
SAVEURS INTENSES
KNORR® PROFESSIONAL

Cuisinez avec 
plus de



SAVEURS INTENSES
Fumé

Aux arômes
de bois fumé

Sucre fumé à l’érable,
au chêne et au hickory

Utilisation à froid
  uniquement

ASSAISONNEMENT
Gelée de foie gras
Tartare de bœuf

Carpaccio
Vinaigrette fumée

LUSTRAGE/LAQUAGE
Tentacule
de poulpe

Pavé de saumon

Ribs
Filet mignon

   de porc

NOS TOP APPLICATIONS

UN PRODUIT AVEC DU CARACTÈRE
Ajoutez à vos plats la note en plus qui complète le tout

Juste quelques gou�es su�isent  pour sublimer votre plat



UN PRODUIT
AVEC UNE TOUCHE D’EXOTISME

Ajoutez à vos plats la note en plus qui complète le tout

SAVEURS INTENSES
Agrumes

Utilisation à chaud
et à froid

MARINADE
Ceviche de cabillaud

Volaille marinée

ASSAISONNEMENT
Beurre blanc

Tajine de poulet

NOS TOP APPLICATIONS

Mandarine,
citron vert, yuzu

750 g d’agrumes
par bouteille

LUSTRAGE
Carottes rôties

au miel

Juste quelques gou�es su�isent  pour sublimer votre plat



UN PRODUIT EN TOUTE SUBTILITÉ
Ajoutez à vos plats la note en plus qui complète le tout

SAVEURS INTENSES

Utilisation à chaud
et à froid

Oignon et ail

MARINADE
Carpaccio de radis noirs

Bœuf bourguignon
Navarin de veau

ASSAISONNEMENT
Bouillon Thaï

Risotto
Wok de légumes

LUSTRAGE
Poitrine de veau

Magret de canard

45 minutes de
caramélisation

NOS TOP APPLICATIONS

Umami

Juste quelques gou�es su�isent  pour sublimer votre plat



  FUMÉ AGRUMES UMAMI

   Min Max Min Max Min Max

Viande / Poisson / Légumes  20 g 40 g 20 g 40 g 25 g 50 g

Eau  20 g 40 g 20 g 40 g 25 g 50 g

Huile  20 g 40 g 35 g 70 g 25 g 50 g

Base crémeuse  30 g 60 g 35 g 70 g 30 g 60 g

Mayonnaise  20 g 40 g - - 25 g 50 g

Équivalent cuillère : Cuillère à café : 2 g - Cuillère à soupe : 16 g

Tenir compte de la teneur en sel du corps utilisé.
Si déjà salé, utiliser le dosage minimum.

NOS CONSEILS DE DOSAGE

SAVEURS INTENSES
KNORR® PROFESSIONAL

SUBTILITÉCARACTÈRE EXOTISME

FUMÉ AGRUMES UMAMI

*

*Sauf pour le Fumé (à froid uniquement)

Dosage pour 1 kg


