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OSAN 2023 1

OSAN.
BOTANICAL
GOURMET DRINKS

00,00% ALCOOL
Faible en sucres
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OSAN 2023

10 ans d’histoire…

Nos recettes sont le résultat de la passion de longue date 

de Sang Hoon Degeimbre, fameux chef 2 étoiles, pour 

l’utilisation du meilleur des produits naturels et locaux au 

restaurant L'air du temps.

Depuis plus de 10 ans, San a développé des techniques 

innovantes pour servir aux clients de ses restaurants des 

boissons sans alcool de qualité supérieure, pour une 

expérience gustative nouvelle et inoubliable.
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OSAN 2023

L’air du temps
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OSAN 2021

Notre point de départ

“Si je ne bois pas (ou si je bois peu), 

je me sens exclu.e et infantilisé.e

lors des repas.” 

Les boissons non alcoolisées actuelles sont un

compromis entre les calories, le naturel et le goût...
• Bases concentrées pour mocktails : bombes caloriques

• Vins sans alcool : soit trop sucrés, soit trop acides, transformés, peu vivants.

• Spiritueux sans alcool : bizarre à table, à mélanger principalement

• Boissons gazeuses pour adultes : riches en sucres et/ou en produits chimiques et 
parfois toujours avec de l'alcool. 

• Bières à 0 % d'alcool : indice glycémique élevé, ne fonctionne pas toujours sur le repas.
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OSAN 2023

OSAN est « la » 
boisson naturelle  (et bio),
sans alcool, 
parfaite de l’apéritif à la fin du repas,

- basée sur des végétaux cultivés en pleine terre et                
sélectionnés par Osan,

- sans conservateurs, sans colorants, sans arômes,

- à faible teneur en calories et à faible teneur en sucre, 
à faible IG, 

- Fabriquée en Belgique.

OSAN est un produit noble défini par la nature qui n’a rien 
à voir avec de l’eau aromatisée ou un soft drink.

OSAN :    Première BOISSON GOURMET
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OSAN 2023

INGREDIENTS AGRICOLES
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OSAN 2023

Plantes biologiques
cultivées

et/ou sélectionnées
par OSAN

Récolte en saison.
Triage, effeuillage.

Cryogénisation (-196°)

OSAN : un produit noble

macération de plantes
+ miel + correcteur acidité

Dynamisation
(procédé unique, 

technologique
et naturel) Filtrage

Mise en bouteille
Pasteurisation douce
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OSAN 2023

OSAN : notre gamme

OSAN SB
Shiso – Basilic

macération associant 
l'acidité et la fraîcheur du 
Shiso aux notes parfumées 
du basilic. 

Accord Rosé : salades, 
viandes froides, poissons 
grillés et en apéritif,...

OSAN VC
Verveine - Curcuma

macération associant les 
notes d'agrumes de la 
verveine citronnée aux notes 
chaudes et épicées du 
curcuma.

Accords : entrées, poisson, 
fromage de chèvre, frites,... 

OSAN BM
Betterave - Mûre

macération combinant
la profondeur de la betterave 
avec une mûre juteuse 

Accord avec le rouge : 
viande, pâtes, avocats, ...
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OSAN 2023

OSAN DIFFERENCES CLE

1) Prêt à boire.
pas besoin de mélanger avec des sodas riches en sucre ou de passer du temps à les 
préparer

2) Dédié à accompagner le repas.
Un nez avant dégustation, un gout équilibré, une longueur en bouche.

3) Faible en sucre et en calories.
Seulement un peu de miel d’acacia bio – convient à la plupart des régimes

4) Notre procédé de fabrication basé sur des produits naturels 
est unique au monde.
C’est européen et c’est très innovant.

5) Le fondateur, le chef** Sang-Hoon Degeimbre est impliqué 
quotidiennement dans le développement du produit.
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Premium retail Gastronomy Hospitality

Le Paon qui boit - Paris
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OSAN 2023

OSAN : la parole aux connaisseurs

« C'est bouleversant, 

je suis vraiment
conquis! »

« Pour moi, c'est la seule
véritable alternative 

au vin. Juste un 
moment magique

de découverte
et de saveur »

« We adopted Osan
at Maison Pic: 

they are superb! »

« Osan, the ideal ally for 
protocol receptions 

so that no one 
feels left out»

ANTOINE PETRUS PIERRE MARCOLINI PAZ LEVINSON SANDRA SLAWINSKI
Meilleur Ouvrier de France 
Sommelier - Maître d’Hôtel

Best Pastry Chef in the World 
1995 - 2020

Head sommelier of the 
Anne-Sophie Pic group.

Head of Hospitality U.S.
F & B expert
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OSAN 2023

Surprenant et très agréable
Accompagnement avec les plats tout en subtilité et pour un 
apéro, un sans alcool qui surprend ceux qui ne 
connaissent pas Osan
Jean.

Het is een voorrecht dit 100% kwaliteitsproduct te kunnen
proeven! Het werd gerealiseerd met hoog bewustzijn en liefde
voor de natuur!
Zéér correcte en attente oplossing van leveringsprobleem
Jan.

Excellent!

Joost.

Highly

recomm
ended!

Anne-marie.

Top
Délicieux
Marie.

Etonnant!
Ines.

De speciale smaak die in 

je mond achterblijft.

Leen.

Heel fijnLeen.

J’adore ces mélanges subtils
Danièle.
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OSAN 2023

GP

Feestelijk én non-alcoho-
lisch? Dat hoe!  geen tegen-
stelling te zijn. Drink je (even) 
geen alcohol, ben je BOB of wil 
je gewoon fris en bij volle 
bewustzijn van het begin 
van het nieuwe jaar 
genieten? Met deze 
verrassend lekkere 
alternatieven kan 
het feest blijven 
doorgaan.   
EVELIEN RUTTEN

Yuzu & Ginger 
Botaniets

Er zijn veel gin-achtige 
alcoholvrije drankjes 
op de markt die 
slechts geïnfuseerd 
zijn met kruiden. 
Botaniets daaren-
tegen is een puur, 
gedestilleerd product. 
Ontwikkeld in België, maar in 
het buitenland al meermaals 
bekroond. Deze maand komt het 
bedrijf met een compleet nieuwe 
variant op basis van gember en yuzu, 
de heerlijke Japanse citrusvrucht. De 
‘virgin gin’ heeft daardoor een pittige en 
zoete toets.
Serveersuggestie: maak er een gastrono-
mische gin-tonic mee die perfect past bij 
Aziatisch geïnspireerde aperitiefhapjes of 
een licht voorgerecht met vis.
31,95 euro voor een ! es van 50 cl. Verkrijg-
baar in de betere restaurants en delicatessen-
zaken of online via www.botaniets.com

Nona Spritz
Met deze spritz op basis van bloedappel-
sien, sinaasappelzeste en gentiaanwortel 
haal je het dolce far niente-gevoel van 
een uitgebreid, Italiaans aperitief in huis. 
Sommelier of the Year Tijs Coessens 
beschrijft de spritz als zeer goed in balans, 
met een frisse smaak, droge toets en bittere 
afdronk. Het drankje is gelanceerd door de 
Gentse Charlotte Matthys, die eerder de 
alcoholvrije gin Nona June creëerde.
Serveersuggestie: Vul een groot glas met 
ijs. Voeg 5 cl Spritz, 2 cl pompelmoessap, 
1 cl limoensap en een snu! e zout toe. Roer 
met een barlepel en top met 7 cl bruiswa-
ter, tonic of grapefruit soda. Garneer met 
een plakje pompelmoes en munt.
29,90 euro voor een ! es van 70 cl. Online 
verkrijgbaar via www.nonadrinks.be of in de 
drankhandel, speciaalzaken, conceptstores 
en Delhaize.

Or tea? ‘A Night at the 
Gentlemen’s Club’

Een high end-tea met een warme, houtige 
geur en nootachtige ondertoon die je 
meteen associeert met een glas whisky bij 
het houtvuur. Rokerig en mysterieus. Deze 
thee van gerookte lapsang met een toets 
van hazelnoot is dus een uitstekend 
alternatief voor het digestief na een 
uitgebreide maaltijd of als basis voor 
non-alcoholische whiskey sour.
12,90 euro voor een tinnen doosje met losse 
thee. Online te koop via goodfoodshop.be.

FEEST!
vrijdag 31 december 2021 43

Restjes van je diner? 
Maak er lekkers mee

Kook jij zoals de meeste Vlamingen steevast véél te veel voor je 
feestdiner? Dan zit je de dag na oudjaar waarschijnlijk nog met 
een koelkast vol kalkoen, witloof en kroketten. Njam!-chef 
Jan Buytaert, 33 jaar lang chef-kok van De Bellefleur in Kapellen, 
heeft voor elk restje een creatieve oplossing.

EVELIEN RUTTEN

Eerst en vooral kan je natuurlijk 
proberen om restjes te voorko-
men. «Zoveel garnalen bij het 
aperitief, zoveel gram vis bij het 
voorgerecht... Professionele koks 
die een menu samenstellen, tellen 
alles op per persoon», zegt Jan 
Buytaert. «Een mens kán geen 
halve kilo vlees of vis eten, dus 
kook liever iets te weinig van alles, 
zeker als je meerdere gangen 
serveert. De fout die mensen ook 
vaak maken bij een bu" et, is dat ze 
elk gerecht maken voor alle 
aanwezigen. Als er tien mensen 
komen en je serveert zo vijf 
gerechten, heb je voor vijftig man 
gekookt. Kijk dus naar de totale 
hoeveelheid van je volledige 
menu», aldus de chef-kok, die ook 
raad weet met eventuele restjes.

GRIJZE GARNALEN:
«Zelf maak ik heel graag garnaal-
kroketten, maar als je geen zin 
hebt in veel werk, strooi ze dan op 
een smeuïg roerei met bieslook, 
meng ze op het laatst met wat 
puree of gebruik ze om een soepje 
af te werken. Of garnalen 
überhaupt nog bruikbaar zijn de 
dag nadien, hangt af van de soort 
die je hebt gekocht. Artisanaal 
gepelde garnalen zijn het lekkerst, 
maar bederven ook het snelst 
omdat ze door mensenhanden 
zijn aangeraakt. Meen je dat je te 
veel hebt gekocht, haal dan niet 
op het feest zelf al alle garnalen uit 
de koelkast. Zo blijven eventuele 
overschotjes langer goed.»

KREEFT OF KRAB: 
«Probeer dezelfde avond al het 
vlees uit de schalen te halen. 
Bewaar het in een kom en overgiet 
met een scheutje fond blanc, een 
lichte bouillon van groenten of 
gevogelte. Zo blijft je kreeften- of 
krabbenvlees lekker smeuïg en 
sappig. De dag erna kun je het 
vocht eruit zeven en alles tot een 
mayonnaise aux crustacés 
verwerken. Gebruik hiervoor het 
hart van een kropsla en leg de 
blaadjes op een schaal. Verdeel 
hierover de kreeft en/of de krab en 
eventueel wat garnalen. Dresseer 
met een licht lopende mayonaise 
en geef er stokbrood bij. Heerlijk!»

OESTERS: 
«Laat ze voor de zekerheid in de 
schelp en zet ze zo snel mogelijk in 
de koelkast. De dag erna kun je 

een beetje lookboter op de oester 
leggen en afwerken met 
geschaafde amandelen. Zet kort 
onder een hete grill en serveer 
meteen. Dit kun je ook doen met 
een overschotje mosselen.»

GEBRADEN KALKOEN:

«Pluk het vlees én het lekkere vel 
van de kalkoen en verwerk alles in 
een salade. Een caesar salad 
bijvoorbeeld. Je kunt het ook in 
een wrap met sla, komkommer en 
roomkaas verwerken of stukjes 
kalkoen met ratatouillesaus 
serveren. Een andere optie is om 
kalkoensla te maken als beleg 
voor (stok)brood. Snij het vlees 
dan wat kleiner, meng het met 
zelfgeklopte mayonaise en 
# jngesneden tuinkruiden. Voeg 
je nog wat kerriepoeder toe, dan 
heb je kalkoen-curry.»

ROSBIEF:
«Het is cruciaal om rosbief vrij snel 
na het braden goed in te pakken 
in driedubbele aluminiumfolie. 
Zo zal het niet uitdrogen. De dag 
erna kun je het in $ interdunne 
plakjes snijden en als carpaccio 
serveren met rucola, parmezaan-
schilfers en pijnboompitten. Wat 
ik een Japanse chef ooit zag doen, 
is sushi maken met rosbief. 
Misschien een leuk vakantie-
project met de kinderen?»

GROENTENKRANS: 
«Met boontjes, spruiten, broccoli, 
gekaramelliseerd witloof en 
bloemkool zijn de mogelijkheden 
eindeloos. Doe ze bij de soep, 
verwerk ze in een gevulde omelet 
of frittata. Maak er een klassieke 
‘stoemp’ van, met wat spek en 
worst. Gebakken champignons 
verwerk je in makkelijke comfort 
food. Kook wat krielaardappeltjes 
in de schil en bak ze op met wat 
sjalotten, spekjes en ten slotte de 
gebakken champignons.»

Jans tips voor een topfeest
1. Tenzij je een geoefende kok bent, voer je voor een feestje 
beter geen experimenten uit of bereid je geen recepten voor 
de eerste keer.

2. Check driedubbel of je écht alle ingrediënten in huis hebt. 
Je wil niet op oudejaarsavond in de supermarkt belanden.

3. Alle topslagers raden het aan: eet minder vlees, maar 
beter. Koop dus liever wat minder vlees of vis, maar van 
extreem goede kwaliteit. Je gasten zullen het appreciëren.

4. Een geslaagd etentje zit in een goede planning. Begin 
’s morgens in alle rust, als er nog geen drukte is in huis, en 
maak zoveel mogelijk op voorhand. Maak op een rustig 
moment een lijstje van elke handeling bij elk gerecht en 
hang het op. Dan kun je afvinken en vergeet je niets.

5. Was af terwijl je kookt en zorg voor véél plaats in de 
koelkast.

6. Denk eraan om genoeg potjes klaar te zetten om de avond 
zelf alle overschotten in te pakken. Zet ze zo koel mogelijk. 
Geen plaats meer in de koelkast? Als het koud genoeg is 
buiten, kunnen ze tijdelijk op het terras.»

Alcoholvrije 
feestdrankjes 
voor BOB’s

Osan

Sterrenchef San Hoon Degeimbre (L’Air du 
Temps**) werkte jarenlang aan Osan, 
drie alcoholvrije alternatieven voor wijn. 
Zijn maceraties op basis van biologische, 
seizoensgebonden ingrediënten zijn 
verkrijgbaar in wit, rosé en rood, net zoals 
wijn. Osan is daardoor ideaal om bij een 
gastronomische maaltijd te schenken.
Serveersuggesties:
• Wit (op basis van citroengras, verbena en 
kurkuma): bij voorgerechten met vis.
• Rosé (op basis van rode shiso en 
basilicum): bij het aperitief, charcuterie, 
salades en gegrilde vis.

%%

Nona Spritz

Force Majeure

Or tea? ‘A Night at the 
Gentlemen’s Club’

Osan

Yuzu & Ginger 
Botaniets

• Rood (op basis van rode biet en 
moerbessen): bij vlees en pasta.
12 euro voor ! es van 75 cl. Online verkrijgbaar 
via www.osandrinks.com

Force Majeure
Zelfs de meest kritische bierliefhebbers zijn 
verrukt over de rijke smaak van deze 
non-alcoholische, Belgische speciaal-
bieren. Triatleet Stijn Panis richtte Force 
Majeure in 2019 op, nadat hij tijdens zijn 
trainingen had ervaren dat sport en alcohol 
niet goed samengaan. In zijn zoektocht 
naar alternatieven besloot hij zelf een 
smaakvol alcoholvrij bier te ontwikkelen. 
Twee jaar later is hij al een belangrijke 
speler op de non-alcoholische markt. Vrij 
uitzonderlijk is het uitgebreide gamma met 
vijf soorten bier: kriek, bruin, traditioneel 
blond, tripel en tripel hop.
Serveersuggesties:
• Kriek: bij desserts.
• Bruin: bij een stoofpotje met rund of 
lamsvlees.
• Traditional blond: schitterend aperitief, 
maar ook mooi bij visgerechten.
• Tripel: bij kruidige (Aziatische) gerechten.
• Tripel hop: bij kaasschotel.
24,95 euro voor proefpakket van 12 ! esjes. 
Online via www.forcemajeure.be.

«Sterrenchef San 
Hoon Degeimbre 
(L’air du Temps**) 
werkte jarenlang
 aan Osan, 
drie alcoholvrije 
alternatieven 
voor wijn»
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Osandrinks.com

OSAN 2023

NOUVEAU
“Mes boissons végétales et 

florales non alcoolisées ont 

été développées à partir  

d’ingrédients frais,  

biologiques et naturels  

afin de retrouver l’expéri-

ence des macérations sans 

alcool de L’air du temps.” 

BOISSON  VEGETALE

SANS  ALCOOL
Faible en sucres

Pas de conservateurs

Pas d’additi
fs

Pas de chimie.

 Du plaisir, 

du goût,

du glou-glou,

du Bio.
Sang Hoon Degeimbre

L’air du temps         



16

O
SA

N
 –

b
oi

ss
on

s 
g

ou
rm

et
 s

a
ns

 a
lc

oo
l  

I  
 F

RA
NC

E 
 2

02
3 

OSAN 2023

Dégustation
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OSAN 2023

Dégustation

Notes de dégustation ANTOINE PETRUS

• OSAN VC

Le nez est empreint d’une grande délicatesse de style. 
Il laisse venir des nuances d’épice douce, de chartreuse jaune, se livrant au fur et à mesure 
de la dégustation.

L’aération lui confère plus de plénitude, évoluant sur le plan aromatique vers des notes 
racinaires.
En bouche, c’est une sensation de confort et de plénitude qui se dépose au palais. 
L’équilibre est savamment construit, entre une acidité fine et de beaux amers salivant, 
appelant à des accords savoureux.

De la série, il marque par sa finesse de style, par son expression raffinée et multiple.

Accords : Œuf confit et girolles dorées. Saint Pierre au curcuma. Volaille rôtie au foin. Chèvre 
à la moutarde et aux noisettes.

17
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OSAN 2023

Dégustation

Notes de dégustation ANTOINE PETRUS

• OSAN SB

Les senteurs sont multiples, se présentant avec beaucoup d’éclat en nuances acidulées. 
C’est un univers très rouge dans le parfum qui prédomine : cerise burlat, framboise fraiche 
pour ne citer qu’elles.

Au palais, la texture a une approche nourricière, digeste tant elle se montre pleine, 
savoureux et qu’elle tapisse habillement les papilles.
Un végétal fin et noble reprend le pas et amène une finale éclatante, vive et salivante.

Une approche superbe sur le plan des parfums avec une vraie recherche dans la texture.

Accords : Fines tranches de betteraves et vieux vinaigre Balsamique. Foie de veau à la 
betterave. Vitello Tonnato. Osso Iraty et chutney de fruits noirs.

18
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OSAN 2023

Dégustation

Notes de dégustation ANTOINE PETRUS

• OSAN BM

Une grande intensité s’exprime dès l’approche du verre. Ici nous sommes avec des arômes 
puissants, engagés et très bien dessinés : truffe noire, betterave en croute de sel et humus.

Le corps en bouche est dans la parfaite continuité du nez. C’est très agréable car dès les 
premières sensations se sont des petits tannins que l’on perçoit. 
La matière rappelle certains équilibres de grands vins. Le milieu bouche, concentré et 
savoureux, est d’une expression rare. Une sensation ouatée imprime le palais pendant de 
longs instants.

Même s’ils sont d’univers opposés, BM pourra se rapprocher à des ressentis que nous 
pourrons avoir avec des cépages comme le pinot noir et le Nebbiolo, ceux mêlant 
puissance et finesse, gout et persistance.

Accords : Fines ravioles légumières. Ris de veau laqués au soja. Saint Nectaire

19
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OSAN 2023

SANTÉ !

MERCI

HI@osandrinks.com

OSAN SRL
Chemin de Vieusart 35 – 1300 Wavre - Belgique

mailto:Investors@osandrinks.com

