
POTAGE :  
Bisque de homard au fenouil, fruits de mer et 

basilic

PLAT PRINCIPAL :  
Mijoté de cuisses de poulet avec une sauce 

au vin rouge et purée d’herbes

SAUCES & DIPS:  
Sauce Dugléré - Sauce Maltaise - Dip à l’aïoli 

français

LE TOUR 
Débute le samedi 1er juillet 2023

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
Poulet
1,5 kg cuisse de poulet
--  huile d’olive
--  poivre et sel
Sauce
300 g oignon
750 g  champignons de Paris
1 kg  carottes en dés
1,5 l  Knorr Garde d’Or Sauce à la  
 Bordelaise
30 g  Knorr Primerba Thym
Poulet en sauce
2 dl crème
30 g  Knorr Primerba Fines Herbes
2 l  eau
Purée
500 g Knorr 1-2-3 Purée de Pommes  
 de Terre Base Froide

Mijoté de cuisses de poulet 
avec une sauce au vin rouge et purée d’herbes

Coûts alimentaires  
par personne : 2,59 €€

POTAGE

PLAT PRINCIPAL

Bisque de homard
au fenouil, fruits de mer et basilic

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
2 l eau
100 g fromage frais nature
200 g Knorr Professional  
 Soupe de Poisson à la Bretonne
150 g fenouil
10 g Knorr Professional Concentré  
 Liquide Concentrate Légumes
La garniture
150 g crevettes hollandaises
75 g ciboules

Coûts alimentaires  
par personne : 1,55 €€

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

POINTS
20

SCANNEZ OU CLIQUEZ ICI

POINTS
13

POINTS
23

POINTS
13

POINTS
7

SOUTENEZ VOTRE CYCLISTE  
BELGE PRÉFÉRÉ !
Plongez votre maison de repos dans une
ambiance typiquement belge et encouragez 
nos cyclistes. Le kit d’animation composé de 
« matériel de décoration belge », disponible 
via Cook & Save, vous facilite la tâche ! Tous 
ensemble pour le maillot jaune !

POINTS
20

https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/bisque-de-homard-au-fenouil-fruits-de-mer-et-basilic-R0058906.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/ragout-de-cuisses-de-poulet-a-la-sauce-au-vin-rouge-et-a-la-puree-d-herbes-R90016591.html?utm_source=onepager&utm_medium=social&utm_campaign=Tour+de+France&utm_term=juli&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/product/cook-goal-pack-d-animation-3-FR-1217132.html?utm_source=onepager&utm_medium=social&utm_campaign=tour+de+france&utm_term=juli&utm_content=FR


For more information regarding this file, please contact the 
Production Team at:
Design Bridge Limited
International Branding Agency
18 Clerkenwell Close  
London EC1R 0QN
United Kingdom
T +44 (0)20 7814 9922
F +44 (0)20 7814 9024
www.designbridge.com

TM

Important Notice
Fonts will not be supplied with this artwork. The client or the client’s third party 
supplier is responsible for ensuring that it has obtained all fonts and necessary 
licences. All special colours specified are from the Pantone matching system unless 
otherwise stated. The colours on this printout are not accurate and are intended to 
be used as a guide only, do not use for matching purposes unless otherwise stated. 
This artwork file is repro ready, but does not contain important  information such 
as trap/grip/choke etc, these need to be applied by a reprographics specialist. 
Whilst every effort is made to ensure the accuracy of the text in this artwork, 
Design Bridge cannot accept responsibility for any errors or omissions. © Design 
Bridge 2016. All intellectual property reserved. Pending payment of full contract 
price. See terms and conditions.
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LE MAILLOT VERT

Sauce Dugléré

LE PULL À POIS

Sauce Maltaise

LE MAILLOT JAUNE

Dip à l’aïoli français

INGRÉDIENTS  
POUR 20 PERSONNES
500 ml Knorr Garde d’Or Sauce Vin Blanc
25 g Knorr Primerba Fines Herbes
250 g Knorr Professional Napoletana Poche Sauce Tomate

INGRÉDIENTS  
POUR 20 PERSONNES
500 ml Knorr Garde d’Or   
 Sauce Hollandaise
100 ml jus d’orange
125 g crème fouettée

INGRÉDIENTS  
POUR 10 PERSONNES
150 g Hellmann’s Yoghurt style Dressing
200 g Hellmann’s Real Mayonnaise
25 g Knorr Primerba Ail
10 g Conimex Sambal Oelek

SAUCE

SAUCE

DIP

Coûts alimentaires  
par personne : 0,55 €€

Coûts alimentaires  
par personne : 0,36 €€

Coûts alimentaires  
par personne : 0,10 €€

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI

PRÉPARATION

SCANNEZ OU 
CLIQUEZ ICI
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POINTS
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POINTS
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POINTS
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ASTUCE :
Servez ce dip typiquement français en accompagnement 
des The Vegetarian Butcher™ NoChicken Nuggets 
croustillants. Un en-cas idéal pendant l’une des courses.

ASTUCE :
Ce classique français se  
marie parfaitement avec les
asperges et les plats à base 
de pommes de terre.

Sprint, ascension, contre-la-montre...

Marquez des points          avec ces sauces et  dips 
typiquement  français !

POINTS
7

POINTS
28

https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-duglere-R90013254.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/sauce-maltaise-R0002020.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/recette/dip-a-laioli-francais-R90015796.html?utm_source=Onepager&utm_medium=thema&utm_campaign=Tour+de+France&utm_content=FR

