell pepper puree
Shallot chopped
Red chili puree
Strattu di pomodoro
Erbe Italiano
Mushroom mix

Pesto alla Genovese
Pesto vegan
Bärlauch Pesto
Pesto di basilico
Pesto verde
Pesto verde
Pesto rosso
Pesto di pomodori
Pesto all’Arrabbiata
Aglio e peperoncino
Tomato bruschetta
Tasty tomato bruschetta
Grilled bell pepper bruschetta

PRODUIT

PRODUCT

PRODUCT

PRODUCT

PRODUCT

PRODUCT

1000g
1000g
450g
450g
1000g
450g
1000g
325G
450G
450G
450G
325G
325G
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1000G

325g
1000g
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325g
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450g
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1000g
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450g
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450g
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325g
1000g
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450g
1000g
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1100g
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1000g
325g
1000g
325g
325g
325g
1000g
1000g

450g
450g
450g
450g
450g
450g
1000g
450G
450G
450G
450G

450g
450g
450g
1000g
450g
1000g
450g
1000G
450G
1000G
325G
1000g
325g
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CONTENU

CONTENU

CONTENU

CONTENU

CONTENU

CONTENU

VÉGÉTARIEN

VÉGÉTARIEN

VÉGÉTARIEN

VÉGÉTARIEN

VÉGÉTARIEN

VÉGÉTARIEN

VÉGÉTALIEN

VÉGÉTALIEN

VÉGÉTALIEN

VÉGÉTALIEN

VÉGÉTALIEN

VÉGÉTALIEN

ALLERGÉNES

ALLERGÉNES

ALLERGÉNES

ALLERGÉNES

ALLERGÉNES

ALLERGÉNES

Our Essentials - AILOur Essentials - AIL

Our Blends - Cuisine du mondeOur Blends - Cuisine du monde

Our Blends - BBQOur Blends - BBQ

Ready for your dishReady for your dish

Our Essentials - PURéEOur Essentials - PURéE

Our Blends - Secrets D’ITALIEOur Blends - Secrets D’ITALIE

APERÇU DES PRODUITSAPERÇU DES PRODUITS
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