
12 moisDès

BARRE DE

CÉRÉALES
POMMES

La cannelle possède un goût très prononcé : 
n’hésitez pas à l’ajouter en petite quantité et à 
varier les épices si votre enfant ne l’apprécie pas.

Ingrédients 
GOURMANDS

• �Mixez le muesli avec le sucre, la 
farine et la cannelle.

• �Reconstituez la formule Nutramigen* 
avec l'eau et versez-la par-dessus 
en remuant bien. Laissez reposer  
10 minutes.

• �Coupez  la pomme séchée en tout 
petits dés et incorporez-la au 
mélange. Préchauffez le four  
à 180 °c (th.6).

• �Remplissez des mini moules à 
financiers du mélange en tassant 
bien avec le dos de la cuillère.

• �Enfournez 15 minutes.

• �Laissez refroidir avant de démouler.

50 g de muesli croustillant (voir composition du 
muesli) ou de flocons d’avoine.

10 g de pomme séchée (ou autres fruits secs).

1 pincée de cannelle.

20 g de sucre.

1 cuillère à café de farine de blé.

30 ml d'eau.

3 mesurettes arasées de Nutramigen* 3 LGG® 

ou Nutramigen* Puramino Junior.

1 10 min
5%

difficulté cuissonpréparation calcium

15 min



12 moisDès

PETIT
CRUMBLE
DE POIRES

La poire, naturellement sucrée et peu acide, est 
facilement acceptée par les enfants. Cependant, 
préférez les poires fraîches à celles en conserve,  
car elles contiendront plus de vitamines. Le beurre 
peut se remplacer dans les recettes par de la 
margarine sans lait ou de la poudre d’oléagineux tels 
que l’amande ou la noisette.
Cette recette est faite pour 2 portions.

• �Lavez et épluchez les poires, coupez-les, 
disposez-les dans un plat allant au four. 

• �Saupoudrez légèrement de cannelle, puis 
ajoutez les 6 mesurettes de la formule 
Nutramigen* diluées dans les 40 ml d’eau.

• �Dans un saladier, mélangez la Maïzena, le 
sucre, la poudre d’amande puis la margarine 
à l’aide de 2 fourchettes pour bien écraser le 
tout et former une pâte sablée.

• �Recouvrez les poires de cette préparation 
et mettre au four 30 minutes, thermostat 7 
(210 °C). Servir tiède ou froid.

60 g de Maïzena.

30 g de sucre.

2 poires bien mûres.

20 g de poudre d'amande.

1 pincée de cannelle.

6 mesurettes de 
Nutramigen* 3 LGG® ou 
Nutramigen* Puramino Junior.

20 g de margarine sans lait.

Ingrédients 
GOURMANDS

2 15 min
20%

difficulté cuissonpréparation calcium

30 min
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12 moisDès

SMOOTHIE
AUX FRUITS

Utilisez des fruits frais mûrs ou des fruits en 
conserve (au jus naturel).
Selon les fruits que vous utilisez, passez le 
smoothie au tamis pour enlever les pépins 
(framboises, cassis, mûres etc.)

Ingrédients 
GOURMANDS

• �Passez tous les ingrédients 
au mixeur électrique.

• �Servez en milkshake ou 
congelez le mélange dans 
des moules à glace.

1/2 poire et 3 grosses fraises.

1/2 banane et 1/2 poire

1/2 banane et 1/4 de mangue

150 ml d'eau.

5 mesurettes arasées de Nutramigen* 3 LGG® 

ou Nutramigen* Puramino Junior.

ou

ou

1 5 min
33%

difficulté cuissonpréparation calcium

5-10 min



12 moisDès

GAUFRES
DIVINES

Les gaufres sont des alliées pour le goûter : très 
gourmandes, elles ravissent les papilles des petits.  
Vous pouvez remplacer le sucre glace par de la 
confiture, de la crème de marron ou encore une 
pâte à tartiner noisette sans lait.
Cette recette est faite pour 2 portions.

• �Diluez la formule Nutramigen* dans l’eau 
tiédie. Dans un saladier, versez la farine, 
la levure chimique et le sucre vanillé. 

• �Incorporez l’œuf et la margarine sans lait. 
Ajoutez la préparation de la formule 
Nutramigen* reconstituée.

• �Faites une pâte lisse.

• �Huilez le gaufrier et faites-le chauffer.  
Versez-y la pâte et faites dorer des deux 
côtés. Placez les gaufres sur une assiette 
et saupoudrez de sucre glace.

50 g de farine de blé.

Du sucre glace.

1,5 cuillère à café de levure chimique.

1 sachet de sucre vanillé.

1 œuf.

8 mesurettes de Nutramigen* 3 LGG® 

ou Nutramigen* Puramino Junior.

200 ml d'eau.

20 g de margarine sans lait.

Ingrédients 
GOURMANDS

1 10 min
26%

difficulté cuissonpréparation calcium

5 min
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12 moisDès

CLAFOUTIS
AUX CERISES
ET CARAMEL

Prenez soin de dénoyauter les fruits et même de 
recouper les cerises en plus petits morceaux si 
votre enfant est encore petit.

• �Battez l’œuf avec le sucre, ajoutez-y petit 
à petit la maïzena, puis le caramel.

• �Reconstituez le lait et intégrez-le à la 
préparation, puis les cerises (ou autres 
fruits en morceaux).

• �Répartissez la préparation dans un 
moule allant au four et faites cuire 20 à 
25 minutes au bain-marie, thermostat 
6 (180°C).

• �Servez froid.

1 5 min
25%

difficulté cuissonpréparation calcium

20-25 min

Ingrédients 
GOURMANDS

20 g de Maïzena.

20 g de sucre.

1 cuillère à soupe de caramel liquide.

Une douzaine de cerises.

2 abricots.

1 œuf.

6 mesurettes arasées  
de Nutramigen* 3 LGG® ou 
Nutramigen* Puramino Junior.

180 ml d'eau.

ou



12 moisDès

CRÊPES

Les crêpes ont un côté ludique pour les enfants et 
il n’en existe malheureusement pas sans PLV dans 
le commerce. Vous pouvez y ajouter du sucre, des 
fruits, du miel, de la confiture, de la crème de marron 
ou encore une pâte à tartiner noisette sans lait.

• �Diluez la formule Nutramigen* dans 
l’eau tiède, bien mélanger.  

• �Dans un saladier, versez la moitié 
de la farine tamisée et faire un puits 
pour y ajouter l’œuf, mélangez puis 
ajoutez progressivement la formule 
Nutramigen* reconstituée, l’huile et 
le reste de la farine en continuant à 
mélanger.

• �Laissez reposer une heure.

• �Faites chauffer la poêle huilée puis y 
ajouter un peu de pâte à répartir dans 
la poêle.

• �Faites dorer les deux faces.

1 cuillère à soupe d’huile de tournesol.

1 œuf.

100 g de farine.

20 mesurettes de Nutramigen* 3 LGG® 

ou Nutramigen* Puramino Junior.

500 ml d'eau.

1 pincée de sucre.

1 pincée de sel.

Ingrédients 
GOURMANDS

1 5 min
33%

difficulté cuissonpréparation calcium

5-10 min
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12 moisDès

CUPCAKES
DE FÊTE

Les cupcackes sont souvent sucrés à cause 
du glaçage, mais ce n'est pas une fatalité. Pour 
des gâteaux gourmands et colorés, vous pouvez 
utiliser un coulis de fruits rouges par exemple.

• �Battez au fouet tous les ingrédients 
jusqu’à obtention d’une pâte épaisse et 
homogène.

• �Versez la pâte dans de petits moules à 
cupcakes en papier.

• �Faites cuire les cupcakes à 180°C 
pendant 15 à 20 minutes (quelle que soit 
leur grosseur), jusqu’à ce qu’ils soient 
brun doré et qu’ils se relèvent lorsque 
vous appuyez dessus. Laissez refroidir sur 
une grille.

• �Réalisez le glaçage avec les 175 g de 
sucre en poudre tamisé et 1½ cuillère à 
soupe d’eau chaude.

1 15 min
4%

difficulté cuissonpréparation calcium

15-20 min

Ingrédients 
GOURMANDS

150 g de farine.

125 g de sucre glace.

4 cuillères à soupe d'huile de tournesol.

1 cuillère à café d'essence de vanille.

1 cuillère à café de levure chimique.

5 mesurettes arasées de 
Nutramigen* 3 LGG® ou Nutramigen* 
Puramino Junior.

150 ml d'eau.



12 moisDès

CLAFOUTIS
AUX POIRES

Pour varier les plaisirs de votre petit loup au cours de la 
diversification alimentaire, sachez que ce clafoutis peut 
se réaliser avec des pommes, des raisins, des patates 
douces ou de la rhubarbe. Il est possible d’adapter la 
recette avec du substitut d’œuf en cas d’allergie à l’œuf.
Cette recette est faite pour 3 portions.

• �Versez la farine de maïs dans un bol, 
ajoutez le sucre en poudre, l’oeuf et les  
130 ml d’eau. 

• �Fouettez bien jusqu’à obtenir une pâte lisse.

• �Ajoutez les 5 mesurettes de la formule 
Nutramigen*

• �Huilez un petit moule, déposez la poire 
pelée et coupée en dés au fond du moule, 
parfumez au choix à la vanille ou à la 
cannelle.

• �Versez le mélange sur les poires et faites 
cuire au bain-marie au four (température 
180°C) 20 à 25 minutes.

• �Servez tiède.

1 poire.

1 œuf.

15 g de farine de maïs.

25 g de sucre.

Huile autorisée.

5 mesurettes de 
Nutramigen* 3 LGG® ou 
Nutramigen* Puramino Junior.

130 ml d'eau.

Ingrédients 
GOURMANDS

2 10 min
11%

difficulté cuissonpréparation calcium

20 min
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12 moisDès

GÂTEAU
DE RIZ

FONDANT

Ce dessert consistant est idéal pour les enfants 
allergiques au lait qui ne peuvent pas consommer 
de desserts industriels riches et gourmands 
comme le riz ou la semoule au lait.

• �Faites cuire le riz dans 25 cl d'eau 
sucrée jusqu'à ce qu'il devienne tendre.

• �Laissez tiédir le riz sans l'égoutter.

• �Saupoudrez la formule Nutramigen* 
sur le riz.

• �Mélangez soigneusement.

1 5 min
37%

difficulté cuissonpréparation calcium

10-15 min

Ingrédients 
GOURMANDS

2 cuillères à café de riz long.

250 ml d'eau.

6 mesurettes arasées de 
Nutramigen* 3 LGG® ou 
Nutramigen* Puramino Junior.

Sucre (selon le goût).



Vos recettes à partir
de 18 mois
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Tout en faisant découvrir un plat traditionnel français 
à vore bout de chou, la volaille et les carottes 
apportent des vitamines du groupe B.
Cette recette est faite pour 2 portions.

• �Lavez et épluchez les légumes.

• �Coupez les pommes de terre en   
��morceaux, les blancs de poireaux  
et les carottes en rondelles.

• �Dans un autocuiseur, versez l'huile et 
faites revenir les carottes, les blancs de 
poireaux ainsi que l'escalope de volaille.

• �Recouvrez de 500 ml d'eau et fermez 
l'autocuiseur. Comptez 10 minutes de 
cuisson à partir de la mise en pression.

• �Après la cuisson, prélevez 250 ml du 
bouillon et filtrez-le.

• �Égouttez et réservez dans un plat la 
viande et les légumes.

• �Dans une casserole, délayez la fécule  
de maïs type Maïzena dans le bouillon 
et faites épaissir à feu doux.

• �Hors du feu, ajoutez une par une les  
7 mesurettes de la formule 
Nutramigen*, une pincée de muscade, 
l'estragon et mélangez bien.

• �Nappez de cette sauce les légumes  
et la viande coupée en morceaux.

• �Possibilité de remplacer les 150g de 
pommes de terre par 150g de riz cuit.

60 g d'escalope de poulet ou de dinde, à 
adapter selon l'âge de votre enfant

150 g de carottes

150 g de pommes de terre

2 blancs de poireaux

500 ml d'eau

20 g de fécule de maïs type Maïzena (2 c.s. rases)

7 mesurettes arasées de Nutramigen* 3 LGG® 

ou Puramino Junior*

2 cuillères à soupe d'huile d'olive

1 pincée de muscade

Estragon

Ingrédients 
GOURMANDS

18 moisDès

BLANQUETTE
DE VOLAILLE

2 20min
20%

15 min

difficulté cuissonpréparation calcium



18 moisDès

3 35min

23%

MOUSSAKA

Votre enfant a besoin de matière grasse pour son bon 
développement : un peu d'huile végétale ou de margarine 
sans lait dans les préparations, ce n'est donc pas que pour 
le goût. Il est également important  d'ajouter des féculents 
pour accompagner cette recette (riz, pâtes, semoule...). Pour 
plus de gourmandise, vous pouvez ajouter une pincée de 
piment et de cannette à l'oignon et à l'ail pendant la cuisson.

• �Préchauffez le four à 180 °C (thermostat 6).

• �Faites chauffer 1 cuillère à soupe d'huile 
puis faites revenir l'ail et l'oignon jusqu'à ce 
qu'ils soient tendres.

• �Ajoutez le hachis. Faites-le cuire jusqu'à ce 
qu'il soit doré.

• �Ajoutez les herbes et le coulis de tomate.

• �Mettez la viande dans un petit plat allant 
au four.

• �Faites chauffer 1 cuillère à soupe d'huile 
puis faites revenir les rondelles d'aubergine 
1 à 2 minutes de chaque côté, ou bien 
jusqu'à ce qu'elles soient brunes dorées et 
tendres.

• �Disposez les rondelles sur le hachis.

• �Préparez ensuite la sauce blanche avec 
la formule Nutramigen* et versez-la sur 
l'aubergine.

• � Saupoudrez le tout de chapelure ou pain 
dur râpé.

• �Mettez le plat au four pendant 40 min. 

difficulté

cuisson

préparation

calcium

40 min

1 cuillère à soupe d'huile d'olive

60 g de hachis d'agneau

1 oignon coupé en petits morceaux

1 gousse d'ail

1 cuillère à café de coulis de tomate

1/2 cuillère à café d'origan

1/2 aubergine coupée en fines rondelles

Sauce blanche préparée avec Nutramigen* 
3 LGG® ou Puramino Junior* (reportez-
vous à celles en début de brochure)

Chapelure ou pain dur râpé

Ingrédients 
GOURMANDS

18
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Cette recette permet à votre jeune enfant de manger 
de la tomate, qui est riche en vitamine C. Cette vitamine 
joue un rôle sur les défenses immunitaires et améliore 
l’absorption du fer. On la retrouve notamment dans les 
fruits et légumes colorés. Notez qu’hors saison, vous 
pouvez tout à fait utiliser des tomates en boîte.
Cette recette est prévue pour 2 portions, profitez-en 
pour anticiper les repas !

• �Faites cuire l'escalope de volaille dans une 
poêle chaude avec une goutte d'huile.

• �Pelez et hachez le petit oignon, faites-le 
revenir dans l’huile.

• �Dans le même temps, pelez les tomates et 
ôtez les pépins, ajoutez-les à l'oignon.

• �Faites cuire à feu doux 5 minutes

• �Hors du feu, ajoutez le brin de persil haché 
et mixez de façon à avoir une préparation 
homogène.

• �Passez au chinois (ou au tamis) si nécessaire.

• �Ajoutez l’origan.

• �lntégrez à la préparation obtenue la fécule 
de maïs en remuant bien avec un fouet  
pour éviter les grumeaux.

• �Remettez alors sur le feu et faites épaissir 
pendant 5 minutes

• �Hors du feu, ajoutez une par une les  
4 mesurettes de la formule Nutramigen* en 
remuant avec un fouet.

• �Hachez ou coupez en petits morceaux 
l'escalope gardée au chaud et nappez-la  
de la sauce obtenue.

• �Servez chaud, de préférence avec un  féculent 
(par exemple 50g de riz pesé avant cuisson).

60 g d'escalope de volaille

1 petit oignon

2 tomates moyennes, bien mûres

2 cuillères à soupe d' huile d’olive

4 mesurettes de Nutramigen* 3 LGG® 
ou Puramino Junior*

1 brin de persil

10 g de fécule de maïs type  Maïzena®   
1 cuillère à soupe rase

1 brin de persil

Origan

Ingrédients 
GOURMANDS

18 moisDès

ESCALOPE  
DE VOLAILLE  

À LA TOMATE
2

20min
13%

10min

difficulté

cuissonpréparation calcium



18 moisDès

2 15min
26%

SPAGHETTI
À LA

CARBONARA

• �Faites cuire les pâtes / spaghetti.

• �Dans l'intervalle, faites chauffer l'huile 
puis faites revenir l'oignon jusqu'à ce 
qu'il soit tendre.

• �Ajoutez le bacon. Faites-le cuire jusqu'à 
ce qu'il soit brun doré.

• �Ajoutez le poivron rouge, et faites-le 
cuire jusqu'à ce qu'il soit tendre.

• �Pendant ce temps, préparez la sauce 
blanche avec la formule Nutramigen* 
puis mélangez-la aux pâtes égouttées.

• �Ajoutez le bacon et le poivron rouge.

difficulté cuissonpréparation calcium

20min

Ingrédients 
GOURMANDS

50 g pâtes ou spaghetti secs sans œufs

1 cuillère à soupe d'huile végétale

1/2 oignon coupé en petits morceaux

50 g de bacon coupé en petits morceaux 
ou de jambon rôti de porc coupé en petits 
cubes

50 g de poivrons : retirer les pépins, les 
parties blanches internes et épluchez la peau

Sauce blanche préparée avec 
Nutramigen* 3 LGG® ou Puramino Junior*

50 g de faux fromage râpé sans lait ou de 
chapelure

18
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Le bœuf est une excellente source de fer assimilable. 
Il est à proposer bien cuit jusqu’à 5 ans pour éviter 
la transmission de bactéries pathogènes ou de 
parasites.
Cette recette est faite pour 3 à 4 portions.

• � Préchauffez le four à 220°C ou  
thermostat 7. Faites revenir l'oignon et l'ail 
dans l'huile jusqu'à ce qu'ils deviennent 
tendres.

• �Ajoutez la viande hachée et les autres 
ingrédients et faites cuire 5 à 10  minutes.

• �Préparez la sauce blanche.

• �Huilez un plat allant au four. Il doit être 
adapté à la taille des lasagnes afin qu’elles 
baignent dans la sauce pour être bien 
cuites.

• �Couvrez le fond du plat avec la sauce 
blanche, une couche de feuille de lasagne 
crues, une couche de sauce à la viande. 
Répétez 2-3 fois en finissant  avec une 
couche de sauce blanche.

• �Laissez cuire au four pendant  
30-40 minutes et surveillez la cuisson :  
si la couche supérieure cuit trop rapidement, 
couvrez-la avec une feuille d’aluminium.

Sauce blanche préparée avec Nutramigen* 
3 LGG® ou Puramino Junior*

120 g d'huile d'olive

200 g de tomates concassées  
en boite

Poivre

100 g de bœuf hâché

1 cuillère à soupe Nutramigen* 3 LGG® ou 
Puramino Junior*

1 gousse d'ail (facultative)

100 g de  feuilles de lasagne 

1 cuillère à soupe d'origan séché ou 
d’herbes mélangées

Ingrédients 
GOURMANDS

18 moisDès

LASAGNES

3 35min
26%

30-40 
min

difficulté cuissonpréparation calcium



18 moisDès

2 30min
6%

GRATIN
DE POMMES

DE TERRE
ET CHOU-FLEUR

Le gratin est un bon moyen de faire découvrir 
la famille des choux à votre jeune enfant.  
Et peut-être même qu’il en redemandera !
Cette recette est faite pour 5 à 6 portions, 
profitez- en pour anticiper les repas.

• �Nettoyez le chou-fleur, divisez-le, faites-le 
cuire en bouquet avec les pommes de 
terre dans de l'eau pendant environ 20 
minutes (conservez l'eau de cuisson).

• �Mettez une couche de rondelles de 
pommes de terre épluchées et une 
couche de bouquets de chou-fleur en 
alternance dans un plat allant au four.

• �Faites fondre la margarine, ajoutez-y   
la farine puis l'eau de cuisson.

• �Dans une casserole, faites bouillir 
rapidement cette sauce, ajoutez la 
formule Nutramigen* et versez cette 
sauce par-dessus le gratin.

• �Parsemez de petits morceaux de 
margarine et de chapelure sans lait pour 
gratiner.

• �Faites cuire au four à 200°C (thermostat 
7)  pendant 10 minutes.

difficulté cuissonpréparation calcium

10min

Ingrédients 
GOURMANDS

1 chou-fleur

500 g de pommes de terre

20 g de margarine sans lait

2 cuillères à soupe de farine de blé

6 mesurettes de Nutramigen* 3 LGG® 
ou Puramino Junior*

Chapelure sans lait ou morceaux de 
pain dur émietté ou râpé
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L’agar-agar permet de proposer des textures 
semi-solides sans ajout de farine ou de fécule de 
maïs type Maïzena.
Les conserves sont un bon moyen de proposer les 
fruits d’été tout au long de l’année.
Cette recette est faite pour 2 portions.

• �Mélangez l'agar-agar dans l'eau froide, 
puis ajoutez le sucre et portez le tout à 
ébullition.

• �Hors du feu ajoutez la formule 
Nutramigen*.

• �Fouettez bien et versez dans des 
assiettes creuses.

• �Laissez prendre 1 heure au réfrigérateur.

• �Disposez un oreillon d'abricot sur la 
gelée au moment de servir.

2 oreillons d'abricots au sirop.

1 sachet de sucre vanillé.

1  cuillère à café rase  
d'agar-agar

210ml d' eau.

7 mesurettes de Nutramigen* 
3 LGG® ou Puramino Junior*

Ingrédients 
GOURMANDS

18 moisDès

ŒUF
MIROIR

À LA VANILLE

1 10min
23%

5min

difficulté cuissonpréparation calcium

BONHOMME
   PAIN

   D'ÉPICES
    D'HANSEL ET GRETEL



125 g de farine de blé.

110 g de miel.

25 g d'huile de tournesol.

1/2 paquet de levure chimique.

1 cuillère à café de cannelle.

1 cuillère à café de cacao.

90 ml d'eau.

3 mesurettes de Nutramigen* 
3 LGG® ou Puramino Junior*

18 moisDès

1 15min
10%

15min

difficulté cuissonpréparation calcium

BONHOMME
   PAIN

   D'ÉPICES
    D'HANSEL ET GRETEL

Le miel est une bonne manière de remplacer le 
sucre car il apporte des minéraux intéressants. 
Il est autorisé à partir d’un an.
Recette pour environ 6 biscuits.

• �Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6).

• �Mélangez la farine avec la levure chimique, 
la cannelle, le cacao et la formule 
Nutramigen*. Remuez bien pour avoir une 
poudre homogène.

• �Ajoutez le miel chauffé au four micro-ondes, 
l'eau et l'huile et mélangez jusqu'à ce que la 
pâte soit onctueuse.

• �Versez la pâte à l'aide de 2 cuillères  
dans des moules en silicone en forme de 
bonhomme (ou tout autre moule).

• �Enfournez 15 minutes. Laissez refroidir  
avant de démouler.

Ingrédients 
GOURMANDS

18
 M

O
IS



Cette recette fait découvrir de nouvelles 
textures à votre enfant qu’il acceptera mieux 
lorsque les PLV seront réintroduites.

• �Mélangez la poudre pour flan et le 
sucre avec 2 mesurettes de la formule 
Nutramigen*froide pour faire un mélange.

• �Chauffez progressivement le reste de la 
formule Nutramigen*.

• Retirez la formule Nutramigen* du feu.

• �Ajoutez lentement le mélange tout en 
continuant à remuer.

• �Reversez le tout dans la casserole et 
réchauffez-le jusqu'à ce qu'il s'épaississe.

• �Servez chaud ou froid. NE PAS CONGELER !

1/2 cuillère à café de poudre de 
flan sans lait indiquée sur 
le paquet pour 200 ml de liquide

6 mesurettes de Nutramigen* 
3 LGG® ou Puramino Junior*

1/2 cuillère à café de sucre ou de 
fruit mouliné pour son gôut sucré

Ingrédients 
GOURMANDS

18 moisDès

FLAN
SURPRISE

DE PETIT
GOURMAND

1 5min
37%

5+10min

difficulté cuissonpréparation calcium



NOTES



Avis important : L’allaitement maternel est la meilleure alimentation du nourrisson. Nutramigen* 2,3 LGG®, 
Nutramigen* PURAMINO*, Nutramigen* PURAMINO* Junior sont des denrées alimentaires destinées à des fins 
médicales spéciales. À ce titre, elles doivent être utilisées sous strict contrôle médical. Ne pas changer la formule sans 
avis médical. Nutramigen* LGG® et Nutramigen* PURAMINO* sont des marques déposées de Mead Johnson Nutrition.  
© 2024 Reckitt Benckiser France. 38 rue Victor Basch, 91300 Massy, RCS 509628723. RKT-M-63910, 07/2024. 
RCS 514 049 188 00022 - www.comback-r.fr

Donnez votre avis en scannant le QR 
Code ou en vous rendant sur 

www.satisfactionformulesnutramigen.fr

Notre site conçu spécialement pour 
les parents d'enfants allergiques aux 

protéines de lait de vache

Notre chaîne regorge de 
témoignages, d'informations 

et de vidéos éducatives.

Est-ce une allergie 
aux protéines de lait de vache ?

0806 800 009
38, rue Victor Basch 91300 MASSY, France

www.nutramigen.fr

APLV légères à modérées APLV sévères

FF

DÈS 6 MOIS DÈS 1 AN DÈS 1 ANDÈS LA NAISSANCE

Pour en savoir plus sur la gamme 
utilisée par votre enfant

Pour en connaître d'avantage sur l'APLV

Plus de

80 ans
d’expertise
au service des 

petits APLV


