
AUTHENTISCH - 
WIE FRISCH

EINGEKOCHT

WIR SIND MITTENDRIN

1  Ohne deklarationspflichtige Zutaten | Dieses Produkt ist frei von Zusatzstoffen, die in Deutschland auf Speisekarten kenntlich gemacht werden müssen.
2  Ohne rezeptorischen Zusatz von Allergenen/Gluten/Laktose gem. EU: VO (EU) 1169 / 2011 und CH: LIV, Art. 10 und Anhang 6, die bei Abgabe in Ge-

meinschaftsverpflegung auf Speisekarten oder sonstigen Angebotslisten kenntlich gemacht werden müssen. Technologisch unvermeidbare Spuren 
können nicht ausgeschlossen werden. 

produktübersichtproduktübersicht
Premium saucenPremium saucen

liebe kollegen,liebe kollegen,
die sauce ist die krönung jedes Gerichtes. der saucier finalisiertdie sauce ist die krönung jedes Gerichtes. der saucier finalisiert
den teller mit dem tüpfchen auf dem i. Unser traum war esden teller mit dem tüpfchen auf dem i. Unser traum war es
authentische saucen herzustellen, die uns überzeugen.authentische saucen herzustellen, die uns überzeugen.

PhilippPhilipp ALBERTOALBERTOfrankfrank tinotino

so produzieren wir unsere saucen.so produzieren wir unsere saucen.
lassen sie sich inspirieren!lassen sie sich inspirieren!

ROTWEIN PIEMONTE 
BARBERA DOC

DIE ESSENZ DES GESCHMACKS:DIE ESSENZ DES GESCHMACKS:
PIEMONTE BARBERA ZEICHNET SICH DURCHPIEMONTE BARBERA ZEICHNET SICH DURCH
SEIN CHARAKTERISTISCHES PROFIL AUS.SEIN CHARAKTERISTISCHES PROFIL AUS.
SEINE LEBHAFTE SÄURE VERBINDET SICH SEINE LEBHAFTE SÄURE VERBINDET SICH 
HARMONISCH MIT DEN INTENSIVEN AROMEN HARMONISCH MIT DEN INTENSIVEN AROMEN 
VON REIFEN ROTEN FRÜCHTEN, GEWÜRZEN VON REIFEN ROTEN FRÜCHTEN, GEWÜRZEN 
UND SUBTILEN FLORALEN NOTEN. EIN REICHES UND SUBTILEN FLORALEN NOTEN. EIN REICHES 
GESCHMACKSERLEBNIS, DASS SIE BEI JEDEM GESCHMACKSERLEBNIS, DASS SIE BEI JEDEM 
SCHLUCK IN DIE SONNENVERWÖHNTEN HÜGEL SCHLUCK IN DIE SONNENVERWÖHNTEN HÜGEL 
DES PIEMONTS ENTFÜHRT.DES PIEMONTS ENTFÜHRT.

was braucht es fü
r eine gute grunds

auce?
was braucht es fü

r eine gute grunds
auce?

-  -  fleisch, knochen,
 brühe, tomaten, w

ein,
fleisch, knochen, 

brühe, tomaten, w
ein,

wurzelgemüse...wurzelgemüse...

-  mehr als 121 °C 
für die maillard-r

eaktion,
-  mehr als 121 °C 

für die maillard-r
eaktion,

die röstaromen un
d umami freigibt.

die röstaromen un
d umami freigibt.

-  viel zeit und ene
rgie für den richt

igen
-  viel zeit und ene

rgie für den richt
igen

geschmack und die
 richtige konsisten

z!
geschmack und die

 richtige konsisten
z!
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90981 20004334 GLACE DE VIANDE 8 X 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC • • •
90983 20004338 DEMI GLACE 8 X 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC • • •
90987 20004340 BRASATO AL BARBERA D’ASTI 8 X 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC • • Sellerie, Sulfit

90989 20004341 SAUCE ÉCHALOTE 8 X 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC • • •
90985 20004339 ZWIEBELSAUCE 8 X 1 LITER  PIEMONTE BARBERA DOC 50% ZWIEBEL • • •
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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

Tel: +43 (0)5574 694 0
 Fax: +43 (0)5574 70525
E-Mail: bestellungen.at@huegli.com

Hügli Nahrungsmittel GmbH
Güttinger Straße 23
78315 Radolfzell 
Deutschland

Tel: +49 7732 807 0
 Fax: +49 7732 807 200
E-Mail: huegli@huegli.de

Folgen Sie uns auf unseren Social Media Kanälen:

 / hueglifoodservicedach



SO NAH AN FRISCH EINGEKOCHT WIE MÖGLICH!

“GLACE DE VIANDE” IST EINE KONZENTRIERTE REDUKTION “GLACE DE VIANDE” IST EINE KONZENTRIERTE REDUKTION 
VON FLEISCHSÄFTEN, DIE ALS GESCHMACKSINTENSIVE VON FLEISCHSÄFTEN, DIE ALS GESCHMACKSINTENSIVE 
BASIS FÜR SAUCEN VERWENDET WIRD. SIE WIRD HER-BASIS FÜR SAUCEN VERWENDET WIRD. SIE WIRD HER-
GESTELLT, INDEM FLEISCHSÄFTE LANGSAM KÖCHELN UND GESTELLT, INDEM FLEISCHSÄFTE LANGSAM KÖCHELN UND 
REDUZIERT WERDEN, UM IHRE AROMEN ZU INTENSIVIEREN. REDUZIERT WERDEN, UM IHRE AROMEN ZU INTENSIVIEREN. 
DIESER PROZESS BEINHALTET DAS GAREN VON FLEISCH, DIESER PROZESS BEINHALTET DAS GAREN VON FLEISCH, 
DAS ABKÜHLEN DER SÄFTE, DAS ABSCHÖPFEN VON FETT DAS ABKÜHLEN DER SÄFTE, DAS ABSCHÖPFEN VON FETT 
UND DAS ANSCHLIESSENDE KÖCHELN, BIS SIE EINGEDICKT UND DAS ANSCHLIESSENDE KÖCHELN, BIS SIE EINGEDICKT 
IST. DAS ERGEBNIS IST EINE WÜRZIGE SAUCE.IST. DAS ERGEBNIS IST EINE WÜRZIGE SAUCE.

DEMI-GLACE, EINE BERÜHMTE BASIS IN DER FRANZÖSISCHEN DEMI-GLACE, EINE BERÜHMTE BASIS IN DER FRANZÖSISCHEN 
KÜCHE, ENTSTEHT DURCH DIE REDUKTION EINER MISCHUNG KÜCHE, ENTSTEHT DURCH DIE REDUKTION EINER MISCHUNG 
AUS BRAUNER BRÜHE UND ESPAGNOLE-SAUCE. SIE BIETET AUS BRAUNER BRÜHE UND ESPAGNOLE-SAUCE. SIE BIETET 
EINEN TIEFEN GESCHMACK UND DIENT ALS BASIS FÜR VER-EINEN TIEFEN GESCHMACK UND DIENT ALS BASIS FÜR VER-
SCHIEDENE SAUCEN. DIE ZUBEREITUNG IST ZEITINTENSIV, SCHIEDENE SAUCEN. DIE ZUBEREITUNG IST ZEITINTENSIV, 
VERBESSERT ABER DIE GERICHTE BEMERKENSWERT.VERBESSERT ABER DIE GERICHTE BEMERKENSWERT.

“BRASATO AL BARBERA” IST EIN TRADITIONELLES ITA-“BRASATO AL BARBERA” IST EIN TRADITIONELLES ITA-
LIENISCHES GERICHT AUS DEM PIEMONT. ES HANDELT SICH LIENISCHES GERICHT AUS DEM PIEMONT. ES HANDELT SICH 
UM LANGSAM GEGARTES RINDFLEISCH IN BARBERA-WEIN, UM LANGSAM GEGARTES RINDFLEISCH IN BARBERA-WEIN, 
WAS ZU ZARTEM, WÜRZIGEM FLEISCH MIT EINEM SATTEN WAS ZU ZARTEM, WÜRZIGEM FLEISCH MIT EINEM SATTEN 
ROTEN FARBTON FÜHRT. MIT AROMEN MARINIERT, WIRD DAS ROTEN FARBTON FÜHRT. MIT AROMEN MARINIERT, WIRD DAS 
FLEISCH ANGEBRATEN, IN WEIN UND BRÜHE GEKOCHT UND FLEISCH ANGEBRATEN, IN WEIN UND BRÜHE GEKOCHT UND 
MIT SAMTIGER SAUCE SERVIERT. EINE REIZVOLLE VER-MIT SAMTIGER SAUCE SERVIERT. EINE REIZVOLLE VER-
SCHMELZUNG VON WEIN UND KULINARIK.SCHMELZUNG VON WEIN UND KULINARIK.

“SAUCE À L’OIGNON” IST EINE REICHHALTIGE “SAUCE À L’OIGNON” IST EINE REICHHALTIGE 
UND WÜRZIGE SAUCE, BEI DER FEIN GESCHNITTENE UND WÜRZIGE SAUCE, BEI DER FEIN GESCHNITTENE 
ZWIEBELN ANGEBRATEN WERDEN, BIS SIE KARA-ZWIEBELN ANGEBRATEN WERDEN, BIS SIE KARA-
MELLISIERT SIND. ANSCHLIESSEND DIE PFANNE MELLISIERT SIND. ANSCHLIESSEND DIE PFANNE 
MIT WEIN ODER BRÜHE ABLÖSCHEN. DIESE SAUCE MIT WEIN ODER BRÜHE ABLÖSCHEN. DIESE SAUCE 
PASST GUT ZU VERSCHIEDENEN FLEISCHGERICHTEN, PASST GUT ZU VERSCHIEDENEN FLEISCHGERICHTEN, 
INSBESONDERE ZU STEAK UND GEGRILLTEM FLEISCH.INSBESONDERE ZU STEAK UND GEGRILLTEM FLEISCH.

DIE SCHALOTTENSAUCE MITDIE SCHALOTTENSAUCE MIT
ROTWEIN IST EIN KÖSTLICHERROTWEIN IST EIN KÖSTLICHER
BEGLEITER FÜR FLEISCH.BEGLEITER FÜR FLEISCH.
SCHALOTTEN IN ÖL-BUTTER-MISCHUNG SCHALOTTEN IN ÖL-BUTTER-MISCHUNG 
SCHMELZEN, ROTWEIN EINKOCHEN SCHMELZEN, ROTWEIN EINKOCHEN 
LASSEN, MIT BRÜHE AUFGIESSEN UND LASSEN, MIT BRÜHE AUFGIESSEN UND 
KÖCHELN LASSEN. FÜR DIE CREMIGKEIT BUTTERKÖCHELN LASSEN. FÜR DIE CREMIGKEIT BUTTER
EINRÜHREN. ABSCHMECKEN. MIT GEGRILLTEM FLEISCH SERVIE-EINRÜHREN. ABSCHMECKEN. MIT GEGRILLTEM FLEISCH SERVIE-
REN. EINE SCHMACKHAFTE VERBINDUNG KOMPLEXER AROMEN.REN. EINE SCHMACKHAFTE VERBINDUNG KOMPLEXER AROMEN.


