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Faites gmmper votre rendement " . )\ DessaucesGarde d'Or, e

Publicité

en cuisine en un chn d oeal w7 Savoureu:eesr?;z: Facebook

Le prix des matiéres premiéres flambent. Comment garantir votre rendement sans faire fuir vos clients \i.? ' i g - g ratuite
devant vos tarifs ? Consultez cette brochure et faites le plein d’astuces pour réduire vos co(ts en cuisine _ :
et gagner du temps sans rien changer a la qualité que vous proposez dans l'assiette. — : Y E . : o Faites de la publicité sur

= Découvrez le colt Découvrez nos astuces pour ] ' Fac?book avec notre ai.de et

X[ alimentaire de réduire votre charge de travail ' : ’ attirez de e clients
chaque plat. et gagner du temps. : vers votre site web et votre

établissement

Les prix mentionnés sont calculés sur base des prix généraux. Utilisez le Food Cost Calculator sur ufs.com pour définir le prix exact de vos préparations
en vous basant sur vos propres prix d’achat, réductions, etc... Les prix par personne des sauces ont été calculés sur la base de 50 ml de sauce/personne.. .
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De la demi-glace G Des sauces pour
a la sauce a volaille en un

tomber en un " _tournemain
clind’ceil :



Soupe de chicons/moutarde el S(mj)e de truffes au
au pastrami mascarpone/loast/rillettes doie

)l< 94 € 1,51 :‘égsom{s

. / o
Ingrédients (10 pers.) Préparation
2,51 d'eau 1. Portez l'eau et la creme a ébullition. Ajoutez le Knorr
250 ml de creme Professional Potage Belge aux Chicons et laissez
2509 de Knorr Professional Potage Belge mijoter a feu doux pendant 5 minutes.
aux Chicons,
150¢g de Moutarde Amora 2. Ajoutez la moutarde Amora. Incorporez le chicon
émincé dans le potage.
Garniture
500g . dechiconsémincés et cuits a [ eau 3 Terminez avec le pastrami, les noisettes concassées et
250g . . = de pastrami ; quelques brins de ciboulette. Servez avec les toasts au
509 ', . de noisettes. e levain.

- . ciboulette ciselée . 2%
10 trcmches de pcun au levain toaste
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' 7 : DOUBLE

“ POINTS !
Ingredtents‘ (.10 pers.) > 44
2,517 #x8 ~d'eau Garniture
250g +« ‘deKnorrProfessional 10 tranches de pain toasté
Creme de Champignons 2509 de rillettes d’oie
des Bois - cerfeuil

2509 de mascarpone

1259 de tapenade de truffe

PROFESSIONAL

. ] o | 4 <
/ - : Y . % Préeparation
¢ stuce rende ei’lt _. P
o . 1. Portezl'eau & ébullition. Ajoutez la Knorr Professional
eur d'un petage au chicon et a la truffe repose sur B2 Créme de Champignons des Bois en mélangeant et
e grande'quantité de chicons et de champignons. . B laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes.

t loin d’ e\f‘rbg{_atmtS Grace aux potages Knorr
. 2. Ajoutez le mascarpone et la tapenade de truffe en

re ve une durée de conservation longée. 1 ] ' mélangeant. Garnissez les toasts de rillettes d’oie (ajoutez
550in de moins de matiéres premiéres sans . ; éventuellement quelques copeaux de truffe).

Ere_ pQEClge x L7 / (;

. Garnissez la soupe de pluches de cerfeuil.
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De la Demai-Glace +*
a la sauce a tomber en

un chn deeal

Réaliser des sauces a l'aide de la Demi-Glace

Knorr Professional. C'est la solution pour gagner

un temps considérable en cuisine et faire chanter
les papilles de vos clients. Alors, avec quelle sauce

surprendrez-vous votre clientele ?

DOUBLE
POINTS !

Demi-Glace

vioeibaar

liquide

Une base pour sauces brunes intenses composé de viande, de
vin et de légumes. La DEMI-GLACE KNORR PROFESSIONAL se
prépare a chaud ou a froid, a la poéle, au four, a la salamandre,

au four a micro-ondes ou au bain-marie.

@ Astuce rendement

Et cela se voit sur votre facture énergétique.

Gréce a la Demi-Glace de Knorr Professional, pas besoin de consacrer des heures a la préparation de votre
base. Un temps précieux que vous pourrez investir dans la personnalisation ou la présentation de vos plats.
Autre atout majeur : cette base se travaille également a froid. Il est donc inutile de réchauffer la demi-glace.

ZINGARA &55/€55™

Ingrédients DOUBLE
POINTS !
11 de Knorr Professional B> 26

Demi-Glace Liquide
250g de KnorrProfessional
Napoletana Sauce Tomate
150g dejulienne de jambon cuit
109 de persil haché f i
250g de champignons émincés cuits |

FROFESSIDHAR

ol

’1

e

50ml de madere | m {

Préparation

1. Mélangez la Knorr Professional
Demi-Glace Liquide et la Knorr
Professional Napoletana Sauce
Tomates avec la julienne de jambon | %
cuit et le persil.

2. Ajoutez les champignons
et terminez avec le madere.

BIGARADE €75 l€o03

(sauce a la mandarine)
Ingrédients

1L de Knorr Professional
Demi-Glace Liquide

1 boite de quartiers de mandarines
au sirop

1009 de miel

100 ml de Mandarine Napoléon

9049 de Knorr Fonds de Cuisine
Roux Brun

Préparation

1. Mélangez le Knorr Professional Demi-Glace Liquide
avec le sirop de mandarines de la boite (réservez
les quartiers de mandarine).

2. Ajoutez le miel et la Mandarine Napoléon et portez
a ébullition.

3. Ajoutez le Knorr Fonds de ﬁ‘
Cuisine Roux Brun en
mélangeant et laissez
mijoter a feu doux
pendant 5 minutes.
Décorez avec les
quartiers de
mandarines.

£

SAUCE AU €85/ &55™
RAIFORT *

Vd .
Ingrédients
100 ml de vin blanc *
100g d'échalote émincée
11 de Knorr Professional *

Demi-Glace Liquide
209 de Knorr Primerba Raifort

Préparation

1. Portezle vin blanc et 'échalote a
ébullition.

2. Faites cuire l'échalote et laissez-la refroidir
brievement ensuite.

J. Mélangez le mélange de vin blanc et d’échalote
refroidi avec la Knorr Professional Demi-Glace
Liquide et terminez avec le Knorr Primerba Raifort.

PERIGOURDINE €85|€65"™

(sauce a la truffe)
Ingrédients

500 ml  de KnorrProfessional
Demi-Glace Liquide

500 ml  de KnorrProfessional
Jusde Veaulié

350ml decreme

100 ml  de porto blanc

509 de Knorr Maizena Express
Liant pour Sauce Blanche

159 de pate de truffe

Préparation

1. Mélangez la Knorr Professional Demi-Glace
Liquide avec le Knorr Professional Jus de Veau Lié,
la creme et le porto blanc.

2. Portez le tout a ébullition et ajoutez la Knorr
Maizena Express Liant pour =
Sauce Blanche tout en
mélangeant et laissez
mijoter a feu doux
pendant 5 minutes.

3 Terminez avec la
pate de truffe.




toutes vos sauces pour gibier, mais aussi un gcun de temps et
Or, plus de temps libre, c’est plus de temps pour creer et exp

-+ Sauces pour
Notre base. votre’

Laissez cuire 2 minutes et voile ,,La base de toutes
Vos sauces pour gibier est_pré%E'Nos SAU-CES'K&
GOURMET sont faciles & doser et ne forment pi
grumeausx. ; : ghy

28 POIVRADE

rour GIBIER
L'atout de la Poivrade pour Gibier de Knorr Gourmet? Elle vous per
2 3 préparer une base pour sauce de qualité parfaitement savoureuse te
quelle. Vous pourrez y ajouter des ingrédients afin de créer des dlzd.u:'\'es
* ’ de variations a décliner au gré des viandes que vous servez.

3

SAUCE
GRANDVENEUR

" SAUCE

PAR LITRE PAR PERSONNE D e A
€75|€0s ;
| PARLIT_RE PAR PERSONNE &
ngrédients | i
e S Red | Ingrédients
300 ml de creme , , R d'eau
20g de Knorr Professional : ' : 300ml decréme
Purée d’Epices au Poivre A A i 210g de KnorrGourmetPoivrade

210g de KnorrGourmet Poivrade pour Gibier pour Gibier
40g de Knorr Fonds de Cuisine Roux Brun 20ml de cognac
300g dairelles préparées i 60g de Knorr Professional

’ 3 H Purée d’Epices au Poivre
Préparation Pré 5
1. Portez l'eau, la créme et la Knorr Professional Purée : reparatwn

d’Epices au Poivre & ébullition. i 1. Portezl'eau et la creme a ébullition et ajoutez la

2. Ajoutez la Knorr Gourmet Poivrade pour Gibier et le :
Knorr Fonds de Cuisine Roux Brun en mélangeant. 2. Laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes.

=

J. Laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes.
Ajoutez les airelles préparées.

Ajoutez le cognac et la Knorr Professional Purée
d’Epices au Poivre.

Knorr Gourmet Poivrade pour Gibier en mélangeant.

SAUCE AUX FIGUES
BT AU BOURSIN 257 1255~

Ingrédients

11 d’'eau

210 g  de Knorr Gourmet Poivrade pour Gibier
150g de Boursin

200g de confiture de figues

Préparation

1. Portezl'eau a ébullition et ajoutez la Knorr
Gourmet Poivrade pour Gibier en mélangeant.

2. Laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes.

J. Ajoutez le Boursin et la confiture de figues et
mélangez soigneusement.

Assoaez du gibier et »
des legumes d’hiver a
cette savoureuse
purée de céleri-rave.
Scannez votre QR code et

y découvrez larecette.

- SAUCE BADOISE ee |2’*"6‘*§‘s’""?

- (Sauce aux cerlses)

Ingredwnts_ ' A5k }

1 bocal de cerises du Nord au sirop

200g de sirop de Liége *

11 d'eau

2109 de Knorr Gourmet Poivrade pour Gibier ¥

20 ml de vinaigre balsamique ’
Préparation *

1. Egouttez les griottes et réservez le sirop.
Portez le sirop de griottes et le sirop de Liege a
ébullition et laissez réduire de moitié.

2. Ajoutez l'eau et portez & nouveau & ébullition.
Ajoutez la Knorr Gourmet Poivrade pour Gibier en
mélangeant.

J. Laissez mijoter pendant 5 minutes a feu doux.
Terminez avec le vinaigre balsamique.




i Sauces Garde d Or =
Une sauce pour viande savoureusement festive

LA

B BASE

""’-_-1# f:" A\ VRS PAR LITRE PAR PERSONNE
= ARCHIDUC €5¢ €02

PAR LITRE | PAR PERSONNE

SAUCE HACHEE €73|€0y /PEENY Provencaalsesaus

Sauce Tomate

/ . / .
o Ingrédients Ingrédients
Champignonsaus 200g de champignons frais 11 de Knorr Garde d’Or Sauce Tomate
40 ml  de porto (ou madeére) a la Provencale
11 de Knorr Garde d'Or Sauce Champignons 200g dedésdejambon
150 ml de Knorr Professional Demi-Glace 50g de cépres
Liquide 159 de persil ciselé
P ” 5 300 ml de KnorrProfessional
reparahion Demi-Glace Liquide
1. Faites revenir les champignons émincés 5 =
dans un peu de matiére grasse. Preparatwn
2. Déglacez avec le porto et laissez refroidir brigvement. Mélangez tous les ingrédients.
J. Ajoutez la Knorr Garde d’Or Sauce Champignons sans morceaux et la &
Knorr Professional Demi-Glace Liquide. Ajoutez les champignons refroidis. I * *
» X
£ o 5 PAR LITRE PAR PERSONNE COUBLE
SAUCE AUX CHANTERELLES €9/)° € 0,¢ POINTS x
I K 7 . >
Ingrédients Préparation s> 12
250g dechanterelles 1. Faites revenir les chanterelles dans un peu Pour les plats \
11 de Knorr Garde d’Or de matiére grasse. de viande et de G[TRRY A LA
Sauce Champignons . : . poisson 2
100 ml de Knorr Professional = Ajoutez.lo. Ko Garde digirglcs FRAN(L\ISE
o Champignons sans morceaux et le Knorr 5
Jus de Poulet Liquide 5 -l
. e Professional Jus de Poulet Liquide. PARLITRE | PAR PERSONNE
50 ml  devin jaune - 07 | 28
J. Portez a ébullition et déglacez € 49 € 0’
au vin jaune. PARLITRE | PAR PERSONNE
30 27 0541 KO
| €550|€0; Ingrédients
/ o
Ing redlents 11 de Knorr Garde d’Or Sauce Curry
1L de Knorr Garde d'Or Sauce 2509 d'an'anas 'en SONSEIVE
* Curry 100 ml de sirop d’ananas en conserve
g o e — BN 250 ml de lait de coco ’ .
| PR \ - Préparation
i
Préparation Mélangez tous les
; ingrédients.
‘epersaus Y x - P, r B
x s ;i'.'r\: , L 9 Mélangez tous les ingrédients.

e e THAISTYLE i CURRY ORIENTALE

+20g de pate de curry rouge +40g KnorrPrimerba Asian Pesto




x ¥

b / ® \
D une bearnmse a une sauce

White Wine Sauce
Witte Wijnsaus
Sauce Vin Blang

11

PAR LITRE | PAR PERSONNE

MOUSSELINE €53
Ingrédients

11 de Knorr Garde d'Or
Sauce Hollandaise
250g decréme fouettée

€02

DYONNAISE

+100g de moutarde en grains

Préparation

Mélangez tous les
ingrédients.

CREVETTES

PAR LITRE

82
€8;

Ingrédients

| PAR PERSONNE

€024

de Knorr Garde d’Or Sauce
Vin Blanc

20g de Knorr Primerba Fines
Herbes
100g de crevettes grises épluchées
50 ml desherry
Vé ]
Préparation

Mélangez tous les ingrédients.

Sauces

€57 €07
Ingrédients
11 de

500g de

Préparation

Mélangez tous les
ingrédients.

OSTENDAISE

PAR LITRE PAR PERSONNE
€77 | €03
Ingrédients

L3
11 de Knorr Garde d’Or Sauce Vin Blanc
20g de Knorr Primerba Fines Herbes
200g de champignons, cuits
250g de chair de moules
100g de crevettes grises épluchées
Préparation

Mélangez tous les ingrédients.

\
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SAUCE
MALTAISE

ostendaise

PAR LITRE PAR PERSONNE

Garde d Oy o

en un clin doeal

PER LITER PAR PERSONNE

€74 €0

Ingrédients

11 de

200g dechairde homard
(ou chair d’écrevisses)

159 de pate de truffes (ou 50 g de
julienne de truffe)

Préparation

Mélangez tous les
ingrédients.

Ingrédients

11 Knorr Garde d'Or Béarnaise

PAR LITRE | PAR PERSONNE

FOYOT €671€02

+ 100 ml Knorr Professional Demi-Glace
Liquide

PAR LITRE | PAR PERSONNE

CHORON €577 €03

+250ml Knorr Professional
Napoletana Sauce Tomate

Préparation

Mélangez tous les ingrédients.

SAUCE BEARNAISE




1 sauce de base déclinable en dizaines de préparations.enun
rien de temps C’est toute la puissance de notrQJu;!ge pou

SAUCE ITALIENNE €53/ €05"

Vi .
Un pur classique de la cuisine francaise ou une version moderne 5 Ingredw"ts DOUBLE
> . S & % POINTS !
agreablerrﬁnt c ISItee 150 ml de vin blanc > 42
o 1L de KnorrProfessional Jus de Poulet Liquide 21

20g . de KnorrPrimerba Bouquet all'ltaliana
400 g  de Knorr.Professional Napoletana Sauce Tomates
90g.  deKnorr Fondsde Cuisine Roux Blanc

Préparation L 2
1. Portez le vin & ébullition.

2. Ajoutez le Knorr Professional Jus de Poulet Liquide, le Knorr Primerba Bouquet
all'ltaliana et le Knorr Professional Napoletana Sauce Tomates et portez a ébullition.

3. Ajoutez le Knorr Fonds de Cuisine Roux Blanc en mélangeant et laissez mijoter a feux
doux pendant 5 minutes.

SAUCE FINE CHAMPAGNE

Découvrez la sauce fine au champagne et bien d'autres sauces
pour volaille et commencez & imaginer votre menu d’automne-
hiver sur ufs.com. Scannez vite le code.

DOUBLE
PAR LITRE | PAR PERSONNE POINTS !

SAUCE AUX RAISINS €9sl€o0s s >136

Ingredients

2 boites de raisins au jus (425 g) y
60g de miel 4
40ml  devinaigre d’'estragon 1

K IPDE'T"IHJ? ¢ g 500 ml de KnorrProfessional Jus de Poulet Liquide
jus de Poule iy 1 gray 500 ml de Knorr Professional Jus de Veau Lié
viaeibaar / liquide - o 109 de Knorr Professional Purée d’Epices au Poivre
90g de Knorr Fonds de Cuisine Roux Blanc
109 de Knorr Primerba Estragon

80 ml de vin de muscat

Préparation

1. Egouttez les raisins et réservez le sirop. Portez le sirop de raisins,
le miel et le vinaigre d’estragon a ébullition.

* 2. Laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes. Ajoutez le Knorr Professional Jus de
Poulet, le Knorr Professional Jus de Veau Lié et le Knorr Professional Purée d’Epices

SAUCE AU FOlE GRAS E‘ g}% | P€AR Sl:ngNE ¥ ’ au Poivre et portez a ébullition.

L83 I J. Ajoutez les granulés de Knorr Fonds de Cuisine Roux Blanc en mélangeant et
’ngred"ents * laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes. Terminez avec le Knorr Primerba
1l de Knorr Professional Jus de Poulet Liquide Estragon et le vin de muscat.
209 de Knorr Professional Purée d'Epices au Poivre
KNORR PROFESSIONAL JUS 300 ml decréme
DE POULET préparé a partir 120g de terrine de foie gras d'oie ou de canard
du meilleur poulet. Raffiné, 120 ml de Pineau de Charentes
puissant et indistinguable 90g  de KnorrFonds de Cuisine Roux Blanc
gcl:slj:;g:ifsgcl:ejrf\?:srzgl:s:e? Préparation i Astuce rendement N’oubliez pas que vos achats en grand format vous garantissent
et plats a base de volaille et des prix plus avantageux. C'est par exemple le cas de notre Jus

1. Portez le Knorr Professional Jus de Poulet Liquide, la Knorr

de légumes. Ce jus se travaille : 4 e ; £ = 2
Professional Purée d’Epices au Poivre et la creme a ébullition.

parfaitement a chaud et a froid.

de Poulet Knorr Professional, la base idéale pour différentes
sauces telles que la sauce a l'italienne, au raisin ou la sauce fine
Ajoutez le foie gras et le Pineau de Charentes et mixez la sauce. au champagne. Ces sauces sublimeront notamment le gibier a
plumes durant les fétes de fin d’année. Vous pourrez également
les employer toute 'année dans vos plats de volaille.

N

J. Ajoutez le Knorr Fonds de Cuisine Roux Blanc en mélangeant et
laissez mijoter a feu doux pendant 5 minutes.




Cook & Save?
Epargnez et remportez de
chouettes ustensiles et

autres cadeaux

Publicite locale
sur Facebool:

. ° oy s
" : Envie de remporter une publicité Facebook
b o L'automne est la... & ¥« et c'est l'occasion

idéale de mettre sur la table un délicieux
morceau de gibier. € Commandez chez nous
un morceau frais de pintade, de sanglier, ... et

y . . la féte (de la chasse) peut commencer !

d'une valeurde afin de promouvoir )

une offre de votre établissement ?
Nous pouvons vous aider.

Notre équipe marketing se chargera du design
et de la conception complete de votre publicité,
vous h’‘aurez :

Gagnez des points et échangez-les
contre des cadeaux pour votre
culsineg

ok il
AL TP T-NOIEE m.,:bu::!h:. £t regril T 3 e

gratuitsl Travaillez-vous
en cuisine avec les

| VOIR LE MENU |

Quel est Iinterét d une publicite
Facebool: pour votre établissement ?
On vous donne

2 bonnes raisons :

gy e ——

marques d'Unilever Food
Solutions telles que Knorr et
Hellmann's ? En cuisinant,
vous pouvez collecter des
points. Facile, non ? Vous

pouvez les utiliser pour
économiser sur les petits
et grands cadeaux
de cuisine.

Les résultats que
vous pourrez attendre
d’'une campagne de
publicité Facebook réussie:

Vous attirez de nouveaux clients
(potentiels) de votre région.

De quoi ai-je besoin? Que puis-je

remporter?

Comment épargner
mes points?

o D’'un compte sur ufs.com.

9 Connectez-vous en cliquant

sur le bouton en haut a
droite. Rendez-vous dans
notre boutique en ligne. Et
sélectionnez votre grossiste.

e Il assurera le suivi de votre
commande.

Echangez vos points contre des
livres de cuisine, des ustensiles
et du matériel de cuisine
professionnel, mais aussi

des packs d’‘animation et des
accessoires d'Ofyr.

1.

2.

A partir d'octobre :
Nous doublons les points valables sur tous les produits
Golden 11 de notre boutique en ligne!

Vous recevez 250 points en
cadeau de bienvenue.
Chaque achat réalisé sur
notre boutique en ligne vous
permet d'épargner des points.
1€=1point.

. Vous pourrez gagner des

points supplémentaires
chaque jour en faisant tourner
la roue de notre page Cook &
Save.

. Vous bénéficiez d'actions

Cook & Save toute l'année.

. Soyez également attentif aux

emballages de vos produits
Knorr : vous trouverez un
code permettant d’‘accumuler
encore plus de points sur de
nombreux produits.

REPONSES :

*40.000

COUVERTURE PERSONNES :

+20.000

Vous augmentez le trafic CLICS :
sur votre site web et sur votre +-
page Facebook. — 3.500

Vous atteignez plus facilement
votre clientele existante avec
une nouvelle offre.

Une excellente maniere de booster vos ventes!
Bl

Demandez votre publicité ici : EhEa

*Votre premieére publicité est gratuite. Satisfait ? Demandez votre prochaine publicité depuis notre programme d’épargne Cook & Save.



En achetant ces produits
« les Golden 11 » vous obtie

_ .
El"":“i =]
:{uzd Scannez le code QR code -
et découvrez plus d’infos. e e A = fbousit
r 68 »136 i !
r 2> | |
L4 = | (e POINTST | |
| —=== PGINTST W @ - zr44 - Rnoww _———ffpouaie

g 10> 20

Demi-Glace
woeibaar
liguid
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7111001637141 " SWa

100"41 Knorr Knorr Professional

Knorr 1-2-3

Mix pour Carbonnade

100

4959

DOUBLE

Knorr Professional
Demi-Glace

.~ DOUBLE

=1 5F—ws POINTS!

Roux Blanc 10 kg

DOUBLE
POINTS !

13> 26

PROFESSIOHNAL

S TOMATO PRONTO

EMPDLET.&NA

956

Knorr Professional Creme

de Champignons des Bois

DOUBLE
POINTS !

Sauce Curry
Kbty
Conmy Saixce

Bouillon de Poule en \ > g |

Poudre 10 kg

DOUBLE
POINTS !

66 1943

8“711100‘6

37158

Knorr

Roux Brun 10 kg

Knorr Garde d’Or

Sauce Vin Blanc

- -
% Sans Gluten | ||
- e

Notre nouveau processus de commande vous permet de
commander beaucoup plus rapidement et facilement des
produits en ligne. Scannez les produits que vous souhaitez

commander, ajoutez-les a votre panier et passez commande.
De quoi gagner du temps en cuisine ! Pour suivre les étapes et
utiliser la nouvelle fonctionnalité, scannez ce code.

87720182"118226

Knorr Primerba

Bougquet all’ltaliana 700g

Knorr Professional
Napoletana Sauce Tomates

Knorr Garde d’Or

Sauce Curry

Knorr Professional Bouillon

de Léegumes en Pite 10 kg

il
A

Sans lactose (e Vagstarien # (\7) Vagétalien m Découvrez notre gamme complete dans le webshop sur ufs.com




aident a enrichir n’importe quel plat.

Les Knorr Professional Concentrés Liquides
vous offrent une grande flexibilité en cuisine.
Lorsque vous préparez une base ou souhaitez
une touche finale, vous pouvez en un
tournemain ajouter une saveur naturelle.

+ Lentement mijoté
« Sans additifs, conservateurs ou colorants
« Sans glutenoulactose

- Base pour potages, ragoits, marinades et
assaisonnements

« Convientades préparations chaudes et
froides
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m Découvrez toute notre gamme sur ufs.com

Support.Inspire.Progress.



