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Die Geschichte Die Geschichte 

MarkeMarke  
eine wahre Passion 
für die Gastronomie

Die besten Zutaten mit Die besten Zutaten mit 
bestem Geschmackbestem Geschmack

Konservierung in Öl  Konservierung in Öl  

Wir suchen stetig nach den besten Zutaten und 
arbeiten eng mit den Erzeugern zusammen. Denn nur 
aus erstklassigen Zutaten lassen sich Produkte 
mit außergewöhnlichem Geschmack kreieren.

Dies ist der Grund, Warum Sie sich als Gastronom 
für BRESC entscheiden sollten – für Produkte 
von höchster Qualität, die sowohl gescmackvoll 
als auch benutzerfreundlich sind.

Wir übertragen eine uralte Konservierungs-
technik erfolgreich in die moderne Zeit: die 
Konservierung hochwertiger Zutaten in Öl, 
welche gekühlt aufbewahrt werden, um eine 
optimale Haltbarkeit sicherzustellen.

Die Passion für die Gastronomie ist tief mit der DNA Bresć s verwurzelt. 
Alles begann, als Jan Hak, Ruud Seltenrijch und Henk Brunt beschlossen, sich 
der Schneckenzucht zu widmen. Diese zarten Schnecken wurden sorgfältig in 
Gläsern verpackt und direkt an erstklassige Restaurants geliefert. Bei der 
Zubereitung von Schnecken darf der unverzichtbare Geschmack von Knoblauch 
natürlich nicht fehlen. So begann die Reise, die nicht nur die Liebe zu dieser 
erlesenen Zutat, sondern auch zu vielen anderen kulinarischen Genüssen entfachte.

Von Experten für Experten 
Von Experten für Experten 

Gertjan, der erfahrene Küchenchef und 

Produktentwickler bei BRESC seit 2002. 

ER kennt Gewürze und Kräuter sowie 

deren Eigenschaften in- und auswendig.

Unser Angebot an frischen Knoblauch- und Unser Angebot an frischen Knoblauch- und 
Kräuterprodukten besteht aus drei Säulen:Kräuterprodukten besteht aus drei Säulen:

- Our Essentials: unser Kernsortiment, ideal für Ihren Mise-en-Place 

- Our Blends: Mischungen für eine kulinarische Reise in Ihrer Küche

- Ready for your Dish: Servierfertig, der letzte Schliff für Ihr Gericht

OUR ESSENTIALS – UNSER KERNSORTIMENT:OUR ESSENTIALS – UNSER KERNSORTIMENT:
 IDEAL FÜR MISE-EN-PLACE IDEAL FÜR MISE-EN-PLACE

OUR ESSENTIALS: GARLIC OUR ESSENTIALS: GARLIC 

Wie alle Mitglieder der Allium-Familie 
speichert die Knoblauchpflanze ihre 
überschüssige Energie in der Zwiebel, 
während sie wächst. Auf diese Weise spei-
chert sie Nährstoffe für den Winter. Wenn 
der Knoblauch frisch oder unmittelbar 
nach der Ernte verzehrt wird, ist der 
Geschmack mild - ohne scharf und frisch 
zwiebelartig zu sein.

Unsere Auswahl an Knoblauch- 
und Kräuterprodukten ist der 
einfachste Weg, um Ihren Mise-
en-Place zu beschleunigen und 
gleichzeitig den intensiven Ge- 
schmack zu bewahren.
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Knoblauch püriert 
mit einem pikanten 
Geschmack

Frischer spanischer 
Bio Knoblauch

Fermentierter Knoblauch, 
voller Umami

Gerösteter Geschmack

Ein herzhafter, 
rauchiger Geschmack 

Junger frischer 
knoblauch

Intensiver spanischer 
Knoblauch

Püree mit feiner 
Konsistenz

Dünne Scheiben

KNOBLAUCHPÜREEKNOBLAUCHPÜREE

BIO BIO 
KNOBLAUCHPÜREEKNOBLAUCHPÜREE

SCHWARZES SCHWARZES 
KNOBLAUCHPÜREE KNOBLAUCHPÜREE 

GERÖSTETES GERÖSTETES 
KNOBLAUCHPÜREE KNOBLAUCHPÜREE 

GERÄUCHERTER GERÄUCHERTER 
KNOBLAUCH KNOBLAUCH 

KNOBLAUCH,KNOBLAUCH,
GEHACKTGEHACKT

SPANISCHERSPANISCHER
KNOBLAUCH, GEHACKTKNOBLAUCH, GEHACKT

SUPERIEUR SUPERIEUR 
KNOBLAUCHPÜREEKNOBLAUCHPÜREE

KNOBLAUCH- KNOBLAUCH- 
SCHEIBENSCHEIBEN
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ZitronengraspüreeZitronengraspüree
MeerrettichpüreeMeerrettichpüree

KorianderpüreeKorianderpüree

BasilikumpüreeBasilikumpüree

IngwerpüreeIngwerpüree
Im Gegensatz zum aggres-
siveren Geschmack von ge-
trocknetem Ingwer zeichnet 
sich frisch geernteter Ingwer 
durch seine einzigartige, 
zitronig-süße Note aus. BRESC 
ermöglicht Ihnen das ganze 
Jahr über den Genuss des 
Geschmacks von frischem     
    Ingwer. Dies ist die ideale  
     Basis für die Zubreitung 
      von asiatischen Currys 
      und anderen köst- 
    lichen asiatischen 
Gerichten.

Brescs Zitronengraspüree wird aus jungem, grünem 
und zartem Zitronengras hergestellt. Dieses Püree 
zeichnet sich durch seinen milden und ausgewogenen 
Geschmack aus und ist vollständig faserfrei. Dadurch 
lässt es sich problemlos in Ihr Rezept integrieren und 
trägt konstant zu einem unveränderten Geschmack 
bei. Es eignet sich hervorragend für diverse warme 
Gerichte wie Currys und Suppen sowie für Anwendun-
gen in Backwaren und sogar in Desserts wie Crème 
brûlée oder Eiscreme.

Das Korianderpüree ist sofort 
gebrauchsfertig und kann 

sowohl in kalten als auch in 
warmen Gerichten verwendet 

werden. Es behält seinen 
Geschmack und seine Farbe 
während der Zubereitung. 

Der pure und authentische 
Geschmack von italienischem 
Basilikum aus den Berici-
Hügeln. Das Aroma und die 
kräftige grüne Farbe des 
Basilikums bleiben erhalten.

Das Meerrettichpüree wird 
aus frisch zerstoßenen 

Wurzeln hergestellt.

Produkte voller Geschmack, zubereitet 
aus reinen, frischen Zutaten. Wir 

verwenden nur beste Zutaten, die zum 
optimalen Zeitpunkt nach unseren Wün-
schen geerntet werden. Nur so können 

wir die beste Qualität garantieren.

selection of ingredientsselection of ingredients
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Dieses gegrillte Paprika- 
püree verleiht jedem 
Gericht volles Aroma 
und eine geröstete Note.

Die fein gehackten 
Schalotten sind ein 
Klassiker der franzö-
sischen Küche. Sie dienen 
häufig als Grundlage 
für Saucen und Suppen.

Frische rote Chilis,
zerdrückt mit etwas Öl. 
Gebrauchsfertig, 
mittelscharf im Geschmack.

Gegrilltes Gegrilltes 
PaprikapüreePaprikapüree

Schalotten, Schalotten, 
gehacktgehackt

Rotes Chili Rotes Chili 
Püree Püree 

Strattu di PomodoroStrattu di Pomodoro

Erbe ItalianoErbe Italiano
Diese italienische Kräutermischung kombiniert Basilikum, 
Oregano, Petersilie, Thymian und Rosmarin. Durch die 
Zugabe von sonnengetrockneten Tomaten erhält sie einen 
warmen, vollen Geschmack. Dadurch ist diese Mischung 
äußerst vielseitig einsetzbar. Das Erbe Italiano eignet sich 
ideal zum Würzen von Saucen und Suppen sowie zum Mari-
nieren von Fleisch- und Fischgerichten.

‘‘Strattu di pomodoro’’ bedeutet ‘‘Extrakt aus Tomaten’’. Nach 
der Ernte werden die Tomaten halbiert und eine Woche lang 
in der Sonne getrocknet. Dies bildet die Grundlage für diesen 
vollmundigen Tomatengeschmack. Strattu ist das Herzstück 
der sizilianischen Küche. Sonnengetrocknete Tomatenpaste 
ist in nahezu jedem italienischen Rezept zu finden. ‘‘Strattu di  
pomodori’’ verleiht jedem Gericht den Geschmack von Umami.
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OUR BLENDS: WIR VERRATEN UNSERE ITALIENISCHEN GEHEIMNISSEOUR BLENDS: WIR VERRATEN UNSERE ITALIENISCHEN GEHEIMNISSE
GRÜNE PESTOSGRÜNE PESTOS

Wir haben unseren italienischen Kollegen 
Alberto gebeten, einige der Geheimnisse 

der italienischen Küche zu enthüllen. 
Gemeinsam haben wir eine Auswahl an 
Pestos, Saucen und Kräutern aus ver-

schiedenen Regionen zusammengestellt. 
Diese sind perfekt für Köche, die nach 

echtem italienischem Geschmack suchen.

38% Basilikum, Olivenöl 
und Pinienkerne. 

Zum Verfeinern 
Ihrer Gerichte –

für warme 
oder  kalte 

Anwendungen
geeignet.

Ein Pesto 
aus wildem 
Knoblauch.

Mit Cashewnüssen 
als pflanzliche 

Alternative 
zu Käse.

Das traditionelle Rezept, zubereitet mit 31,5% D.O.P.
Basilikum aus Genua und D.O.P. Parmigiano.

26% Basilikum, Öl, 
Pinienkerne, und 
Käse. Speziell für 
die warme 
Zubereitung 
entwickelt.

pesto verdepesto verde

Veganes PestoVeganes Pesto

Pesto alla GenovesePesto alla Genovese

Pesto di basilicoPesto di basilico

Bärlauch pestoBärlauch pesto

NeuNeu

NEUNEU
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Pesto RossoPesto Rosso

Pesto di PomodoriPesto di Pomodori

Pesto all’arrabbiataPesto all’arrabbiata

Aglio e peperoncinoAglio e peperoncino

Basilikum, Oregano, Knoblauch, Käse 
und sonnengetrocknete Tomaten.

Sehr geschmacksintensiv und ideal 
für heisse Anwendungen.

Die Kombination aus Tomaten, gegrilltem Paprika,
Mandeln und aromatischem Basilikum ergibt ein
wunderbares, frisches Pesto mit authentisch 
italienischem Geschmack. Ideal für 
Nudelgerichte und für andere 
warme oder kalte Anwendungen.
Darüber hinaus bietet Pesto di  
Pomodori unendlich viele Möglich-
keiten für Ihre eigene Kreativität.

Diese Kombination aus Knoblauch, Olivenöl und roten
chiliflocken umhüllt die Pasta auf geschmackvolle Weise.

Das Nudelgericht hat seinen Ursprung in den Abruzzen.
Manchmal wird es mit zusätzlichen Zutaten wie Petersilie

oder geriebenem Käse kombiniert, die traditionelle 
Version beinhaltet nur die drei Hauptzutaten.

BruschettaBruschetta

Risotto alla GenoveseRisotto alla Genovese

Bruschetta ist das traditionelle italinische Antipasti aus 
Mittelitalien: gegrilltes Brot, das mit Knoblauch und 

Olivenöl bestrichen wird. Im Laufe der Zeit hat sich der 
Begriff Bruschetta mehr auf das Topping als auf das Brot 

selbst bezogen. Das Bruschetta ist in zwei Varianten 
erhältlich: mit gegrilltem Paprika

 oder mit Tomaten.

- 300g Risottoreis 

- 50g Butter
- 1 kleine gehackte Zwiebel

- 1,5 DL trockener Weisswein 

- 80g BRESC Pesto alla Genovese 

- 1 L Gemüse- oder Hühnerbrühe

- 200 g Pancetta oder Prosciutto di Parma

Pancetta im Backofen bei ca. 140 Grad auf Backpapier rösten. Ein klassisches Risotto 

zubereiten und kurz vor dem Servieren mit Bresc Pesto alla Genovese abschmecken. 

Aus dem Risotto Quenelles formen und mit dem knusprige Pancetta belegen. Mit Bresc 

Pesto alla Genovese beträufeln. Nach Belieben garnieren.

ROTE PESTOSROTE PESTOS

Pesto all’Arrabbiata ist ein WÜRZIG italienisches Pesto,
das aus sonnengetrockneten Tomaten, Knoblauch
und roter Paprika zubereitet wird. Der Name 
‘Arrabbiata’ bedeutet auf Italienisch ‘wütend’ 
und bezieht sich auf die Schärfe der Sauce. 
Dieses pikante Pesto verleiht (Pasta-) 
Gerichten einen besonderen Geschmack.
Es eignet sich aber auch hervorragend 
zum Würzen von anderen Gerichten oder 
als Aufstrich für Brot oder Ciabatta.



450 g450 g

325 g325 g

325 g325 g 1000 g1000 g

1000 g1000 g

1000 g1000 g

Gamba marinadeGamba marinade

Alioli clÁsicoAlioli clÁsico

Alioli limónAlioli limón

Eine Marinade auf der Basis von Sonnenblumen- und
Olivenöl mit verschiedenen Texturen von Knoblauch, einer 
leichten Schärfe von grob gehackter roter chili und dem 

warmen Geschmack von provenzalischen Kräutern. 
Die ultimative Marinade für Garnelen und andere

 Meeresfrüchte.

Die traditionelle Sauce aus der spanischen 
Region Katalonien, die aus spanischen 
Knoblauchzehen, Eigelb und Olivenöl 

unter Zufügung von Meersalz 
hergestellt wird. 

Die frisch schmeckende Version der 
klassischen Aioli. Dank der Zugabe 
von Zitrone und Limettenblatt ist 
diese Aioli Limón köstlich zu 
Brot oder Fischgerichten.

ChimichurriChimichurri
Chimichurri hat seinen Ursprung in Argentinien und 
ist mittlerweile weltweit bekannt. Es ist die perfekte 
Ergänzung zu gegrilltem Rindfleisch und daher in 
traditionellen ‘Churrascarias’ zu finden. Um ein 
authentisches Chimichurri zuzubereiten, benötigt 
man normalerweise über zehn Zutaten und viel 
Zeit. Mit Chimichurri von BRESC finden Sie all diese 
authentischen Zutaten, sparen wertvolle Zeit und 
profitieren gleichzeitig von konstanter Qualität.

OUR BLENDS: WORLD CUISINEOUR BLENDS: WORLD CUISINE
Diese reichhaltigen Saucen und raffinierten Gewürz- 

mischungen nehmen Sie mit auf eine kulinarische Weltreise 
durch Ihre Küche. Jedes Produkt ist von der inter-

nationalen Küche inspiriert und verleiht den Gerichten 
Ihrer Wahl einen sofortigen Geschmacksschub.
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Thai curry’sThai curry’s

Yellow Curry Yellow Curry red Curry red Curry Wok garlicWok garlic
& spring onion& spring onion

Wok gingerWok ginger
& lime& lime

wok greenwok green
& red chili& red chili

WOKWOK
Drei speziell für Wok-Gerichte entwickelte Produkte bilden 
die ideale Geschmacksgrundlage für asiatische Gerichte.

Thai-Curry´s sind kraftvolle Gewürzmischungen, die hervorragend zu Fisch- 
und Fleischgerichten passen und als Basis für thailändische Suppen dienen. 
Die Curry´s enthalten alle authentischen Zutaten für ein thailändisches Curry.

Das Thai Yellow Curry ist die sanfteste 
Gewürzmischung aus Thailand. Dieser Curry-
Mix verleiht jedem Gericht eine wunderschöne 
goldgelbe Farbe. Mit den vertrauten Aromen 
von Kurkuma, Kreuzkümmel, Thai-Ingwer und 
Knoblauch ist das Thai Yellow Curry hervor-
ragend für vegetarische-und Meeresfrüchte-
Gerichte geeignet.

Gehackter Ingwer, 
Zitronengras und 
Limettenblatt in Öl.

Frische rote und grüne 
Chilis, grob in Ringe 
geschnitten und in Öl 
eingelegt. Mittelscharf.

DAS Thai Red Curry ist eine würzige, 
pikante und kräftige Paste mit Aromen 
von Chili, gerösteten Zwiebeln, 
Knoblauch, Garnelenpaste und 
Frühlingszwiebeln. Das thai Red Curry 
bietet den charakteristischen Geschmack 
der thailändischen Kräuter sowie eine 
besonders einfache Handhabung.

Geschnittener Knoblauch, 
grob gehackte frische Chili 
und Frühlingszwiebeln 
in Sonnenblumenöl.
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Tikka masala Tikka masala Harissa Harissa 
Das Tikka Masala ist eine Kombination ausTomaten,

 Paprika, Zimt, Knoblauch und Ingwer. 
Kräftig und würzig im Geschmack. 

Es schmeckt nicht nur in klassischen 
indischen Currys; sondern auch als 

Geschmacksakzent in Pürees und Saucen.

Harissa ist das würzige Gewürz der arabischen  
Küche und wird oft als Aromaträger für Fleisch- 

und Gemüsegerichte verwendet. Diese 
Gewürzmischung besteht aus Chilis, Knoblauch, 

Kreuzkümmel, Koriander, Tomaten und Paprika, und  
zeichnet sich durch einen frischen und 

mild-würzigen Geschmack aus.

curry Madrascurry MadrasRas el hanout Ras el hanout 
Curry Madras hat seinen Namen von der Stadt Madras 
(Chennai) im Süden Indiens und besteht aus einer 
Vielzahl von Kräutern und Gewürzen wie Knoblauch, 
Curry, Sambal, Ingwer und Kreuzkümmel. 
Diese Gewürzmischung verleiht Gerichten 
sofort Geschmack und ist äußerst 
vielseitig in der Anwendung.

Ras el Hanout ist die berühmte Gewürzmischung 
der marokkanischen Küche. Der Name ‘Ras el 
Hanout’ bedeutet ‘das Beste aus dem Laden’ und 
wird häufig in Verbindung mit Fleisch, Couscous 
und Eintöpfen (Tagine) verwendet. Diese vielseitige 
Gewürzmischung umfasst zahlreiche Kräuter und 
Gewürze wie Paprika, Zimt, Ingwer, Kreuzkümmel, 
Koriander, Knoblauch, Kardamom und Nelken.
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our BLENDS: BBQour BLENDS: BBQ
WASSERBASIERTE MARINADENWASSERBASIERTE MARINADEN

Wenn Sie sich auf die Zubereitung Ihres BBQs 
oder von Fleisch im Allgemeinen vorbereiten, 

stehen Ihnen verschiedene Optionen zur 
Verfügung. Sie haben die Wahl, ob Sie Ihr 
Fleisch über 24 Stunden mit einer der drei 

Marinaden von BRESC würzen oder es 
während des Garprozesses mit einer 

der Glasuren verfeinern. Ihrer Kreativität 
sind keine Grenzen gesetzt, und Sie können jede 
Sauce ganz nach Ihrem Geschmack anpassen.

Vorbereitung vor dem Grillen:
•	 Unsere BBQ-Experten schwören auf wasserbasierte Marinaden.
•	 Diese sorgen für intensiveren Geschmack, zarteres und saftigeres 
	 Fleisch, da die Gewürze tief in das Fleisch eindringen (Osmose).
•	 Ein weiterer Vorteil: Kein unerwünschtes Aufflammen auf dem Grill.
•	 Lassen Sie das Fleisch 3-24 Stunden vor dem Grillen in der Marinade  
	 ziehen.

Marinade für RindfleischMarinade für Rindfleisch

Marinade für SchweinefleischMarinade für Schweinefleisch

Marinade für HühnerfleischMarinade für Hühnerfleisch

Diese Marinade auf Wasserbasis passt hervor-
ragend zu Rindfleisch und überrascht in vega-
nen Gemüsegerichten. Sie bringt die würzigen 
und provenzalischen Aromen von Rosmarin, 
Thymian und Schalotten tief in den Kern.

Marinieren Sie Schweinefleisch (oder Gemüse!) 
mit dieser Marinade auf Wasserbasis. Sie 
bringt den rauchigen Geschmack von Knob-
lauch, die Schärfe von Chipotle-Pfeffer und die 
Würze von Thymian und Oregano in das Fleisch.

Diese Marinade auf Wasserbasis bringt die 
Schärfe von Curry, die Frische von Weißweinessig 
und die Röstaromen von Chili und Knoblauch. 
Perfekt zu Huhn oder anderen Gerichten. 
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GLASURENGLASUREN
Der letzte Schliff wird mit unseren fantastischen Glasuren vollbracht. Diese 
verleihen Ihrem Gericht einen unglaublichen Geschmack und passen zu jedem Rezept.
•	 Einfach auftragen, wenn das Fleisch fast fertig gegart ist und kurz grillen.
•	 Steigert den Geschmack und verleiht der Oberfläche einen herrlichen Glanz.
•	 Geeignet für jedes Fleischstück.

Soja & Schwarzer Soja & Schwarzer 
Knoblauch-GlasurKnoblauch-Glasur

Pflaumen-Ingwer-Pflaumen-Ingwer-
GlasurGlasur

Gerösteter Knoblauch Gerösteter Knoblauch 
& Soja-Glasur& Soja-Glasur

Honig-Thymian-Honig-Thymian-
GlasurGlasur

Die Kraft des Umami. diese Glasur 
mit Soja, schwarzem Knoblauch, 
Ingwer und Chili.

50% Pflaumen, Ingwer und 
Honig für eine angenehme Süße.

Die perfekte Kombination aus 
pikant und würzig: gerösteter 
Knoblauch und Soja. 

Eine Kombination aus süß und 
würzig für einen geschmackvollen 
und glänzenden Abschluss.

PARRILLADA’SPARRILLADA’S
•	 Kräuteröl-Pinselmarinaden.
•	 Nach dem Grillen für einen zusätzlichen 
	 Geschmacksschub auftragen.

Parrillada aio e lemonParrillada aio e lemon

Parrillada Piri Piri Parrillada Piri Piri 

Basierend auf der Küche der iberischen Halbinsel 
mit Zitronenschale und Salbei.

Das scharfe Gewürz aus der portugiesischen Küche
als Pinselmarinade.
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SALSASALSA
•   Frische Salsa
•   Aus der mexikanischen / lateinamerikanischen Küche
•   Perfektes Topping für zahlreiche Gerichte

Tomaten salsa Tomaten salsa 

Chunky tomato salsa  Chunky tomato salsa  
Kiwi and Jalapeño SalsaKiwi and Jalapeño Salsa

Mango and Habanero salsaMango and Habanero salsa

chipotle & bell pepper salsachipotle & bell pepper salsa

Salsa Pico de GalloSalsa Pico de Gallo

Diese mexikanische Tomatensauce 
mit Zwiebeln, Paprika und Chilis 
ist gebrauchsfertig. Sie eignet sich 
hervorragend zum Verfeinern von 
scharfen Fleischsaucen, um der Sauce 
ein wenig mehr Würze zu verleihen.

Sauce aus grob gehackten Tomaten, Zwiebeln 
und Paprika. Dieses bekannte frische, 
würzige Gewürz aus der lateinamerikanischen 
Küche wird oft mit Tacos, Tortillas 
und Fischgerichten kombiniert. 

Diese besondere «Salsa Verde» vereint die 
Frische von Gurke und grüner Paprika mit der 
fruchtigen Note von Kiwi. Würziger grüner 
Jalapeño, Limettensaft und Koriander verlei-
hen der Salsa eine authentische mexikanische 
Note. Perfekt als Topping für Street Food, 
mit Fisch, Poke Bowls, oder einfach als Dip.

Diese frische Salsa aus Mango und Ananas 
mit der Kraft der gelben Habanero 
bringt einen frisch-süßen und würzigen 
Geschmack. Gebrauchsfertig für ein 
sofortiges Geschmackserlebnis und einen 
atemberaubenden visuellen Effekt. 

eine Salsa, die ideal zu Tex-Mex-Gerichten und 
BBQ-Spezialitäten passt. diese Salsa vereint 
die Rauchigkeit der Chipotle-chili mit der 
Frische von roten Paprikastücken, Zwiebeln 
und Tomaten. Chipotle-chilis sind reife, rote 
Jalapeños, die durch Trocknen und Räuchern 
ihren intensiven Geschmack entfalten. 

Gekühlte Salsa aus geschnittenen Tomaten, 
Paprika, Zwiebeln, Jalapeño und Koriander. 
Pico de Gallo wird manchmal auch Salsa 
Fresca (frische Salsa) oder Salsa Mexicana 
genannt. Das liegt daran, dass die Zutaten 
die gleichen Farben wie die 
mexikanische Flagge haben.

NEUNEU

NEUNEU
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MARINATIMARINATI

1000 g1000 g

READY TO SERVE: DER LETZTE SCHLIFF READY TO SERVE: DER LETZTE SCHLIFF 
FÜR IHR GERICHTFÜR IHR GERICHT

CaponataCaponata

GremolataGremolata

Caponata ist eine sizilianische Delikatesse. eine 
Mischung aus gegrillten Auberginen, Sultaninen, 
Paprika, Tomaten und einem Hauch von Minze. Sie 
hat komplexe Aromen und wurde ursprünglich 
als Beilage gegessen. Die Caponata ist 
besonders köstlich als Topping für 
Fleisch, Fisch oder Pasta.

Gremolata ist ein traditionelles italienisches Gewürz, 
das seinen Ursprung in der Mailänder Küche hat und 
u.a. aus Zitronenschalen, Knoblauch, Petersilie und 
Pinienkernen hergestellt wird. Gremolata inspiriert
zu kulinarischer  Kreativität und 
Experimentierfreude.

Marinati sind marinierte Stücke von Paprika oder Tomaten 
und sind vielseitig einsetzbar als Garnitur in Salaten, 

über Pasta oder als Beilage zu würzigen Saucen.Unsere gekühlten, sofort einsatzbereiten Garnituren bieten die 
perfekte Abrundung für Ihre Gerichte. Ob die Gremolata für 
den letzten Schliff oder das sofort servierbare Ratatouille 
- hier finden Sie auch vielseitige Tapenaden und marinierte 

Gemüse, die Ihre Salate bereichern und verschönern.

NeuNeu

NeuNeu

peperonicini marinatipeperonicini marinati

Peperoni Marinati Peperoni Marinati 

Pomodori Marinati Pomodori Marinati 

Vier Sorten, grob geschnittene Chiliringe 
mit leichtem Biss in feinem Kräuteröl.

Die marinierten, gegrillten Paprikastücke 
mit Oliven verleihen einen würzigen, vollen 
Geschmack und eine schöne visuelle Wirkung.

Pomodori Marinati sind halbgetrocknete 
Tomaten, die in Öl mit Basilikum, Oregano  und 
Knoblauch mariniert werden Sie eignen sich 
vielseitig als Beilage in Salaten, über Pasta oder 
als pikante Ergänzung in scharfen Saucen.



325 g325 g

325 g325 g

325 g325 g
1000 g1000 g

1000 g1000 g

1000 g1000 g

1000 g1000 g

Schwarze Kalamata-Oliven-TapenadeSchwarze Kalamata-Oliven-Tapenade

Sonnengetrocknete Tomaten-TapenadeSonnengetrocknete Tomaten-Tapenade

Feigen-TapenadeFeigen-Tapenade

Die tief violetten Kalamata-Oliven stammen 
aus Griechenland. Die Tapenade wird mit 
Wakame-Algen angereichert, die einen 
umami-Effekt haben und ein intensives 
Geschmackserlebnis bieten.

Klassische Tapenade mit grober Textur auf Basis 
von türkischen sonnengetrockneten Tomaten, 
Basilikum, Sonnenblumenöl und Mandeln. 
Ein anspruchsvoller kulinarischer Geschmack 
mit würzigen Akzenten.

Die Feigen und der Honig verleihen dieser Tapenade 
einen süßen Geschmack, mit  herzhaften  Akzenten 
von sonnengetrockneten  Tomaten, Mandeln und 
schwarzen Oliven.

TAPENADENTAPENADEN
Gekühlte, sofort einsatzbereite Würzmittel, erhältlich in 

325g und 1000g. Sofort servieren zu Getränken, als Ergän-
zung zu einer Käseplatte oder als Würzung in Saucen.

Tomaten-ChutneyTomaten-Chutney

RatatouilleRatatouille

Chutney ist die Würze der indischen und pakista-
nischen Küche. Traditionell serviert mit würzigen 
Currys. Die gekühlten Chutneys bieten eine breite 
Geschmackspalette aus süß, sauer und würzig. Die 
Kombination aus Tomate, Zwiebel, Essig, Koriander 
und grünem Pfeffer macht diese Saucen vielseitig 
einsetzbar. Ideal als Würze zu Brot, Käse oder 
als Beilage zu gegrilltem (Rind-)Fleisch.

Grobe Stücke gegrillter Auberginen, Zucchini, Paprika, 
Tomaten und Knoblauch, verfeinert mit provenzalischen 
Kräutern. Ein typischer französischer Klassiker, oft 
als Teil eines kalten Gerichts wie mit Brot serviert. 
Kann auch warm mit Fisch- und Eintopfgerichten, 
Pastagerichten oder als Beilage verwendet werden.
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9. 
SELLERIE

12. 
SULFITE

1. 
EI

8. 
MEERES
FRÜCHTE

4. 
MILCH

10.
SESAM

14. 
WEICHTIERE

2. 
GLUTEN

6. 
NÜSSE

11. 
SOJA

13. 
FISCH

5.
SENF

7. 
ERDNÜSSE

3. 
LUPINE

20002647
20002608
20002588
20002591
20002587
20002618
20002589
20002669
20002590
20002619
20002620

20002660
20002614
20002662
20002637
20002638
20002597
20002651
20002610
20002611
20002633
20002604
20002629
20002602
20002636
20002603

20003708
20003707
20003706
20003710
20003712
20003713
20003711
20002631
20002630
20002658
20002615
20003709
20002679
20002678
20004948
20004947

20004482
20004484
20002654
20002656
20002612
20002606
20002640
20002639
20002657
20002659
20002642

20002594
20002595
20002623
20002622
20002624
20002596
20002613
20002621
20002599
20002598

20004479
20004480
20002646
20002600
20002609
20002645
20002644
20002601
20004481
20004483
20002607
20002617
20002655

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

ART.NR.

Knoblauchscheiben
Knoblauch gehackt
Knoblauch gehackt *
Knoblauch Frisch Gehackt (spanisch) * 
Knoblauchpüree
Organisches Knoblauchpüree
Knoblauchpüree Superieur *
Geräuchertes Knoblauchpüree
Geröstetes Knoblauchpüree *
Schwarzes Knoblauchpüree
Pulpe d’Ail

Alioli
Alioli Knoblauch
Alioli Zitrone
Gamba marinade *
Gamba marinade
Chimichurri *
WOK Ingwer & Limette
WOK Knoblauch & Frühlingszwiebel
WOK grüner & roter Chili
Thailändische gelbe Curry Paste 
Thailändische rote Curry Paste *
Harissa *
Ras el hanout
Tikka masala Curry Paste
Madras Curry Paste *

Marinade für Rindfleisch
Marinade für Schweinefleisch *
Marinade für Hühnerfleisch *
Glasur Soja und schwarzer Knoblauch *
Glasur gerösteter Knoblauch & Soja
Glasur Pflaumen und Ingwer *
Glasur Honig und Thymian *
Streichmarinade aio e lemone
Streichmarinade piri piri
Salsa Tomat 
Salsa Tomat
Mango und Habanero Salsa *
Chunky salsa tomato * 
Pico de gallo
Chipotle & Bell Pepper Salsa
Kiwi and Jalapeño Salsa

Gremolata *
Caponata *
Peperoncini marinati 
Peperoni marinati
Pomodori marinati
Tapenade Schwarze  Kalamata Oliven
Sonnengetrocknete Tomatentapenade
Tapenade Feigen 
Chutney Tomat
Chutney Tomat
Ratatouille

* Direktverkauf

Zitronengraspüree *
Ingwerpüree * 
Korianderpüree
Basilikumpüree *
Meerrettichpüree
Gegrilltes Paprikapüree * 
Schalotten gehackt
Roter Chilipüree * 
Sonnengetrocknetes Tomatenpüree *
Italienische Kräuter *

Pesto alla Genovese *
Veganes Pesto *
Bärlauchpesto *
Pesto Basilikum *
Grüner Pesto *
Grüner Pesto *
Roter Pesto *
Pesto Tomat *
Pesto all’Arrabbiata * 
Aglio e peperoncino * 
Bruschetta Tomat *
Bruschetta Tomat
Bruschetta Paprika *

PRODUCT

PRODUCT

PRODUCT *

PRODUCT

PRODUCT

PRODUCT

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

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

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

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

450g
450g
450g
450g
450g
450g
1000g
450g
450g
450g

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

Keine
Keine
Keine
Keine
Keine
Keine
Keine
Keine
Keine
Keine
Keine

8712698500244
8712698500015
8712698120183
8712698513435
8712698510120
8712698113062
8712698500213
8712698861406
8712698121524
8712698121548
8712698500220

8712698500176
8712698500183
8712698120626
8712698121135
8712698120350
8712698132148
8712698120954
8712698500251
8712698120244
8712698125720
8712698120015
8712698120978
8712698120985
8712698110160
8712698120039

8712698110986
8712698113048
8712698114045
8712698113093
8712698110764
8712698111112
8712698110801
8712698120695
8712698120688
8712698121098
8712698120640
8712698111204
8712698121982
8712698 123702
8712698110955 
8712698960499

8712698116698
8712698116612
8712698124853
8712698120992
8712698120008
8712698127601
8712698800283
8712698120893
8712698121111
8712698121920
8712698133268

8712698500206
8712698500022
8712698500077
8712698120572
8712698500039
8712698500053
8712698120671
8712698132124
8712698132001
8712698500121

8712698110634
8712698122873
8712698112171
8712698120527
8712698 500152
8712698660252
8712698500169
8712698116452
8712698110566
8712698115059
8712698121012
8712698120657
8712698121005

Keine
Keine

Keine
Keine
Keine

Keine
Keine
Keine

Keine
Keine

Keine

Keine

Keine
Keine
Keine

9
Keine

Keine

Keine
Keine
Keine
Keine

Keine
Keine
Keine

Keine
Keine
Keine
Keine

Keine

Keine
Keine
Keine

Keine
Keine
Keine
Keine
Keine

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�

�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�

�

�
�
�
�
�

�
�
�

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�

�
�
�
�
�

INHALT

INHALT

INHALT

INHALT

INHALT

INHALT

VEGETARIAN

VEGETARIAN

VEGETARIAN

VEGETARIAN

VEGETARIAN

VEGETARIAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGAN

ALLERGENE EAN CODE

EAN CODE

EAN CODE

EAN CODE

EAN CODE

EAN CODE

ALLERGENE

ALLERGENE

ALLERGENE

ALLERGENE

ALLERGENE

Our essentials - KnoblauchOur essentials - Knoblauch

Our blends - around the worldOur blends - around the world

Our Blends - BBQOur Blends - BBQ

Ready for your dishReady for your dish

Our essentials - PüreesOur essentials - Pürees

Our Blends - Italian SecretsOur Blends - Italian Secrets

PRODUKTÜBERSICHTPRODUKTÜBERSICHT






