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Recettes de Fingerfood pour seniors

Proposez à vos hôtes 
les bonnes saveurs d’antan.
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En leur rappelant de bons souvenirs, les recettes traditionnel-
les procurent aux personnes âgées un agréable sentiment de 
familiarité, même s’il leur est devenu difficile de manger. 
Nous vous proposons de détourner quelques-uns de ces clas-
siques pour les adapter aux besoins des pensionnaires.

Le Fingerfood dans la 
restauration des seniors

Des classiques gastronomiques 
adaptés aux besoins du grand âge

2 3

FINGERFOOD EN PLAT DU JOUR

•	 De petits morceaux disposés sur une assiette 
	 de manière à faciliter la perception et la 
	 préhension
•	 Couverts proposés afin de ne discriminer 
	 personne

Rien à voir avec les canapés de cocktail ! Il s’agit simplement 
de proposer une nourriture facile à manger seul, quels que 
soient les handicaps dus à l’âge. En fonction de la nature des 
troubles, vous avez le choix entre plusieurs présentations :

EAT BY WALKING

•	 Nourriture consommée sans être assis 
	 à une table. Idéal pour les personnes 
	 atteintes de démence, qui ne mangent pas 
	 assez durant les repas, sont agitées et 
	 remuantes et ont des besoins énergétiques 
	 pouvant atteindre 4000 kcal par jour.
•	 En complément, sous forme de repas légers 
	 ou d’encas pour les pensionnaires qui ne 
	 peuvent absorber que de très petites 
	 portions, afin d’éviter une malnutrition.

ALIMENTS DE CONSISTANCE ADAPTÉE

•	 En cas de troubles de la mastication ou de 
	 la déglutition
•	 Aliments plus ou moins durs selon les 
	 besoins
•	 Exemple : mets réduits en purée et présentés 
	 sous leur aspect initial
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Couper en petits dés 
50 g de haricots verts 
(surgelés) cuits et 50 g 
de côtelette cuite 

Mélanger 40 g de KNORR Bouquet 
de légumes au goût beurre et fines 
herbes, 70 g de séré maigre, 1 jaune 
d’œuf et 15 g de MAIZENA Fécule de 
maïs, verser dans une poche à douille 
et placer au frais.

Garnir la pâte à strudel 
de masse refroidie 
(env. 17 g par portion)

Replier la pâte selon la tech-
nique des samossas et cuire 
6-7 min à env. 210 °C dans un 
four à chaleur tournante

L’original 

KNORR STOCKI© 

Purée de pommes de terre

N° d’art. : 43893
K 750 g (20 port.)

N° d’art. : 43898
K 6 × 750 g (120 port.)

N° d’art. : 43894 
K 3 × 2.5 kg (200 port.)

ALIMENT DE CONSISTANCE ADAPTÉE
Rôti, haricots verts et purée de pommes de terre  
Voici une autre variante appétissante : préparer une 
masse avec la viande, du séré, de la RAMA Cremefine à 
fouetter, un œuf et de la KNORR STOCKI© Purée de 
pommes de terre. Faire la même chose avec les 
haricots. Placer les préparations dans deux plats 
différents et cuire à la vapeur. Disposer joliment sur 
l’assiette, accompagner de purée de pommes de terre 
et napper de sauce brune. Même mixé, ce grand 
classique reste savoureux et alléchant !

EAT BY WALKING 
Petit pain de pommes de terre à la crème de rôti et aux 
haricots verts
Pour les pensionnaires agités, le rôti est servi dans un petit 
pain de pommes de terre, de façon à pouvoir être dégusté 
en marchant : confectionner de petits pains frais avec de la 
KNORR STOCKI© Purée de pommes de terre et transfor-
mer la viande en une sauce corsée, relevée d’un soupçon 
de paprika. Enfin, assaisonner les haricots avec une pincée 
de KNORR Aromat « Naturellement sans ».
Placer les ingrédients dans le pain coupé en deux : voici un 
délicieux sandwich au rôti « à l’emporter » !

Vous trouverez les 
recettes sur 
www.ufs.com/seniors- 
fingerfood-recettes

Raffinée et polyvalente : 
une base parfaite pour 
redonner aux aliments 
mixés leur aspect initial

Mini-strudels au rôti et 
haricots verts
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FINGERFOOD EN PLAT DU JOUR

Préparer 250 g de KNORR STOCKI© 
Purée de pommes de terre selon les 
instructions figurant sur le paquet

Tous les ingrédients pour 10 portions

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

1785 / 425
23
34
22

Valeur nutritive par portion*

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

539 / 128 
5

19
4

Valeur nutritive par portion*

* 75 g (3 pièces)

*	pour 100 g de viande, 100 g de 
	 légumes, 50 ml de sauce, 150 g de 
	 purée de pommes de terre

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

1121 / 267 
11 
33 
10 

Valeur nutritive par portion*

*	1 portion = 2 petits pains garnis 
	 de 50 g
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SAIS Goldflex 

N° d’art. : 45384  
FL 6 × 1 l

N° d’art. : 55250 
BIB 12 l

SAIS Goldflex 10

N° d’art. : 55249 
BIB 12 l

L’efficacité de l’huile – le 
goût du beurre clarifié

Cuire 125 g de petits pois et 125 g de carottes jus-
qu’à ce qu’ils soient tendres et mélanger chaque 
variété de légumes coupés en petits morceaux 
avec 63 g de séré maigre, 2 œufs, 50 ml de RAMA 
Cremefine à fouetter et 5 ml de KNORR Profes-
sional Bouillon concentré Légumes. Incorporer 
dans chaque masse 20 g de KNORR Stocki© Purée 
de pommes de terre et remuer brièvement une 
dernière fois

Graisser légèrement un moule à 
dariole et verser les deux masses 
en formant des couches

Cuire env. 20 min au 
four combiné réglé 
sur 100 % vapeur

Emincé de poulet, flan de légumes et riz
ALIMENT DE CONSISTANCE ADAPTÉE L’original

Sauce :
Porter à ébullition 500 ml d‘eau avec 20 g 
de KNORR Professional Base concentrée 
pour Sauce – Volaille, incorporer 50 g de 
KNORR Crème de champignons de Paris 
aux herbes et laisser mijoter env. 15 min 

Mixer et affiner avec 50 ml de 
RAMA Cremefine à fouetter

Flan de 
légumes :

Cuire à cœur 480 g de KNORR 
Riz basmati dans une grande 
quantité d’eau et égoutter

Réduire en purée avec 200 ml d’eau 
et 20 ml de KNORR Professional 
Bouillon concentré Légumes jus-
qu’à obtenir la consistance désirée

Purée de riz :

Emincé de poulet :

Saisir à feu vif 250 g 
de poulet émincé avec 
du SAIS Goldflex 10, 
laisser refroidir

Incorporer 38 g de KNORR 
STOCKI© Purée de pommes 
de terre et mélanger une 
nouvelle fois brièvement

Verser la masse dans des plats, cuire 20 min 
au four combiné réglé sur 100 % vapeur

Mélanger 3 œufs, 125 g de 
séré maigre, 5 ml de SAIS 
Goldflex 10 et 125 ml de 
RAMA Cremefine à fouetter 

Verser le blanc de 
poulet cuit, découper 
en lamelles

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

1772 / 422
20
52
14

Valeur nutritive par portion*

FINGERFOOD EN PLAT DU JOUR
Salade de poulet et galette de riz 
L’émincé se transforme en salade pour être servi à tous 
ceux qui, par goût ou par besoin, préfèrent manger avec 
les doigts. Cuire le blanc de poulet, les carottes et les 
petits pois, les couper en petits morceaux, assaisonner 
de KNORR French Doux Dressing et servir le tout sur une 
petite galette de riz. Malgré son nom évoquant une 
consistance croustillante, celle-ci est extrêmement moel-
leuse : elle est composée de riz réduit en purée, séché 
puis plongé brièvement dans un bain de SAIS Friture 100.

EAT BY WALKING  
Boulettes de poulet, dip à la tomate
Pour cette présentation, la viande est servie sous forme 
de boulettes toutes simples, préparées à partir d’une 
masse de poulet haché, de carottes et de petits pois, 
façonnées et frites. Elles sont accompagnées d’un dip à 
la tomate proposé à part : un peu de KNORR Tomato 
Pronto relevé de KNORR Mise en Place Basilic et de 
KNORR Professional Vinaigrette Citrus pour une note de 
fraîcheur fruitée.

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

 763 / 182 
17 
17 
5

Valeur nutritive par portion*
Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

1128 / 269 
28 
22 
7 

Valeur nutritive par portion*

*	env. 300 g : 70 g de viande, 50 ml 
	 de sauce, 80 g de flan de 
	 légumes,165 g de purée de riz

*	Valeurs nutritionnelles sans 
	 graisse de friture; 175 g de 
	 salade et de galette de riz

*	4 boulettes de poulet de 25 g, 
	 2 cs de dip

Tous les ingrédients pour 10 portions

Vous trouverez les 
recettes sur 
www.ufs.com/seniors- 
fingerfood-recettes
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Badigeonner de sauce tomate 
(voir recette de garniture page 9) 
et disposer les légumes 

Abaisser la pâte levée

Cuire au four 
à 185 °C

Quiche :

Pâte :

Mélanger 500 g de farine et 
150 g de KNORR STOCKI© 
Purée de pommes de terre

Préparer une pâte levée avec 100 g 
de PHASE Professional « Comme 
du beurre », 2 œufs, 42 g de levure, 
200 ml de lait et 15 g de sel, et 
laisser reposer

Conseil : Si vous préparez une garniture pour des roulés de pâte 
levée, vous pouvez simplement tailler les légumes en brunoise.

KNORR Professional 
Pâte d’épices Ail

N° d’art. : 66761 
D 2 × 750 g

FINGERFOOD EN PLAT DU JOUR
Gaufre de légumes et de pommes de terre, 
trio de sauces 
Voici une recette simplissime : mélanger un peu de 
KNORR STOCKI© Purée de pommes de terre, un œuf 
entier, un peu de PHASE Professional « Comme du 
beurre », de la farine, de la poudre à lever et les 
légumes taillés en brunoise et étuvés jusqu’à obtention 
d’une masse crémeuse. Cuire au gaufrier. Servir avec 
des dips à base de RAMA Cremefine fraîche et relevés 
p. ex. de KNORR Professional Pâte aux épices Ail.

KALIMENT DE CONSISTANCE ADAPTÉE 
Terrine carottes-pommes de terre à la vapeur, 
purée d’épinards
Cette variation est composée d’un mélange d’épinards et 
de KNORR Crème de brocoli, relevé de KNORR Profes- 
sional Pâte d’épices Ail et travaillé en purée. Accompa- 
gnée d’une terrine carottes-pommes de terre, c’est un 
véritable plaisir pour les yeux et les papilles.

Révélateur de saveurs : 
à utiliser chaud ou froid à 
tout moment de l’élaboration
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Quiche légumes-pommes 
de terre

EAT BY WALKING L’original

Couper en petits morceaux 200 g 
d’oignons et autant de poivrons, 400 g 
de courgettes et 50 g de champignons 
de Paris, étuver brièvement dans du 
SAIS Goldflex 10, assaisonner

Allonger 200 g de KNORR Tomato Pronto 
avec 20 g de KNORR Sauce tomate pour 
préparations à froid, 20 g de KNORR 
Professional Pâte d’épices Ail et 10 g 
de KNORR Mise en Place Bouquet de 
Provence

Garniture : Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

1653 / 393  
11 
54 
15 

Valeur nutritive par portion*

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

886 / 211 
8 

25 
8

Valeur nutritive par portion*
Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

884 / 210 
3 

11 
17

Valeur nutritive par portion*

*	pour 50 g de gaufre, 
	 3 cs de dip

*	env. 100 g de terrine, 
	 130 g de purée d’épinards

*	5 chaussons de 40 g 

Tous les ingrédients pour 10 portions

Vous trouverez les 
recettes sur 
www.ufs.com/seniors- 
fingerfood-recettes
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Souper  Froid

Recommandation

KNORR COLLEZIONE ITALIANA TOMATO PRONTO NAPOLETANA
•	Un bon goût de tomate relevé d’un soupçon de sel et d’oignon – un 
	 ingrédient idéal pour l’alimentation des seniors 
•	Une belle structure et une consistance onctueuse 

KNORR Collezione Italiana 
Tomato Pronto Napoletana

N° d’art. : 37020 
D 6 × 2 kg

Souper  Chaud
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KNORR FRENCH DRESSING 
Très polyvalente, cette onctueuse sauce pour salade peut, selon 
les goûts, être agrémentée d’herbes aromatiques, d’olives, de 
poivrons ou encore de crème.

KNORR French 
Dressing 

N° d’art. :  56020 
BIB 12 l

L’original avec consistance adaptée : 
verrine de salade de cervelat et de 
fromage
Les ingrédients de la salade sont réduits en purée pour 
obtenir une variante plus facile à manger. Cette consistan-
ce permet une présentation élégante et appétissante.
Mixer le cervelat, de la RAMA Cremefine à fouetter, des 
CHIRAT Cornichons et des CHIRAT Oignons. Faire de 
même avec de la sauce KNORR French Dressing, de la 
crème et du camembert. Verser le tout dans un siphon 
KISAG et insérer une cartouche de gaz. Remplir les 
verrines et placer au frais. 

L’original revisité : 
salade de cervelat et de fromage 
nappée de French Dressing

La salade de cervelas et de fromage est un grand 
classique … ce qui ne l’empêche pas de se prêter à de 
nombreuses variations ! On peut ainsi l’arroser de 
KNORR French Dressing pour remplacer le traditionnel 
assaisonnement huile-vinaigre. Le dressing sublime la 
saveur des ingrédients et confère une incroyable 
onctuosité à la préparation finale. A servir avec un bon 
morceau de pain.

L’original : millefeuille de lasagne 
ou de polenta

Les lasagne figurent incontestablement parmi les 
mets appréciés de tous, y compris des personnes 
âgées. Avec KNORR Tomato Pronto, c’est un pur 
délice. Une variante originale consiste à remplacer 
les pâtes par de la polenta.

Variante Fingerfood : bâtonnets de 
polenta ou de spaghetti, dip à la tomate

L’idée est de proposer la polenta ou les spaghetti sous 
forme de bâtonnets à manger avec les doigts et une 
sauce tomate servie à part. Pour obtenir la consistance 
idéale, mélanger un peu de KNORR STOCKI© Purée de 
pommes de terre, du lait, du séré maigre, du jaune d’œuf 
et une julienne de légumes. Assaisonner de KNORR 
Professional Bouillon concentré Légumes, de sel, de 
poivre et de noix de muscade. Pour finir, incorporer les 
pâtes ou la polenta cuites. Une fois la cuisson terminée, 
couper la préparation en bâtonnets et servir avec un dip 
à base de KNORR Tomato Pronto, relevé de KNORR Mise 
en Place Fines herbes du jardin et de KNORR Professio-
nal Pâte d’épices Ail. Pour lier la sauce, utiliser le 
produit KNORR pour préparation à froid.

Recommandation

Toutes les 
recettes sur  

www.ufs.com/ 
seniors- 

fingerfood- 
recettes
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Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

1908 / 434 
24 
2 

39

Valeur nutritive par portion*

766 / 182
6
2

17

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

Valeur nutritive par portion*

*	70 g

1655 / 394  
19 
38 
18

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

Valeur nutritive par portion*

*	200 g

705 / 168 
7

23
5

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

Valeur nutritive par portion*

* 3 bâtonnets de 40 g, 2 cs de dip

*	env. 150 g

Vous trouverez les 
recettes sur 
www.ufs.com/seniors- 
fingerfood-recettes



CARTE D’OR SAUCE À LA VANILLE
Prête à servir, pour accompagner tous les desserts – aussi 
délicieuse chaude que froide ! CARTE D’OR  

Sauce à la vanille 

N° d’art. : 4492 
TE 1 l

Dessert à l’emporter : gratin de 
brioche au séré

Le gratin est présenté dans un moule à muffin de façon 
à pouvoir proposer aux patients atteints de démence ou 
agités un dessert adapté à leurs habitudes : sous cette 
forme, il peut très bien être consommé en marchant. 
Incorporer les dés de pommes et de brioche à la masse 
au séré et verser le tout dans des moules à muffins 
chemisés de lamelles de pâte à strudel disposées en 
croix. La CARTE D’OR Sauce à la vanille peut être 
réchauffée et servie dans de petits récipients séparés.

L’original : gratin de brioche au séré

Les personnes âgées apprécient tout particulièrement 
les mets sucrés, car c’est la saveur qu’elles perçoivent le 
mieux. Les gratins sucrés éveillent en elles les souvenirs 
d’autrefois – une petite madeleine qui peut les rendre 
heureuses, tout en présentant l’avantage d’être facile et 
rapide à préparer. Ce gratin est composé de pâte à 
strudel, de brioche, de séré et de pommes fraîches.
A servir avec une CARTE D’OR Sauce à la vanille 
brièvement réchauffée et présentée à part.

Bon à savoir
Les bonnes odeurs ne viennent pas que de 
la cuisine

Les humidificateurs servent à humidifier l’atmosphère des pièces dans 
lesquelles ils sont placés. On peut cependant détourner leur usage et les 
installer dans les maisons de retraite pour diffuser de bonnes odeurs de 
nourriture grâce à la vapeur émise. Il suffit de remplir le réservoir d’eau et 
de bouillon liquide et parfumé (p. ex. KNORR Professional), puis d’enclen-
cher l’appareil. Très vite, les couloirs vont se remplir d’effluves alléchants 
qui feront saliver les pensionnaires.

Souper  Sucré

1312

Des boissons astucieuses pour une bonne 
hydratation

Boire régulièrement est un geste primordial pour les seniors, notamment 
lorsqu’ils souffrent de démence. En effet, un apport en eau insuffisant peut 
accentuer certains symptômes de la maladie, comme la confusion. Pour 
s’assurer que les patients s’hydratent suffisamment, vous pouvez recourir à 
certaines astuces en sucrant légèrement le thé, le café ou encore les 
boissons fraîches. Les personnes âgées les apprécieront mieux ainsi et 
boiront plus facilement. De même, si un résident malade ne se nourrit pas 
suffisamment, vous pouvez lui proposer des boissons hypercaloriques ou 
des smoothies riches en vitamines afin de couvrir ses besoins énergétiques 
journaliers.

Une vision défaillante complique la prise de nourriture 

L’âge avançant, la vue décline plus ou moins rapidement. Pensez-y lorsque vous dresser la table : un bord coloré 
peut constituer un bon point de repère, permettant de distinguer l’emplacement et le diamètre de l’assiette même 
lorsque la vision n’est pas nette. De même, privilégiez les nappes unies : évitez les motifs qui pourraient augmen-
ter la confusion des résidents. En résumé, les couleurs peuvent faire office de « boussole de table » lorsqu’elles 
sont utilisées de façon claire et ciblée.

Recommandation

1117 / 266
8

35
10

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

Nährwerte pro Portion*

*	2 muffins de 50 g avec pâte, 
	 50 ml de sauce

2003 / 477 
15
62
19

Energie (en kcal)
Protéines (en g)
Glucides (en g)
Lipides (en g)

Valeur nutritive par portion*

*	200 g de gratin, 50 ml de sauce

Toutes les 
recettes sur  

www.ufs.com/ 
seniors- 

fingerfood- 
recettes
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K 750 g
N° d’art. : 43893
K 4.5 kg
N° d’art. : 43898
K 7.5 kg
N° d’art. : 43894

De nombreux autres ingrédients 

FL 1 l
N° d’art. : 45384 
BIB 12 l 
N° d’art. : 55250
BIB 12 l 
N° d’art. : 55249

SAIS Goldflex
•	 Grande résistance à la 
	 chaleur
•	 A utiliser comme du beurre 
	 clarifié**

L’EFFICACITÉ  
DE L’HUILE.

LA SAVEUR  
DU BEURRE.*

 *BEURRE CLARIFIÉ

Pour obtenir une bonne purée,
il faut de bonnes pommes de terre !

SAIS Purée de pommes de terre
Un accompagnement parfait. Cette préparation se dissout 
instantanément dans l’eau bouillante : une délicieuse purée 
en deux coups de cuillère.

•	 Préparation rapide – qualité constante
•	 Utilisation flexible pour des quantités non planifiables

KNORR STOCKI©

S 4 × 3 kg
N° d’art. : 80175
D 3 × 4.15 kg
N° d’art. : 37504 
D 6 × 2 kg
N° d’art. : 37020 

KNORR Collezione Italiana 
Tomato Pronto Napoletana

KNORR Collezione Italiana 
Tomato Pronto Napoletana
•	 1,5 kg de tomates mûries au soleil 
	 de la région d’Emilie-Romagne 
	 pour 1 kg de préparation
•	 Transformé et conditionné tout de 

suite après la cueillette – pour une 
qualité constante

RAMA Cremefines
Cette gamme de produits à base 
de graisse végétale constitue une 
excellente alternative aux crèmes 
traditionnelles, telles que la crème 
entière, la demi-crème ou encore 
la crème fraîche. Très résistan-
tes à la chaleur, à l’acidité et à la 
congélation, elles garantissent une 
sécurité d’utilisation maximale 
pour une efficacité accrue !

K 10 × 1 kg
N° d’art. : 58975
K 1 kg
N° d’art. : 43853
K 4 kg
N° d’art. : 58980

SAIS Purée de pommes de terre, granulés
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Allergène (produit non préparé)
Contient du lait 

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait

PHASE Professional 
« Comme du beurre »
•	 100 % de goût – près de 30 % moins cher** 
•	 Pour cuire, saisir, pâtisser et enduire
** Prix conseillé non contractuel : env. 30 % inférieur à celui du beurre

20 × 250 g-KTN
N° d’art. : 95358 
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 IN
GRÉDIENTS CONTENANT DU GLUTEN *

NOUVEAU

*	Source : IPSOS Inno Quest Produkt-Test Schweiz avec 100 cuisiniers, novembre 2014 

chill�cook +
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chill�cook +

RAMA Cremefine à fouetter
•	 50 % de volume en plus par 
	 rapport à la crème entière

CBL 6 × 1 l 
N° d’art. : 71766

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait et du soja

Retrouvez les informations détaillées sur les articles présentés 
dans cette brochure à l’adresse www.ufs.com.

50 % de 
volume 
en plus 

par rapport à la 
crème entière

**	Source : Eurofins Scientific AG, Schönenwerd, 
	 évaluation à l’aide des sens, mars 2014

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait

Allergène (produit non préparé)
Ne contient aucun allergène

KNORR Professional 
Bouillons concentrés
•	 Goût et couleur 100 % naturels
•	 Préparation simple, utilisation polyvalente
•	 Solubilité instantanée, à chaud comme à froid
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chill�cook +

FL 1 l
N° d’art. : 1878

KNORR Professional 
Bouillon concentré Légumes

FL 1 l
N° d’art. : 1697

KNORR Professional 
Bouillon concentré Bœuf 
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chill�cook +

FL 1 l
N° d’art. : 1769

KNORR Professional 
Bouillon concentré Poule

Allergène (produit non préparé)
Œufs et céréales contenant du gluten

Allergène (produit non préparé)
Ne contient aucun allergène

Allergène (produit non préparé)
Œufs et céréales contenant du gluten

Cette brochure recense uniquement les allergènes contenus 
dans les produits UFS. Mise à jour des informations : janvier 2015. 
Contrôlez systématiquement tout autre ingrédient utilisé dans 
vos recettes et vérifiez la validité des informations concernant nos 
produits en vous référant à l’emballage ou à notre site Internet.
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SAIS Purée de pommes de terre 
sans exhausteur de goût

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait

K 10 × 1 kg
N° d’art. : 53962 

Un liant exceptionnel qui confère une belle onctuosité aux 
plats chauds mixés

•	 Goût authentique – bon comme du fait maison !
•	 Idéale pour une préparation au four combiné : 
	 750 g pour une plaque GN 1/1

KNORR STOCKI© Purée de pommes de terre, flocons
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chill�cook +

RAMA Cremefine Cuisine
•	 Grand pouvoir liant pour les liquides 
	 et les yeux de graisse
•	 15 % de graisse végétale

CBL 6 × 1 l 
N° d’art. : 47279

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait
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RAMA Cremefine Fraîche
•	 Pas de dépôt d’eau
•	 Stable au bain-marie
•	 24 % de graisse végétale

CBL 8 × 1 l 
N° d’art. : 47282

Allergène (produit non préparé)
Contient du lait

SELON RE
CE

TT
E 

SA
NS

 IN
GRÉDIENTS CONTENANT DU GLUTEN *

Sans additifs à déclarer
Sans les additifs exhausteur de saveur, colorants, agents 
conservateurs, composés du sulfite, antioxydants et édulcorants 
qui donnent un effet dans le produit préparé. En Allemagne: 
pas d‘obligation de déclaration sur la carte des menus.

Sans allergènes à déclarer
La recette ne contient pas d’allergènes à déclarer selon la 
directive 1169/2011/CE (annexe II) et l‘ordonnance suisse sur 
l‘étiquetage (annexe 1, OEDAI). Des traces technologiquement 
inévitables ne peuvent pas être exclus.

Sans MSG ajouté
Sans exhausteur de goût, Glutamate Monosodique (en anglais: 
MonoSodium Glutamate = MSG), selon la recette.

Ingrédients sans lactose
Selon recette sans ingrédients contenant du lactose selon la 
directive 1169/2011/CE (annexe II) et l´ordonnance suisse sur 
l´étiquetage (annexe 1, OEDAI). Des traces technologiquement 
inévitable ne peuvent pas être exclus.

Ingrédients sans gluten
Selon recette sans ingrédients contenant du gluten selon la 
directive 1169/2011/CE (annexe II) et l´ordonnance suisse sur 
l´étiquetage (annexe 1, OEDAI). Des traces technologiquement 
inévitable ne peuvent pas être exclus.
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Sans alcool Régime végétarien 
(ovo-lacto-végétarien)

Végétalien

chill�cook + Cook & Chill

Alimentation légère

Bon comme du beurre* – mais près de

30%
moins cher.**
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