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Lue sivulta 8, miten Tuusulan ja Siilinjarven
kunnissa saastetaan kustannuksia ja
ymparistoa kylmavalmistuksella.
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Joustavampaa ja
kustannustehokkaampaa
ruoanvalmistusta




Kylmdvalmistuksella voidaan ruoka esivalmistella useita
pdivid etukateen, jolloin tarjoilupdivana voidaan kes-
kittyd kyseisen ruoan esillepanoon ja aloittaa aamut

Ruuhka- rauhallisemmin.

h u i p puje n My®6s viikonlopun ruokailujen jarjestaminen on helpompaa,
H kun tarjoiltava ruoka valmistetaan etukdteen ja vain kuu-
tasaaminen mennetaan tarjoiltavaksi.

Kylmavalmistuksen avulla voidaan myds pdivén “hiljaiset
tunnit” hyodyntdaa tehokkaammin.

Kylmdvalmistus mahdollistaa olemassa .P I ? nemm .a‘t .
olevan laitekannan tehokkaamman hyédyntamisen laiteinvestoinnit
ruoantuotannossa.

Esimerkiksi jadhdytykseen ei kulu aikaa eikd energiaa ja lalte kan n a!‘
ja patojen vdlipesut ovat nopeampia, kun ruoka ei ole te ho kkaam p|

kuumentunut tai palanut patoihin kiinni. oo o o
hyodyntaminen

Kylmdévalmistuksessa energian ja veden tarve vithenee olen-
naisesti verrattuna kuumennetun ruoan jadhdyttamiseen ja
uudelleen kuumentamiseen. Kylmdvalmistuksella esivalmistel-

E ner i a- tua ruokaa ei tarvitse erikseen jadhdyttdd eika sitd tarvitse kuu-
mentaa etukdteen, vaan kuumennus tapahtuu tarjoilupdivana

te h o k ku u d en tai sitd mukaa, kun tarvetta on. Ndin véltetéidn ruoan turhaa
. kuumentamista, jadhdyttdmistd ja mahdollista uutta kuumen-
parane minen tamista. Samalla ruoan rakenne pysyy parempana ja ravintoai-

neet sdilyvat paremmin. Lisdksi kypsennyshdvikki pienenee, kun
ruokaa ei tarvitse kuumentaa ja jadahdyttad, silla ndissa vaiheis-
sa haihtumisesta muodostuva havikki on merkittavad. Hyvana
esimerkkind toimii kylmavalmistetun kiisselin tuotanto:

Normaalisti kuumalla tuotetussa kiisselissa joudutaan koko
padan l[ampétila nostamaan korkeaksi, jotta kéytettéiva tcrkke-
lys alkaa suurustaa kiisselic. Talléin myos kiisselin jaéhdytykseen
kylmaksi tarvitaan suuri mddara energiaa. Kylmavalmistetussa
kiisselissé kuumennus- ja jaGhdytysprosessia ei tarvita, vaan
kaikki aineet sekoitetaan kylmdnd, jolloin kylmdsaostuva tcirkke-
lys saostaa kiisselin. Koko valmistus sujuu ndin yksinkertaisesti:
punnitse, lisd, sekoita ja siirrd kylmdsdilytykseen.

Ruoan kuljetus valmistuskeittiosta palvelukeittioon
on joustavaa ja tehokasta, kun ruokaa ei tarvitse Ku stann us-
kuljettaa kuumana aina pdivittdin tiettyyn aikaan. t h kk o
Kustannustehokkuutta liséié mahdollisuus eno " .a.'am p!
kuljettaa yhdella kerralla useamman lOg |st| | kka

pdivan ruoat kylmdnd palvelukeittioon.

o0 o 4 oo Kylmavalmistus mahdollistaa toiminnan
Ym pari sto- ympéristévaikutusten véithentémisen.

(1] (1] [ ] [ ]
ystava llisem PI Energiaa ja vettd sddstyy merkittdvéisti ja kuljetustar-
tuotanto peiden viiheneminen pienentdd ruoantuotannon hiili-
jalanjdlked tavalliseen valmistustapaan verrattuna.



Kaikille keittioille
sopiva valmistustapa

Kylmavalmistus soveltuu ruoan tuotantota-
vaksi oikeastaan kaikille ammattikeittioille jul-
kisten palvelujen yksikoista eri kokoisille ja eri
tyyppisille ravintola-alan toimijoille.

Kylmavalmistuksen aloittaminen ei edellytd, ettd kaikki ruoka
tarvitsisi tuottaa kylmavalmistusmenetelmalld, vaan valmista-
minen voidaan aloittaa pienin askelin esimerkiksi kiisseleistd.

Jos ruoka kuljetetaan palvelupisteeseen, on huomioitava tuo-
tantokeittion ja mahdollisen palvelukeittion roolit. Tuotanto-
keittio valmistelee ruoat kuumennusta vaille valmiiksi ja palve-
lukeittio hoitaa kuumentamisen ja tarjoilun.

Kylmavalmistusprosessiin suunnitellun keittion laitekanta vaa-
tii huomattavasti vdhemmdn investointeja kuin tavalliseen
ruoanvalmistukseen suunniteltu keittio. Kylmdavalmistuksessa
ei tarvita erikseen suurta jaahdytys- ja kuumennuskapasiteet-
tia ja valmistuksen pystyy mittakaavasta riippuen aloittamaan
yleensa sekoittavalla padalla tai yleiskoneella. Mikdli suunnit-
teilla on uusi tuotantokeittio, kannattaa pohtia vaihtoehtona
kokonaan viilennettyd tuotantotilaa.

Tuotantokeittion tulee varmistaa, ettd palvelukeittiolla on kay-
tossa jokaiselle reseptille oikeanlainen kuumennusohje, jolla
varmistetaan, ettd asiakkaalle tarjottava ruoka on aina tasa-
laatuista. Ohjeissa on pyrittdva huomioimaan palvelukeittioi-
den kdaytdssa olevien kypsennyslaitteiden, uunien ja vaunujen
erot.

Palvelukeittion rooli ruoan tarjoilun suhteen on varmistaa
ruoan oikeanlainen kypsennysprosessi sekd ruoan kuumenta-
minen riittvén kuumaksi. Palvelukeittion tehtdvénd on myds 2 LS VALLANDE SERRISE /REDNING
ruoan laadun tarkkailu. Tatd varten palvelukeittidossd on oltava ey ﬂmﬁé““muumm
oikeanlaiset kypsennyslaitteet seka riittavasti kylmdsdilytys- i DRORTIEVNING

tiloja ruoan sdilytysta varten. Tama mahdollistaa ruoan kuu-
mentamisen jaksottamisen, minkd ansiosta ruokaa ei tarvitse
seisottaa lamposdilytyksessd, vaan se on tasalaatuista ensim-
maisesta asiakkaasta viimeiseen asti.

Lisaa tietoa kylma-
valmistuksesta, sen
hyodyista ja valmiita
resepteja loydat
kotisivuiltamme:




tapahtuu?

TOMATBAS FOR SAS/SOPPA - Kall tillagning

TOMAATTIKASTIKEPOHJA - Kylmavalmistus
TOMAT BASIS TIL SAUCE/SUPPE -
Koldtilberedning

TOMAT BASIS TIL SAUS/SUPPE -

Kald tilberedning

Miten kylmavalmistus

Kylmavalmistuksella tarkoitetaan esikasitelty-
jen kylmien raaka-aineiden sekoittamista kyl-
mana kypsennysvalmiiksi. Ruokaa ei kuumen-
neta lainkaan valmistusvaiheessa vaan kuu-
mennusprosessi tapahtuu vasta mahdollisim-
man lahella tarjoiluaikaa.

Vakioitu resepti avainroolissa

Kylmdvalmistuksessa olennaisessa osassa on toimiva resepti
ja sen tarkka seuraaminen ruoanvalmistuksessa. Kylmdval-
mistuksessa kaytetadn kylmadliukoista tarkkelystd, joka saos-
tuu kylmadn nesteeseen sekoitettuna. Tdarkkelys on tdrked
punnita vaa’'alla, koska tilavuusmittaa kayttden lopputulos ei
ole valttamatta halutunlainen. Reseptien tulee olla vakioituja
isoon tuotantoon ja kaksivaiheisia: sekd valmistuskeittion etta
palvelukeittion kayttoon. Reseptin vakioimiseen kannattaa
kayttaa aikaa ja yleensa resepti vakioituu muutaman testi-
erdn jdlkeen halutunlaiseksi. Ndin ruoan tasalaatuisuus sdilyy
valmistuskeittiostd loppuasiakkaalle asti.

Vinkit tarkkelyksen kayttoon

Kylmdasaostuvan tdrkkelyksen tehtdva on esimerkiksi kastik-
keen suurustaminen halutunlaiseksi. Kylmdvalmistuksessa
kastikkeen saostuminen tapahtuu kylmang, jolloin kaikki kas-
tikkeeseen lisatyt raaka-aineet pysyvat kastikkeessa tasaisesti
kerrostumatta. Talléin ruoka voidaan valmistaa sekoittavassa
padassa ja annostelu tehdd helposti, jolloin saavutetaan ta-
salaatuinen lopputulos.

Tarkkelyksen lisaaminen nesteeseen aloitetaan aina pieneen
nestemddrddn. Esimerkiksi sekoittavaan pataan on hyvd lisGita
nesteistd ainoastaan kolmasosa, jolloin nopeasti sekoitetta-
essa valtetadn nesteen roiskuminen. Tarkkelys myos liukenee
helpommin rasvaa sisdltdviin tuotteisiin, kuten kasvirasvase-
koitteeseen tai kermaan. Nesteet voidaan lisatd pataan niin,
etta kasvirasvasekoite tai kerma on pohjalla ja vetta lisataan
aluksi tarpeen mukaan, jotta tayttd on sopiva.

Kun tarkkelys lisatadn sekoittavaan pataan, tulee padan kier-
rosnopeuden olla korkea ja tdrkkelys lisatéidn maltillisesti ri-
potellen. Ndin vdltetddn tdrkkelyksen paakkuuntuminen ja
lopputuloksesta tulee tasainen. Esimerkiksi kiisseleitd valmis-
tettaessa voidaan tdrkkelyksen joukkoon sekoittaa erillisessd
astiassa muun muassa sokeri ja suolaisissa ruoissa liemijau-
heet, mausteet ja suola.

Muuta valmistuksessa huomioitavaa

Kylmdvalmistuksessa on tdrkedd huomioida, ettd kdytetyt
raaka-aineet (vesi, maitotaloustuotteet, liha, kala, broileri ja
kasvikset) ovat kylmid. Jopa kuivat aineet voidaan jaahdyttaa
tai sdilyttad kylmdssé ennen valmistusta, pois lukien tdrkke-
lys-mausteseos, joka voi sitoa itseensd kosteutta ja paakkuun-
tua.

Reseptien kehitys- ja valmistusvaiheessa on hyvd huomioida,
etta esimerkiksi kaytettyjen mausteiden ja yrttien madran to-
dellinen maku tulee esiin vasta valmistusta seuraavana pdi-
vand. Mikdli halutaan varmistaa kastikkeiden mausteiden ja
suolan maara, kannattaa kuumentaa pieni maara kastiketta
jamaistaa tdmadn jalkeen. Luotettavin lopputulos saavutetaan
kuitenkin vasta seuraavana pdivana.



hajoittavat kylmdavalmistetun kastikkeen rakennetta
pilkkomalla apuna kaytetyn tarkkelyksen rakenteen.

Voiko kylmdvalmistettua ruokaa kuumentaa
jajacdhdyttaa?

Kylla voi, mutta tdlle ei ole tarvetta prosessin tuomlen
hyotyjen takia. .

Mitkd ruokalajit sopivat kylm&valrﬁistukseen?

vcﬂmist‘hs- _|Cl |l)¢y 5t Kylmdvalmistuksella voidaan valmistaa kiusauksia, pas-
kanssa kannattaa teﬁ%h ) tavuokia, pataruokia, kastikkeita ja kiisseleitd.
kewrcmomarsen kc1n$r \ 3

Onko kylmvalm tuksessc
aineiden suhteen?

i,i raaka-aineet sopivat kylmavalmistuk-
an?

Kylmavalmistukseen sopivat periaatteessa kaikki samat
Kylmaqalmlstuksessa raaka-aineiden, esimerkiksijuures-  raaka-aineet kuin perinteisessc ruoanvalmistuksessa.
ten tulisi olla padsadntoisesti esikdsiteltyjd. On kuitenkin Paras sdilyvyys ja lopputulos saavutetaan kuitenkin esi-
muutama raaka-aine, jotka eivét sovellu kylmdvalmis- kasitellyilld raaka-aineilla.

tukseen: hunaja, paprika ja pakastepaprika. Nama tuot- “
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Kylmavalmistukseen soveltuvia raaka-aineita
ovat muun muassa:

Pastoroidut Pakaste- Kuivatut

maitotalous- kasvikset mausteet ja
tuotteet yrtit

&

Liemi- Kastike- Pastoroidut
jauheet jauheet hedelma- ja
marjasoseet

$55
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Kotimaiset Kypsat lihat, Raaka kala, Raaka broileri
marjat kalat, esimerkiksi japunainen
siipikarja seikuutiot liha

Kylmavalmistukseen sopimattomia raaka-aineita ovat:

Esik&sittlfle- , Paprikaja

mattomat kasvik-

setjajuurekset Paka.Ste'
paprika

Ulkomaiset pakaste-
marjat ja hedelmat
kuumenta-
mattomina




Kylmavalmistus saastaa
rahaa, aikaa ja energiaa!

Unilever Food Solutions on ollut edellakavija
Suomessa kylmavalmistuksessa jo yli 15 vuo-
den ajan. Jakamalla tietoa ja osaamista olem-
me auttaneet asiakkaitamme saavuttamaan
merkittavia kustannussadstoja, vahentamaan
ympadristokuormaa, virtaviivaistamaan proses-
seja ja tehostamaan ajankayttoa.

Kerromme seuraavaksi muutaman menestystarinan asiakkai-
demme ndkokulmista Tuusulan ja Siilinjarven kunnista - joissa
kylmdvalmistus on ollut todellinen “"game changer”. Nykyises-
sd haastavassa tilanteessa kunnat kamppailevat mm. ener-
gian hinnannousun, kustannuspaineiden ja tyovoimapulan
kanssa. Kylmdvalmistuksella voi s@dstdd aikaa, energiaa ja
ympdristod monella tavalla ja seuraavaksi kuulette positiivisia
kokemuksia asiakkaidemme suusta.

Miten UFS auttoi teitd kylmdavalmistusprosessin kayt-
toonotossa?

Tuusula on ollut kylmavalmistusprosessin kayttoonotossa
myods edelldkavija Suomessa. Tuusulassa UFS ldhti ennakko-
luulottomasti mukaan kehittamadn prosessia, jossa koko kier-
tavan ruokalistan ateriat ovat tehty kylmavalmistuksella. Pro-
sessissa kdytetddn siis vakioituja ruokaohjeita, jotka testataan
menetelmadn soveltuviksi ennen tuotannon aloittamista, ker-
too ruokapalvelupdicillikké Kirsi Hanski.

- UFS testasi meiddn raaka-aineillamme reseptejda ja se no-
peutti myos omien reseptiemme kehittadmistd huomattavasti.

Siilinjarvella taas kehitystyota on tehty vuodesta 2022 ja kayt-
toodnotto tapahtuu vuoden 2023 alusta. My6s Siilinjarvella UFS
on auttanut uuden reseptiikan testauksessa ja uuden toimin-
tamallin koulutuksessa keittiohenkilostolle.

Olemme hyotyneet UFS:n kokemuksesta ja saaneet ideoita kyl-
mavalmistusprosessin hyodyistd, kertoo puolestaan ruoka- ja
puhtauspalvelujohtaja Sirpa Kurki.

Tuusulassa kustannukset saatiin minimiin kylmaval-
mistuksella, Siilinjarvelld toiminta on tehostunut

Syitd ja hyotyja kylmdvalmistukseen siirtymisestd Kirsi Hanski
Tuusulasta kuvailee seuraavanlaisesti:

- Tuotanto on tasaista, ruoka on laadukasta, kustannusteho-
kasta ja ympdristoystdvallistad monella tavalla. Palvelukeittion
henkilokunnan tyé on myds mielekkdadmpdd, kun he voivat
osallistua ruoan valmistusprosessiin ja loppuviimeistelyyn.

- Prosessit kuvataan toimiviksi ja keskuskeittiossa ei synny
myéskddn valmistushdvikkid, koska kylmdvalmistuksessa kdy-
tetddn esikdsiteltyjé raaka-aineita. Esikdsitellyt raaka-aineet
ovat paremmin hyédynnettavissa kuin valmiit tuotteet, Hanski
selventdd.

My®s Siilinjarvelld toimintaa oli tehostettava samalla kun val-
mistuskeittididen madra vahenee.

- Keittion toiminta ei ole niin kellonaikasidonnaista ja hektista.
Ruoka on paikan pddllé ruokailupdivénd kypsennettyd ja laa-
tu parempaa kuin ldmposdilytyksessd, Kurki kertoo.

- _7__} _-il'-.

Ympadaristovaikutuksista ollaan myés kiinnostuneita

Tuusulan kunnassa ruokapalveluasiakkaat niin kouluissa kuin
pdivakodeissa ovat kiinnostuneita tietimddn tarjotun ruoan
ympdristovaikutuksista. Kylmdvalmistuksen yhdeksi térkecksi
nakokulmaksi on noussutkin energiankulutuksen tehokkuus
sekd alhaiset laiteinvestoinnit. Siilinjdrveltd puolestaan huo-
mautetaan, etta kuljetusten tarve tulee vahenemdadn, mika
taas pienentdad hiilijalanjalkea.

Kylmavalmistuksella energia- ja puhdistuskulut pienenevat.
Kuljetuksia palvelukeittidihin voidaan toteuttaa joustavam-
min ja sadstad huomattavia madria logistiikkakuluissa sekd
ympdristokuormassa. Kylmdvalmistuksella sadstyy myos par-
haimmillaan tuhansia litroja vettd, tai vaihtoehtoisesti energi-
aa, kun ruokia ei tarvitsee jadhdyttdd erikseen, Unilever Food
Solutions Suomen koekeittioasiantuntija Sami Lamminaho
luettelee. My0s tyoturvallisuus paranee, kun ei kasitella kuu-
mia asioita.

Luotettavuus, asiakaslahtoisyys ja vankka kokemus
tekevdt Unileverist@ hyvéan yhteistyokumppanin

Kirsi Hanskin mukaan yhteistydnarvo mitataan poikkeama-
tilanteissa - silloin kun kaikki ei menekdadn suunnitelman mu-
kaan.

- UFS on tuntenut meiddn toimintamme pintaa syvemmalta ja
osannut auttaa tiukoissa paikoissa, Hanski kiittelee, korosta-
en UFS:n asiakasléhtéisyyttd.

Siilinjarvellé nostetaan taas esiin UFS:n luotettavuus seka pitka
kokemus alalta.

- Tuotantotapauudistukseen liittyvissd asioissa on ollut helppo
lGhestyd ja kysymyksiin on reagoitu nopeasti, hdn padttad.



"Sami Lamminaho on Unileverin kylméavalmistuksen
ekspertti. Sami on tehnyt kattavan uran niinisojen
prosessikeittididen kuin myos ruokateollisuuden parissa.”

-
* -
-

SamiLamminahon 5 vinkkia kylma-
valmistusprosessin suunnitteluun
Jakayttoonottoon suurkeittiossa:
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Kylmdvalmistuksen aloittamisessa tarkeintd ovat avoin mieli ja halu kokeilla rohkeasti
uutta. Paras tapa oppia on lahted kokeilemaan. Ndin pystytadn havainnoimaan miten
tuotteet toimivat.

Kaikkea ei tarvitse kerralla ldhtea tekemadn kylmavalmistuksena, vaan resepteista voi
poimia muutaman tuotteen, jota lahtea kokeilemaan. Esimerkiksi laatikkoruoka tai
kiisseli ovat helppoja valmistaa kylmana.

e

Kylmavalmistuksen voi pitkdlti aloittaa olemassa olevilla raaka-aineilla ja avuksi
tarvitaan vain apuaine, eli kylmadaliukoinen tarkkelys tai kastikepohja.

Henkilostod kannattaa kannustaa kokeilemaan uutta rohkeasti. Jokainen pdivd on
mahdollisuus uuden oppimiseen.

Olemassa olevalla laitekannalla pystyy aloittamaan myos kokeilut ja pienempid maaric
pystytadn tekemaan esimerkiksi yleiskoneessa tai isompia madria sekoittavassa padas-
sa. Sekoittavassa padassa huomionarvoista on se, ettd padassa on oikeanlaiset tyokalut,
jotta seos sekoittuu pohjia myéten.




Esi
kylmavalmistettavista
resepteista

Seuraavat reseptit voidaan valmistaa esimerkiksi yleiskoneen kulhossa.
Isommassa padassa valmistettaessa on lisattava aluksi vain osa
nesteesta.

Resepteja voi halutessaan muokata helposti omaan makuun sopivaksi,
mutta on tarkead pitada nesteen ja tarkkelyksen suhde samana.

Kaytettavat raaka-aineet madrittelevat sen, onko resepti laktoositon
tai gluteeniton.

Ohjeellinen perusresepti tarkkelyksen madrasta
eriruokalajeja valmistettaessa.

) Keitto: 25 g térkkelystd, 1 L nestettd

) Kastike: 50 g tarkkelystd, 1 L nestettd
D Kiisseli: 65 g tdrkkelystd, 1 | nestettél

Ruskea kastike,
kylmavalmistus

11,000 L Vesi

4,000 L  Ruokakerma 15%

0,375kg KnorrKylmdliukoinen tarkkelys/suuruste 4 kg
0,570 kg KnorrRuskea peruskastike 3,75 kg/50 L

0,200 kg KnorrLihaliemi, vihdasuolainen 5kg/625L
0,005 kg Mustapippuri, rouhittu

0,002 kg Maustepippuri, jauhettu

0,002 kg Valkopippuri, jauhettu

0,015 kg Suola

0,035 kg Sokeri, hieno

Valmistuohje

1. Punnitse kylmatdrkkelyksen joukkoon liemijauhe seka
kuivamausteet, sekoita (esim. vispilalla).

2. Annostele pataan 1/3 nesteistd.

3. Sekoita voimakkaasti yhteen suuntaan (noin 100 kierros-
ta) ja ripottele térkkelys-mausteseos nesteen joukkoon
hitaasti.

4. Lisad loput nesteet joukkoon ja anna kastikkeen
saostua noin 10-15 min.

5. Annostele vuokiin ja siirra kylmdasailytykseen.




Kinkkupastavuoka,
kylmavalmistus

0,700kg KnorrKylmdaliukoinen tarkkelys/suuruste 4 kg
0,800kg Juokseva sulatejuustovalmiste

0,200kg KnorrLihaliemi, vahéasuolainen 5 kg/625L
0,010kg Mustapippuri, rouhittu

10,000L Vesi

4,600L Ruokakerma 15%

3,300kg Kierremakaroni tumma

0,900kg Sipulikuutio, pakaste

3,600kg Kinkkusuikale

Valmistuohje

1.

Punnitse kylmadatdrkkelyksen joukkoon liemijauhe seka
kuivamausteet, sekoita (esim. vispildlld).

2. Annostele pataan 1/3 nesteistd.

3. Sekoita voimakkaasti yhteen suuntaan (noin 100 kierros-
ta) ja ripottele tarkkelys-mausteseos nesteen joukkoon
hitaasti.

4. Vdhennd kierroksia ja lisad loput nesteet ja sulatejuusto,
sekoita.

5. Lisad pastat, sipuli ja lihat, sekoita ja anna saostua noin
10-15 min.

6. Annostele vuokiin ja siirré kylmdsdilytykseen.

Mangorahka,

kylmavalmistus

0,600 kg KnorrKylmaliukoinen tarkkelys/suuruste 4 kg
0,900kg Sokeri

0,050kg Vaniljasokeri

6,000L Maitojuoma, laktoositon

4,000L Ruokakerma 15%, laktoositon

5,000 kg Maitorahka, laktoositon

7,000kg Mangosose, sdilyke

Valmistuohje

Yhdista tarkkelys ja sokeri.
Mittaa pataan puolet maidosta ja ruokakermasta.

Sekoita voimakkaasti yhteen suuntaan (noin 100 kier-
rosta) ja ripottele tarkkelys-sokeriseos nesteen joukkoon
hitaasti.

Liscid loppu maito ja ruokakerma, hedelmdsose ja rahka,
sekoita tasaiseksi.

Annostele vuokiin ja siirrd kylmdasdailytykseen.



T| laatastaresepteissa

kaytetyt Knorr-tuotteet:

Knorr Kylmdliukoinen térkkelys/suuruste 4 kg

Knorr Lihaliemi, vahéasuolainen 5 kg/625 L

o o o Tuotenumerot Myyntierd

i cheaiopnn-Jree SR 111110111
Tuotenumero: 67340535

Kespro: 21501099 7141007851524
Meira Nova: 76973 Kuluttajapakkaus

Valio Aimo: 8060380

vecogssmersossne [N
8714100851142

Patu: 114778

Ainesosat:

Muunnettu perunatdrkkelys, perunatdrkkelys, malto-
dekstriini, sakeuttamisaine (guarkumi), auringon-
kukkadljy.

Knorr Tomaattikastikepohja, kylmdavalmistus 6 kg/60 L

o o Tuotenumerot Myyntierd
oo g LT AT
Tuotenumero: 68622383 7207820056115

Kespro: 21795525

Meira Nova: 35657 Kuluttajapakkaus
Valio Aimo: 8078332
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Patu: 128418

Ainesosat:

Naudanlihaliemijauhe 32 % (haudanluut), suola,
aromit, luontainen aromi, naudan rasva 4,6 % (nau-
dan rasva, hapettumisenestoaine (rosmariiniuut-
teet)), naudanlihajauhe 3,7 % (haudanliha, suola),
sipulijauhe, maltodekstriini, sitruunamehujauhe
(maltodekstriini, sitruunamehu), valkosipulijauhe.
Valmiin liemen suolapitoisuus on 0,3 %.

Annostelu8g/1L.

Knorr Ruskea peruskastike 3,75 kg/50 L
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Tuotenumero: 67340547 51609
Kespro: 21501100

Meira Nova: 1118042 Kuluttajapakkaus
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Ainesosat:

Tomaattisose 37 %, muunnettu tarkkelys, sokeri,
maltodekstriini, suola, auringonkukkadljy, sakeutta-
misaineet (ksantaanikumi, natriumalginaatti), sta-
bilointiaineet (E450, E516, E339), sitruunamehujauhe,
valkosipuli, valkopippuri, porkkanajauhe, punajuu-
rimehujauhe, aromit, vari (E150c), yrtit (rosmariini,
meirami, timjami, oregano).

Suolapitoisuus 8 g/100 g.

KnorrVaalea kastikepohja, kylméavalmistus 5 kg/62,5L
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Tuotenumero: 67340626 Tools's
Kespro: 21501101

Meira Nova: 1118040 Kuluttajapakkaus
Valio Aimo:

vevo-tukkussrraroossizro [N

Pati

Ainesosat:

Muunnettu térkkelys, auringonkukkadljy, glukoosisii-
rappi, suola, maltodekstriini, hedelmdsokeri, sakeut-
tamisaine (guarkumi, ksantaanikumi), sipulijauhe,
juuripersilja, kurkuma, aromit, laakerinlehti.

Suolapitoisuus 6,6 g/100 g.
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Tuotenumero: 67453014

Kespro: 21556135 34792

Meira Nova: 1118974 Kuluttajapakkaus
Valio Aimo: 8062826
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Patu: 118263

Ainesosat:

Muunnettu térkkelys, riisijauho, maltodekstriini,
sokeri, aromi, suola, hiivauute, paahdettu sipuli,
auringonkukkadljy, véri (E150c), salvia.

Annostelu 75 g/ 1 L vetta.
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