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Naszą miłością 
do smaku

Zainspiruj
swoją

pasję



Gastronomia jest wpisana w DNA firmy Bresc. Wszystko zaczęło się,
gdy Jan Hak, Ruud Seltenrijch i Henk Brunt postanowili hodować
ślimaki. Zostały one zapakowane w małe, szklane słoiki i dostarczone
bezpośrednio do wysokiej jakości firm cateringowych. Do ślimaków
dołączony był oczywiście czosnek. . . i tak rozpoczęła się pasja do tego
pięknego składnika i wszystkich innych, które pojawiły się później.

prawdziwą pasję
do gastronomii

ODKRYJ
NASZĄ

HISTORIĘ
Najlepsze składniki

dla pełni smaku

Gertjan, doświadczony szef kuchni

i twórca produktów w firmie Bresc 

od 2002 roku. Zna zioła i przyprawy 

oraz ich właściwości od podszewki.

NASZE PODSTAWOWE PRODUKTY

NASZA OFERTA ŚWIEŻEGO CZOSNKU
I PRODUKTÓW ZIOŁOWYCH OPARTA JEST NA TRZECH FILARACH:

Nasza gama produktów czosnkowych
i ziołowych to najprostszy sposób 
na przyspieszenie przygotowania potraw,
przy jednoczesnym zachowaniu ich
intensywnego smaku.

• Nasze podstawowe produkty: główna linia, stworzona z myślą o perfekcyjnym 
mise en plac.

• NASZE MIESZANKI: mieszanki stworzone z myślą o kulinarnej podróży 
w Twojej kuchni

• GOTOWE DO TWOJEJ POTRAWY: gotowe do podania, stanowiące finalny akcent 
Twojego dania

CZOSNEK

Podobnie jak wszyscy członkowie
rodziny warzyw cebulowych, czosnek
przechowuje nadmiar energii w cebulce
podczas wzrostu. W ten sposób
gromadzi składniki odżywcze na zimę.
Gdy czosnek jest spożywany w stanie
świeżym lub bezpośrednio po zbiorach,
jego smak jest łagodny - nie jest ostry
czy cebulowy.

Nieustannie poszukujemy najlepszych składników, 
a gdy już je znajdziemy, wspólnie z naszymi 
dostawcami dbamy o zachowanie ich najwyższej 
jakości. Wierzymy, że głębię smaku można osiągnąć 
tylko dzięki doskonałym surowcom. Jako 
profesjonalista wybierasz Bresc, bo wiesz, że nasze 
produkty to gwarancja jakości, bogactwa aromatów
i realne ułatwienie w Twojej codziennej pracy.    

Przełożyliśmy starożytną technikę konserwowania
na dzisiejsze realia: konserwujemy składniki
w oleju I przechowywujemy je w chłodzie dla
idealnego okresu przydatności do spożycia.

KONSERWOWANIE W OLEJU

Od ekspertów dla ekspertów



Grubo posiekany czosnek ze świeżych główek czosnku,
które są przetwarzane w ciągu 24 godzin od zbioru.
Odrobina soli, kwasku cytrynowego i delikatnego
oleju słonecznikowego daje gwarancję świeżości
produktu przez długi czas. Młody czosnek
ma łagodny smak i delikatny aromat. Znakomity
do wielu zastosowań w kuchni, ze względu na
łagodny smak bardzo dobrze sprawdza się jako
składnik dressingów. Zawartość czosnku: 68%.

CZOSNEK SIEKANY W OLEJU    1 KG

CZOSNEK PUREE    1 KG

CZOSNEK w plasterkach  450 KG

Przecier czosnkowy wykonany ze świeżych
ząbków czosnku starannie przetworzonych 
w bardzo praktyczny przecier. Jest konserwowany
subtelną ilością soli i odrobiną kwasu cytrynowego,
aby zapewnić niezmiennie wysoką jakość. Cieszy się
świeżym, lekko kwaśnym smakiem i ma wiele zastosowań
w kuchni. Dodaje pysznego smaku sosom, zupom
i marynatom. Zawartość czosnku: 80%.

Cienko pokrojony czosnek konserwowany 
w oleju słonecznikowym z odrobiną 
soli i kwasu cytrynowego. Wysokiej 
jakości czosnek dostępny przez cały rok. 
Zawartość czosnku: 63%.

Czarny czosnek powstaje w wyniku
fermentacji świeżych główek czosnku.
W wyniku reakcji cukrów i aminokwasów 
w główce powstaje głęboki czarny kolor
i wyjątkowy łagodny smak przypominający
lukrecję. Czosnek ma lekką nutę soi, 
ale nie jest słona. Czarny czosnek należy 
do piątego smaku: umami. Sprawia to, że puree
doskonale nadaje się jako substytut soli
lub jako przyprawa do dań - zarówno
tych słodkich, jak I pikantnych. 
Zawartość czarnego czosnku: 70%.

CZOSNEK CZARNY PUREE   325 G

Na początku wielu klasycznych przepisów
czosnek jest pieczony na złoty kolor. Podczas
pieczenia smak cebulki ulega zmianie w wyniku
tak zwanej reakcji Maillarda, nadając jej smak
umami. Jest to idealna baza do zup i sosów.
Zawartość czosnku: 72%.

PUREE Z PIECZONEGO CZOSNKU   325 G



Smaczne produkty wykonane ze świeżych
składników. Wybieramy tylko składniki

najwyższej jakości i zbieramy je 
w odpowiednim momencie, zgodnie 
z naszymi wytycznymi. Tylko w ten

sposób możemy zagwarantować
najwyższą jakość.

Puree z trawy cytrynowej
Puree z trawy cytrynowej Bresc jest wytwarzany 
z młodej trawy cytrynowej, gdy jest jeszcze zielona 
i miękka. Przecier ma łagodny i zrównoważony smak
i jest całkowicie pozbawiony błonnika. Dzięki temu 
można go z łatwością dodawać do swoich przepisów, 
otrzymująć zawsze taki sam efekt smakowy. Idealny 
do dań gorących, curry, zup i nie tylko. Zaskakujący 
w wypiekach, a nawet w deserach, takich jak crème 
brûlée czy lody. Zawartość trawy cytrynowej: 50%.

450 g

450 g

Puree z CHRZANUPuree z Bazylii
Puree z chrzanu jest wytwarzane
ze świeżo obranego korzenia.
Silne olejki eteryczne, które są 
uwalniane podczas obierania i/
lub tarcia korzenia, nadają jego 
smakowi ostry wymiar. Chrzan 
pochodzi z kuchni słowiańskiej, 
gdzie jest bardzo popularnym 
składnikiem. Stosowany jest w 
daniach takich jak ryby, sałatki
i dressingi. Zawartość chrzanu: 70%.

 wybór składników

Czysty, autentyczny 
smak włoskiej bazylii 
z wzgórz Berici - 
zamknięty w słoiku. 
Zachowany jest zarówno 
aromat, jak i piękny 
zielony kolor bazylii. 
Zawartość bazylii: 68%.

450 g

Puree z kolendry jest 
gotowe do użycia zarówno 
w daniach na zimno, jak 
i na gorąco. Podczas 
przygotowania potraw 
zachowuje swój naturalny 
smak i intensywny kolor.  
Zawartość kolendry: 78%.

Jeden z trzech filarów kuchni 
azjatyckiej o pikantno-

ostrym, cytrynowym smaku, 
idealny do dań na ciepło 
i zimno, sosów, mięs, ryb 

oraz jako dodatek do herbaty 
i gorących napojów. Nadaje 
potrawom rześki, wyrazisty 
aromat, stanowi doskonałą 

bazę do dań, marynat i curry. 
Zawartość imbiru: 80%.

450 g450 g

Puree z Kolendrypuree z imbiru



Te bogate sosy i wyrafinowane
mieszanki przypraw zabiorą Cię

w kulinarną podróż przez twoją
kuchnię. Każdy z nich inspirowany

jest wybraną kuchnią świata,
a produkty te zapewniają 

natychmiastowy zastrzyk smaku
dla Twoich potraw.

NASZE MIESZANKI: KUCHNIe ŚWIATA
CHIMICHURRI

Chimichurri to mieszanka przypraw na bazie
zielonej i czerwonej papryki, pietruszki, octu

winnego i rozmarynu. Znakomicie komponuje się
z soczystym stekiem, potrawami z wołowiny,
w szczególności z mięsem do hamburgerów.
Do przygotowania prawdziwego chimichurri

potrzeba nie tylko ponad 10 składników, ale także
dużo czasu. Chimichurri firmy Bresc łączy wszystkie
składniki i skraca czas przygotowania, gwarantując

niezmiennie wysoką jakość.

450 g

GAMBA MARINADE
Marynata na bazie oleju słonecznikowego i oliwy z oliwek, 
wzbogacona czosnkiem o różnych teksturach, wyrazistą 
nutą grubo siekanej czerwonej papryki oraz ciepłym 
aromatem ziół prowansalskich. Idealna do krewetek
i owoców morza.

325 g



PASTA Z SUSZONYCH POMIDORÓW

MIESZANKA GRZYBOWA

1 Kg

450 g

450 g

450 g

Esencja sycylijskiej kuchni, kryjąca w sobie pełnię smaku 
dojrzewających pomidorów. Po zbiorach pomidory są 

dzielone na pół i przez tydzień suszone w słońcu,
co pozwala wydobyć z nich to, co najlepsze. 

Ta intensywna pasta jest fundamentem niemal każdego 
włoskiego przepisu i doskonałym, naturalnym 

źródłem umami w każdym Twoim daniu. 
Zawartość suszonych pomidorów: 45%.

Ta schłodzona mieszanka grzybowa składa się z różnych 
grzybów, takich jak boczniaki, shiitake i prawdziwki. Jest 
aromatyzowana cebulą, czosnkiem i pietruszką. W kuchni 
klasycznej mieszanka ta jest lepiej znana jako duxelles. 
Jest eksplozją umami dodającą potrawie natychmiastowego 
smaku. Wszechstronność zastosowania sprawia, 
że jest to idealna baza do zup i sosów. 
Zawartość grzybów: 48%.

450 g

Puree z GRILLOWANEJ 
PAPRYKI

SZALOTKA 
SIEKANA

Puree z CZERWONEGO 
CHILI

Składnik ten jest dobrze 
znanym klasykiem kuchni 
bałkańskiej, gdzie papryka jest 
używana w wielu potrawach. 
Doskonale nadaje się jako baza 
do sosów (makaronowych) 
i zup. Puree z grillowanej 
papryki nadaje każdej potrawie 
bogaty, pieczony i pikantny 
smak. Zawartość papryki: 80%.

Klasyk kuchni Francuskiej, 
wnoszący do kuchni więcej 
fantazji, a na pewno wygodę
I oszczędność czasu.
W gorących daniach szalotka 
staje się słodsza w smaku. Baza 
do sosów zarówno białych jak
I pomidorowych. Niezbędny
i wszechstronny produkt
w każdej profesjonalnej kuchni. 
Zawartość szalotki: 82%.

Świeże puree z czerwonego 
chili z odrobiną oleju.
Zachowuje smak i ostrość 
czerwonych papryczek chili. 
Zawartość czerwonego 
chili: 83%.



HARISSATIKKA MASALA
Schłodzona świeża Tikka masala to połączenie m.in.

pomidorów, papryki, cynamonu, czosnku i imbiru.
Mocny i pikantny smak. Nie tylko pyszna

w klasycznych indyjskich curry; może być
również stosowana jako akcent

smakowy w przecierach i sosach.

Harissa to kwintesencja smaków Afryki Północnej.
W roli głównej papryka, czosnek, kminek, kolendra
i pomidor. Harissa Bresc to bogata i pikantna,
ale nie przesadnie ostra mieszanka do mięs, ryb
i warzyw. Mile Cię zaskoczy jako dodatek do zup.

450 g 450 g

450 g

Curry Madras
Curry Madras zawdzięcza swoją nazwę miastu Madras 
(Chennai) w południowych Indiach i składa się z wielu 
ziół oraz przypraw, takich jak czosnek, curry, 
sambal, imbir i kumin. Madras natychmiast 
nadaje potrawom intensywny smak 
i jest wyjątkowo uniwersalne.

450 g

Szarpana wieprzowina w stylu azjatyckim
•  4 bułeczki gua bao
•  400 g szarpanej wieprzowiny (pulled pork)
•    40 g Czerwonej Pasty Curry Tajskiej Bresc
•  200 g atjar (indonezyjskie słodko-kwaśne pikle)
•    20 g dymki, pokrojonej w plasterki
•    20 g Kolendry Bresc
•   4 liście pak choi
•  120 g majonezu
•   20 g Puree z Czerwonego chili Bresc
Sposób przygotowania:
Dopraw szarpaną wieprzowinę czerwoną pastą 
curry tajską. Wymieszaj majonez z purée chilli. 
Napełnij bułeczki gua bao liśćmi pak choi i atjarem. 
Na wierzchu ułóż szarpaną wieprzowinę. Polej majonezem chilli. 
Posyp dymką i kolendrą.

Składniki (4 porcje)



Cudowny, bogaty, ziołowy smak bazylii łączy się z serem,
co daje efekt umami. Z dodatkiem grubo posiekanych

orzeszków piniowych to pesto nadaje każdej potrawie
włoskiego charakteru. Tradycyjna receptura

przygotowana z 35% bazylii D.O.P.
z Genui i D.O.P. Parmigiano.

450 g

450 g

PESTO ALLA GENOVESE
Przystawka pochodząca z centralnych Włoch. Znanym
klasykiem jest bruschetta z pomidorów, czosnku,
bazylii, oregano, oleju słonecznikowego. Szczególnie
nadaje się do tostów oraz do podkreślania zup i sosów.
Produkt o intensywnym smaku, gotowy do użycia.

325 g

BRUSCHETTA

pesto rosso
To pesto składa się z bazylii, oregano, 

czosnku, sera i drobnych, suszonych na 
słońcu pomidorów. Charakteryzuje się 

intensywnym smakiem i świetnie sprawdza się 
w daniach na ciepło, takich jak zupy 

czy sosy, a także w daniach na zimno - jako 
przyprawa do sałatek lub smakowa baza

do past kanapkowych.

•  500 g tartego sera Gruyère lub Emmental
•  250 g kawałków wędzonego łososia
•    25 g miękkiego masła
•    20 g Czosnku Puree Bresc
•    20 kromek brioche pain qnip
•      1 opakowanie rukoli (arugula cress)
Na beszamel pesto:
•   1250 ml mleka
•    200 g Pesto alla Genovese Bresc
•     125 g masła
•     125 g mąki
•     sól i pieprz

Sposób przygotowania:
Przygotowanie beszamelu pesto: Rozpuść masło 
w rondlu na małym ogniu. Dodaj mąkę oraz puree 
z czosnku Bresc i mieszaj, aż powstanie zasmażka. 
Gotuj 1–2 minuty, nie dopuszczając do zrumienienia. 
Stopniowo dolewaj mleko, cały czas mieszając, 
aż powstanie gładki sos. Gotuj, 
aż zgęstnieje do konsystencji 
lekkiego beszamelu. Dodaj 
Pesto alla Genovese i dopraw 
solą oraz pieprzem.

Składanie croque monsieur:
Posmaruj cienką warstwą 
beszamelu pesto kromki 
brioche pain qnip. Równomiernie 
rozłóż wędzonego łososia 
na posmarowanych kromkach. Posyp 
łososia tartym serem i przykryj drugą kromką 
brioche. Lekko posmaruj wierzch croque monsieur 
beszamelowym pesto i posyp odrobiną tartego sera. 
Piecz w piekarniku nagrzanym do 175°C, aż obie strony 
będą złocistobrązowe. Przed podaniem udekoruj 
rukolą i skrop odrobiną pesto alla Genovese.

Croque Monsieur 
z pesto alla Genovese 
Bresc, łososiem 
i czosnkiem puree

Składniki (10 porcji)



wok
Trzy produkty specjalnie opracowane do dań w woku stanowią 

idealną bazę smakową dla kuchni azjatyckiej:

Tajskie curry
Tajskie curry to intensywne mieszanki przypraw, które świetnie sprawdzają się 
w daniach z ryb i mięsa oraz jako baza do tajskich zup. Zawierają autentyczne 

składniki charakterystyczne dla tajskiego curry.

450 g
450 g

450 g

450 g 450 g 450 g

 Imbir 
i limonka

Czosnek 
i cebula dymka

Zielona i czerwona 
papryczka chili

 posiekany imbir, trawa 
cytrynowa i liście limonki 
w oleju.

Czosnek i cebula dymka
posiekany czosnek, 
grubo posiekana świeża 
papryka czerwona 
oraz dymka w oleju 
słonecznikowym.

świeże czerwone 
i zielone papryczki chili, 
grubo pokrojone 
w krążki i zamarynowane 
w oleju. Średnia ostrość.

Tajskie Żółte Curry Tajskie Czerwone Curry Tajskie Zielone Curry
Dzięki dobrze znanym 
aromatom kurkumy, kminu, 
galangalu (laos) i czosnku, 
żółte tajskie curry 
doskonale nadaje się 
do curry warzywnych
i z owocami morza.

Połączenie czerwonych 
papryczek chili, czosnku, 
trawy cytrynowej i 
prażonej cebuli nadaje tej 
mieszance pełny smak, który 
sprawia, że jest bardzo 
uniwersalna.

Ta wyrazista, chłodzona 
mieszanka przypraw składa 
się z trawy cytrynowej 
(sereh), papryczek chili, liści 
kolendry, świeżego imbiru 
i czosnku. Idealna jako 
akcent smakowy w zupach
 i sosach.



Rozpoczynając przygodę z mięsem lub
ogólnie z grillowaniem, masz do dyspozycji

kilka opcji. Możesz udoskonalić swoje
mięso lub danie BBQ podczas procesu
gotowania za pomocą jednej z trzech

glazur. Możesz też dodać dodatkowego
smaku, kończąc grillowanie parrilladą.

Kolejną opcją jest podanie mięsa 
z grilla z owocowymi i świeżymi salsami.

Kreatywność nie ma granic!

Nasze mieszanki: BBQ

Doskonałe połączenie pikantności
i ostrości: pieczony czosnek i soja.

50% śliwek oraz imbir i miód 
dla przyjemnej słodyczy.

Połączenie słodyczy i pikanterii 
dla aromatycznego i błyszczącego
wykończenia.

marynaty

marynata z pieczonego czosnku i sosu sojowego

marynata z suszonej śliwki i imbiru

marynata z miodu i tymianku

PO GRILLOWANIU:
• Upiec, gdy mięso jest prawie gotowe, a następnie krótko zgrillować.
• Więcej smaku i błyszczące wykończenie.
• Dla każdego kawałka mięsa.

450 g

450 g

450 g



PARRILLADAS

SALSY

SALSA pomidorowa

SALSA Z MANGO, ANANASA I HABANERO

PARILLADA PIRI PIRI

Tradycyjnie podaje się salsę jako dodatek 
do tacos, tortilli i dań rybnych. Świetnie 
nadaje się jako składnik gorących sosów 
mięsnych. Czerwone I zielone chili dodaje 
lekkiej pikanterii. Salsa pomidorowa to 
gotowy do użycia produkt który świetnie 
smakuje I oszczędzi twój czas.

Mieszanka na bazie ostrej papryczki chili, przeznaczona
do wykańczania potraw po zdjęciu z grilla. Polecana
do ryb i mięs, zwłaszcza do kuchni portugalskiej.

To nasze schłodzone, gotowe do użycia dodatki. Tapenady i Alioli 
idealnie nadają się do podania od razu, np. w przystawce do napoju

Głęboko fioletowe oliwki Kalamata 
pochodzą z Grecji. Tapenadę wzbogacono 
o wodorosty Wakamé, które nadają efekt 
umami i intensywny smak.

Figi i miód nadają tej tapenadzie słodki 
smak, z pikantnymi akcentami suszonych 
pomidorów, migdałów i czarnych oliwek.

Ta świeża salsa z mango i ananasa z mocą 
żółtego habanero zapewnia świeży, słodki
i pikantny smak. Gotowa do użycia, 
zapewnia natychmiastowe doznania 
smakowe i oszałamiający efekt wizualny.

Alioli Clasico

tapenada z czarnych oliwek kalamata

tapenada figowa

WYKOŃCZENIE DANIA

To jest to: tradycyjne alioli prosto 
z Katalonii i w 100% roślinne. Powstaje 
z hiszpańskiego czosnku i odrobiny 
cytryny. Kremowe, wyraziste i gotowe
do użycia.450 g

1 kg

1 kg

1 kg

325 g

325 g/1kg



1. jajko 2. gluten 3. łubin 4. mleko 5. gorczyca 6. orzechy 7. orzeszki ziemne

8. owoce morza 9. seler 10. nasiona sezamu 11. soja 12. siarczyn 13. ryby 14. skorupiaki

PRODUKTY PRODUKTY

ART. NR PRODUKT WAGA WEGETARIAŃSKIE WEGAŃSKIE ALERGENY

Nasze podstawowe produkty - CZOSNEK
610140 Czosnek siekany w oleju 1000 g x x Brak
610147 Czosnek w plasterkach 450 G x x Brak
110120 czosnek Puree 1000 g x x Brak
110161 czosnek czarny Puree 325 G x x Brak
110128 Puree z pieczonego czosnku 325 G x x Brak

Nasze podstawowe produkty - wybór składników
157147 Puree z trawy cytrynowej 450 g x x Brak
150147 Puree z imbiru 450 g x x Brak
145147 Puree z kolendry 450 g x x Brak
130149 Puree z bazylii 450 g x x Brak
197147 Puree z chrzanu 450 g x x 12
167147 Puree z grillowanej papryki 450 g x x Brak
615160 Szalotka siekana 1000 g x x Brak
117145 Puree z czerwonego chili 450 g x x Brak
175149 Pasta z suszonych pomidorów 450 g x x Brak
223147 Mieszanka grzybów 450 g x x Brak

NASZE MIESZANKI: KUCHNIe ŚWIATA
224147 Chimichurri 450 g x x Brak
281145 Marynata do ryb i owoców morza 325 g x x Brak
216149 tikka masala 450 g x x 6
267103 Curry Madras 450 g x x 9
235147 Harissa 450 g x x Brak
530103 Pesto alla Genovese 450 g nie nie 4
581147 Pesto rosso 450 g x nie 4
775145 Tomato bruschetta 325 g x x Brak

ART. NR PRODUKT WAGA WEGETARIAŃSKIE WEGAŃSKIE ALERGENY

NASZE MIESZANKI: KUCHNIe ŚWIATA - WOK
650147 WOK imbir i limonka 450 g x x Brak
614147 WOK czosnek i dymka 450 g x x Brak
261145 WOK zielona i czerwona papryczka chili 450 g x x Brak

NASZE MIESZANKI: KUCHNIe ŚWIATA - TAJSKIE CURRY
261147 Tajskie żółte curry 450 g x x 2/11
261148 Tajskie czerwone curry 450 g x x Brak
233147 Tajskie zielone curry 450 g x x 8

bbq - MARYNATY
812101 Marynata z pieczonego czosnku 

i sosu sojowego 450 g x x 2/11

850101 Marynata z suszonej śliwki i imbiru 450 g x nie Brak

870101 Marynata z miodu i tymianku 450 g x nie 9

bbq - Parrillada
774145 Parrillada Piri Piri 450 g x x 9

bbq - salsa
716101 Salsa pomidorowa 1000 g x x 9

774195 Salsa mango z habanero 1000 g x x Brak

WYKOŃCZENIE DANIA
811185 Alioli Clásico 1000 g x x 5

540146 Tapenada z czarnych oliwek Kalamata 1000 g x x Brak

550145 Tapenada figowa 325 g x nie 5/ 6
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