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PROFESSIONAL

SAVEURS
INTENSES
ASSAISONNEMENT LIQUIDE

FUME
/.4-—'——
ABASE D'CIGNON CARAMELSE,

POINTE DE SUCRE FUME

SAVEURS INTENSES

Fumé
e

UN PRODUIT AVEC DU CARACTERE

Ajoutez a vos plats la note en plus qui compléte le tout

| [

Aux arbmes Sucre fumé a I’érable, Utilisation a froid
de bois fumé au chéne et au hickory uniquement

LUSTRAGE/LAQUAGE ASSAISONNEMENT

Ribs Tentacule Gelée de foie gras
Filet mignon de poulpe Tartare de beeuf
de porc Pavé de saumon Carpaccio

Vinaigrette fumée

Juste qw@mzou’éf@s sufffisent pour sublimer vifre plat
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PROFESSIONA

SAVEURS
INTENSES
| ASASONNENENT Ut

AGRUMES
———

A BASE DE MANDARINE,
CITRON VERT ET YUZU

SAVEURS INTENSES

UN PRODUIT
AVEC UNE TOUCHE D’EXOTISME

Ajoutez a vos plats la note en plus qui compléte le tout

& &

Mandarine, 750 g d’agrumes Utilisation a chaud
citron vert, yuzu par bouteille et a froid
............................ NOS TOP APPLICATIONS e
7/
: MARINADE LUSTRAGE ASSAISONNEMENT
. Ceviche de cabillaud Carottes roties Beurre blanc

Volaille marinée au miel Tajine de poulet
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PROFESSIONAL

SAVEURS

INTENSES '
ASSAISONNEMENT LIQUIDE

UMAMI
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A BASE D'OIGNON
ET D'AlL CARAMELISES

SAVEURS INTENSES

/..—--—

UN PRODUIT EN TOUTE

Ajoutez a vos plats la note en plus qui compléte le tout

Utilisation a chaud

Oignon et ail 45 minutes de
caramélisation et a froid

NOS TOP APPLICATIONS

ASSAISONNEMENT

MARINADE LUSTRAGE
Carpaccio de radis noirs  Poitrine de veau Bouillon That
Beeuf bourguignon Magret de canard Risotto
Navarin de veau Wok de légumes




SAVEURS INTENSES

KNORR® PROFESSIONAL

FUME AGRUMES

CARACTERE EXOTISME SUBTILITE

NOS CONSEILS DE DOSAGE

FUME AGRUMES UMAMI
Dosage pour 1kg o — e
Min Max Min Max Min Max
Viande / Poisson / Légumes 20g 40g 20g 40g 25g 50g¢g
Eau 20g 40g 20g 40g 25g 50g
Huile 20g 40g 35g 70g 25g 50g¢g
Base crémeuse 30g 60g 35g 70g 30g 60g
Mayonnaise 20g 40g - - 25g 50g¢g
Equivalent cuillére : Cuilléere & café : 2 g - Cuillére & soupe : 16 g
Tenir compte de la teneur en sel du corps utilisé.
Si déja salé, utiliser le dosage minimum.
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