Rnovv

PROFESSIONAL

TE REGOMENDAMOS....

Roux es la solucion para
espesar salsas y cremas de
forma rapida y sencilla, con
una textura homogénea y sin
grumos en solo 1 minuto.

¢POR QUE JAVI ESTEVEZ ELIGE
ROUX KNORR PROFESSIONAL?

Porque consigue salsas brillantes y limpias, integrando
la grasa sin cambiar su sabor. Lo afiade poco a poco %2 2% | Unilever

sobre el caldo hirviendo, con varilla. WY B¢ | Food
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ROUX KNORR GLARO

No cubre el sabor original, permite saborear todos los matices de la receta.

Excelente en regeneracién de salsas y guisos calientes: aplicacién directa y
gradual, no se adhiere al fondo ni se aglutina.

Sin lactosa, sal, colorantes ni conservantes.

Presentacion: bote 1kg

No cubre el sabor original y aporta un tono dorado a salsas y guisos oscuros.

Excelente en regeneracion de salsas y guisos calientes: aplicacién directa y
gradual, no se adhiere al fondo ni se aglutina.

Sin lactosa, sal, colorantes ni conservantes.

Presentacion: bote 1kg

Al para veganss, s gluten

con sabsa de gueso y bale frile

El Roux Knorr Professional te permite conseguir una salsa
brillante y limpia, integrando la grasa sin cambiar su sabor.

% Jer receta completa
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https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/albondigas-de-ternera-al-vino-tinto-con-salsa-de-queso-y-kale-frito-R90036644.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/informacion-producto/knorr-roux-espesante-claro-sin-lactosa-bote-1kg-70-ES-743044.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/productos.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/informacion-producto/knorr-roux-espesante-oscuro-sin-lactosa-bote-1kg-70-ES-742966.html
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