
Inspiration Inspiration 

Leidenschaft Leidenschaft 
für deine für deine 

mit unserer Liebe 
für Geschmack

So frisch  
wie möglich



GeschichteGeschichte

EntdeckeEntdecke
unsereunsere

Eine authentische 
Leidenschaft

Beste Zutaten mit  Beste Zutaten mit  
bestem Geschmackbestem Geschmack

Von Experten für ExpertenVon Experten für Experten
gertjangertjan

Wir besprechen die Qualität unserer Zutaten 
mit den Herstellern auf den Feldern, um die 
beste Qualität und den richtigen Erntezeitpunkt 
sicher zu stellen. So werden beispielsweise das 
Zitronengras und der Knoblauch sehr jung 
geerntet. Ersteres, um lästige Fasern zu vermeiden, 
Letzterer, um den milden Geschmack zu bewahren 
und die typische Schärfe zu vermeiden.

AUSGEBILDETER KOCH UND PRODUKTENTWICKLER, SEIT 
ÜBER 30 JAHREN. KENNT GEWÜRZE UND KRÄUTER UND 
DEREN EIGENSCHAFTEN WIE SEINE WESTENTASCHE.

«FÜR BRESC STEHEN DIE BEDÜRFNISSE VON PRODUKT MANAGERN UND ENTWICKLERN IM 
FOKUS, DIE IMMER DASSELBE ZIEL VERFOLGEN: EINZIGARTIGE FERTIGPRODUKTE WIE SAUCEN, 
DRESSINGS, AUFSTRICHE ODER DIPS ZU SCHAFFEN MIT EINEM AUSSERGEWÖHNLICHEN 
KULINARISCHEN TWIST. DAS GEHT NUR MIT DEN BESTEN UND FRISCHESTEN ROHSTOFFEN.» 



Clean Label oder nicht?Clean Label oder nicht?

Erhältlich im 10 KG Eimer oder 950 KG IBC Container
Mindestbestellmenge 240 KG (440 KG für erhitzte Produkte)

* weitere massgeschneiderte Produktlösungen und Clean Label Rezepturen auf Anfrage

Top 10 Range*Top 10 Range*

Knoblauch Puree
Ingwer Puree

Gegrilltes Rote Paprika Puree
Getrocknete Tomaten Puree

Rote Chili Puree
Zitronengras Puree
Meerrettich Puree

Geröstete Zwiebeln Puree

Grünes Pesto
Chimichurri

BLENDSBLENDS

SINGLE INGREDIENTSSINGLE INGREDIENTS

Wir verwenden Konservierungsmittel um konstante Qualität  

zu garantieren. Wir können auch ohne Zusätze entwickeln, 

allerdings braucht es eine gewisse Produktsicherheit.



Butter mit  Butter mit  
Bio Knoblauch Bio Knoblauch 
und Kräuterund Kräuter

Knochblauch Knochblauch 
ButterButter

Salat 
Mischungen

ITALIAN STYLEITALIAN STYLE
Tapas oder AntipastiTapas oder Antipasti

EinsatzmöglichkeitenEinsatzmöglichkeiten

Salat Salat 
MischungenMischungen
Salate mit Salate mit 

Gemüse, Fisch Gemüse, Fisch 
oder Fleischoder Fleisch
Basilikum Puree

Bio Kräutermischung
Knoblauch Puree

BRESC Rohstoffe sind sofort einsatzbereit, gefriertaustabil und können   sowohl in kalten wie heissen Applikationen verwendet werden.



AUFSTRICHE 
UND DIPS

Saucen / UmamiSaucen / Umami
VEGAN / BioVEGAN / Bio

Aufstriche & Aufstriche & 
kalte Saucenkalte Saucen

Gegrilltes Paprika Puree

Ingwer Puree

BRESC Rohstoffe sind sofort einsatzbereit, gefriertaustabil und können   sowohl in kalten wie heissen Applikationen verwendet werden.



Wie alle Mitglieder der «Allium-Familie» speichert die Knoblauch-
pflanze ihre überschüssige Energie während des Wachstums in 
der Zwiebel als Nährstoff für den Winter. Wenn Knoblauch frisch 
oder direkt nach der Ernte verzehrt wird, schmeckt er mild, und 

nicht wie üblich scharf oder nach Zwiebel.

Jung geerntet, milder und reichhaltiger Geschmack
In weniger als 24 Stunden verarbeitet
  

KnoblauchKnoblauch

Wählen Sie zwischen 
-  einer Mischung aus verschiedenen 

Herkünften (leicht gelbliche Farbe)
-  einem europäischem Knoblauchpüree 

(eher weisse Farbe, mild im Geschmack)
-  unserem Clean Label-Knoblauchpüree

DAS GEGRILLTE ROTE PAPRIKAPÜREE VON BRESC WIRD  
AUS FRUCHTIGEN SONNENGEREIFTEN PAPRIKASCHOTEN  
AUS SPANIEN HERGESTELLT. Diese werden traditionell  
auf flammen geröstet. 
DAS ERGEBNIS IST EIN INTENSIVER, SÜSSER UND RAUCHIGER 
GESCHMACK MIT EINEM GROSSEN UMAMI-EFFEKT.  
HERVORRAGEND GEEIGNET FÜR HEISSE UND KALTE  
Gerichte WIE FERTIGSUPPEN, SAUCEN, SALATE UND  
FRISCHKÄSEANWENDUNGEN.

Gegrillte rote PaprikaGegrillte rote Paprika



Getrocknete TomatenGetrocknete Tomaten

IngwerIngwer
Im Gegensatz zu getrocknetem Ingwer, der eine 
aggressivere Geschmacksnote besitzt, weist 
jung geernteter Ingwer einen einzigartigen, 
zitronig-süssen Geschmack auf. BRESC bietet 
Ihnen den Geschmack von frischem Ingwer übers 
ganze Jahr an. DER PERFEKTE START FÜR ASIATISCHE 
CURRYS oder weitere asiatische GERICHTE.

DIE SONNENGETROCKNETEN TOMATEN VON BRESC WERDEN 
im Westen der Türkei, in der Region Izmir geerntet. 
NACH DER ERNTE WERDEN DIE TOMATEN HALBIERT UND 
EINE WOCHE LANG IN DER HEISSEN SONNE DER TÜRKEI 
GETROCKNET. DIES IST DIE GRUNDLAGE FÜR UNSER 
PÜREE, DEM WIR ETWAS ÖL UND WEISSEN ESSIG zugeben. 
DAS ERGEBNIS IST EIN SEHR INTENSIVER UND KRÄFTIGER 
«POMODORI»-GESCHMACK MIT VIEL UMAMI! GROSSARTIG 
IN SAUCEN, SUPPEN ODER KALTEN ANWENDUNGEN.



FRISCHE CHILISCHOTEN KÖNNEN WEIT MEHR ALS 
NUR SCHÄRFE VERMITTELN. DIE diversen CHILI 
SORTEN UNTERSCHEIDEN SICH SO NACH IHRER 
FRUCHTIGKEIT, IHREN RAUCH- UND UMAMI NOTEN.

MIT BRESC KÖNNEN SIE NACH IHREN INDIVIDUELLEN 
BEDÜRFNISSEn WÄHLEN, JE NACHDEM WELCHER 
GESCHMACK, WELCHE SCHÄRFE, WELCHE FARBE (ROT 
ODER GRÜN), WELCHE SORTE (CHILI, JALAPEÑO, 
HABANERO ODER DIE GERÄUCHERTE VARIANTE CHIPOTLE) 
GEWÜNSCHT IST, IN PÜRIERTER ODER GEHACKTER FORM.

BRESC ZITRONENGRAS WIRD AUS JUNGEM ZITRONENGRAS HERGESTELLT, 
WENN ES NOCH GRÜN UND WEICH IST. ES BIETET EINEN MILDEN 
UND AUSGEWOGENEN GESCHMACK UND IST VÖLLIG FASERFREI. ES 
KANN ALSO PROBLEMLOS IN IHR REZEPT EINGEARBEITET WERDEN 
UND TRÄGT SO ZU IMMER GLEICHBLEIBENDEM GESCHMACK BEI. 

PERFEKT IN VERSCHIEDENEN WARMEN GERICHTEN, CURRYS, SUPPEN  
UND MEHR UND ÜBERRASCHENDERWEISE AUCH PASSEND IN  
KONDITOREIREZEPTUREN UND sogar in Desserts wie Crème  
brûlée oder EisCRÈmE.

ROTE CHILIROTE CHILI

ZITRONENGRASZITRONENGRAS



Der Meerrettich ist in der mittel- und 
osteuropäischen Küche sehr verbreitet und 
erfreut sich grosser Beliebtheit aufgrund 
seiner Verwendung in der asiatischen Küche, 
zum Beispiel in japanischem Sushi. 

DAS MEERRETTICHPÜREE VON BRESC WIRD AUS DER  
FRISCH GEHACKTEN WURZEL UNTER ZUGABE VON WENIG 
ESSIG UND SPEISESÄURE HERGESTELLT. AUF mAYONNAISE 
WIRD VERZICHTET. es KANN sowohl in der warmen 
wie auch in der Kalten Küche VERWENDET WERDEN.

DAS RÖSTEN VON ZWIEBELN, BIS SIE GOLDBRAUN SIND, STEHT AM ANFANG  
FAST JEDES KLASSISCHEN REZEPTS. DIE GROSSE GESCHMACKSVERÄNDERUNG  
DIE ZWIEBELN WÄHREND DEM RÖSTPROZESS ERFAHREN WIRD DURCH DIE  
MAILLARD-REAKTION AUSGELÖST. DADURCH ENTSTEHT EIN EINDRUCKS- 
VOLLER UMAMI-GESCHMACK. 

DAS GERÖSTETE ZWIEBEL PUREE VON BRESC LIEFERT IHNEN DEN  
EINDRUCKSVOLLEN UMAMI GESCHMACK VON FRISCH GERÖSTETEN ZWIEBELN 
UND IST EINE PERFEKTE BASIS FÜR SUPPEN, SAUCEN UND FERTIGGERICHTE.

MeerrettichMeerrettich

Geröstete Zwiebeln PureeGeröstete Zwiebeln Puree



Grünes PestoGrünes Pesto

ChimichurriChimichurri

EIN KLASSIKER DER «CUCINA ITALIANA» IST DAS PESTO 
VERDE. ITALIENER VERWENDEN ES ALS EINFACHE ANWENDUNG 
ZUM BEISPIEL, INDEM SIE ES MIT PASTA MISCHEN.

ABER ES GIBT NOCH VIELE ANDERE ANWENDUNGSGEBIETE 
WIE Z.B. ALS BROTAUFSTRICH, GEWÜRZMISCHUNG IN SUPPEN, 
ALS DRESSING IN SALATEN, ALS TOPPING AUF PIZZA ODER 
SOGAR ALS KRÄUTERMISCHUNG AUF GETROCKNETEN SNACKS! 

BRESC’S PESTO WIRD AUS AUTHENTISCHEN ZUTATEN  
HERGESTELLT. SO FINDET MAN DARIN BASILIKUM 
aus italien, OLIVENÖL, PARMIGGIANO, PECORINO, 
PINIENKERNE, KNOBLAUCH UND SALZ. DAS BRESC-PESTO 
wird NICHT GEKOCHT UND IST SOMIT AUTHENTISCH 
WIE DAS FRISCH ZUBEREITETE ORIGINAL.

Chimichurri HAT SEINEN URSPRUNG IN ARGENTINIEN UND IST 
IN DER ZWISCHENZEIT AUF DER GANZEN WELT EIN BEGRIFF. ES 
PASST PERFEKT ZU GEGRILLTEM RINDFLEISCH, SO FINDEt MAN 
es ZUM BEISPIEL IN CHURRASCARIAS ABER AUCH IN ANDEREN 
RESTAURANTS. UM EIN AUTHENTISCHES CHIMICHURRI ZUZUBEREITEN, 
BRAUCHT MAN MEHR ALS 10 ZUTATEN UND EINE MENGE ZEIT. 

IM CHIMICHURRI VON BRESC FINDET MAN ALL DIESE AUTHEN-
TISCHEN ZUTATEN, SPART DAZU WERTVOLLE ZEIT UND HAT 
AUCH NOCH DEN VORTEIL GLEICHBLEIBENDER QUALITÄT.



Notizen / AnmerkungenNotizen / Anmerkungen



BRESC
HÜGLI NÄHRMITTEL AG
BLEICHESTRASSE 31
9323 STEINACH
SWITZERLAND

T: 0041 71 447 29 68
MARKETINGFI@HUEGLI.COM

Kontaktieren Sie uns  
für weitere Informationen!


