BARRE DE
REALES
POMMES

diffoute Coisson Y8 caloium
%
@ @ min Z 15 min &:,540
! ~ 2 - - Mixez le muesli avec le sucre, la
,NGRED,ENTS ] farine et la cannelle.
GOVRMANDS avec I'eau et versez-la par-dessus
en remuant bien. Laissez reposer

v 50 g de muesli croustillant (voir compositiondu 10 minutes.
muesli) ou de flocons d'avoine.

» Reconstituez la formule Nutramigen®

« Coupez la pomme séchée en tout
petits dés et incorporez-la au

— mélange. Préchauffez le four

v 1 pincée de cannelle. 4180 °c (th.6).

» Remplissez des mini moules &

v lcuillere a café de farine de blé. financiers du mélange en tassant
bien avec le dos de la cuillére.

- Enfournez 15 minutes.
v 3 mesurettes arasées de Nutramigen* 3 LGG®

ou Nutramigen* Puramino Junior. - Laissez refroidir avant de démouler.
’ - La cannelle posséde un godt trés pronon
‘ n'hésitez pas a I'ajouter en petite quantité €

varier les épices si votre enfant ne I'apprécie



difficulté Y préparation JK cuisson Y calcium ]
) 20%
(5 mi 2 30
@ min AN

INGREDIENTS

+ Lavez et épluchez les poires, coupez-les,

GOURMANDS . disposez-les dans un plat allant au four.

- Saupoudrez légérement de cannelle, puis
V' 60 g de Mdiizena. ajoutez les 6 mesurettes de la formule
Nutramigen® diluées dans les 40 ml d'eau.

V' 30 g de sucre.

V 2 poires bien mires. - Dans un saladier, mélangez la Maizena, le
sucre, la poudre d'amande puis la margarine
V' 20 g de poudre d'amande. & l'aide de 2 fourchettes pour bien écraser le
V 1 pincée de cannelle. tout et former une pdte sablée.
V' 6 mesurettes de - Recouvrez les poires de cette préparation
Nutramigen® 3 LGG®ou et mettre au four 30 minutes, thermostat 7
Nutramigen* Puramino Junior. (210 °C). Servir tiéde ou froid.

V' 20 g de margarine sans lait.

12 MOIS

La poire, naturellement sucrée et peu acide, et
facilement acceptée par lee enfants. Cependant,
préférez les poires fraiches a celles en congerve,
car elles contiendront plug de vitamineg. Le beurre
peut se remplacer dang leg recettes par de la
margarine gang lait ou de la poudre d’oléagineux telg
ue ?’amande ou la noigette.
ette recette est faite pour 2 portiong.




il Souisson R calsum
@ Gmin 85'10 min &3:,34%

GOURMANDS

v 1/2 poire et 3 grosses fraises.

ou

v 1/2 banane et 1/2 poire
ou

V' 1/2 banane et 1/4 de mangue - Servez en milkshake ou
congelez le mélange dans
des moules & glace.

+ Passez tous les ingrédients
au mixeur électrique.

V' 150 ml d'eau.

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

PN Utiligez deg fruite fraie marg ou deg fruite en
’ N, congerve (au jus naturel).
’ Selon lee fruits que vous utilisez, pagsez le
emoothie au tamig pour enlever lee peping
(framboigeg, cageie, mareg etc.)




GAUFRES
DIVINES

ison Y caiim
min Z\ 5 min é%
INGREDIENTS

GOURMANDS

V' 50 g de farine de blé - Diluez la formule Nutramigen” dans l'eau
tiedie. Dans un saladier, versez la farine,
V' Du sucre glace. la levure chimique et le sucre vanillé.

V' 1,5 cuillére & café de levure chimique. , . .
- Incorporez I'ceuf et la margarine sans lait.

Vv 1sachet de sucre vanillé. Ajoutez la préparation de la formule
Vv 1 ceuf. Nutramigen” reconstituée.

Vv 8 mesurettes de Nutramigen* 3LGG® . Faites une pdte lisse.
ou Nutramigen* Puramino Junior.

v 200 ml d'eau.

- Huilez le gaufrier et faites-le chauffer.

Versez-y la pate et faites dorer des deux
v 20 g de margarine sans lait. cotés. Placez les gaufres sur une assiette
et saupoudrez de sucre glace.

12 MOIS

Les gaufree ont deg alliées pour le gotter : treg
gourmandes, elles ravisgent leg papilles deg petite.
Vous pouvez remplacer le sucre glace par de la
confiture, de la créme de marron ou encore une
pate & tartiner noigette sang lait.

Cette recette est faite pour 2 portione.




GOURMANDS

v 20 g de Mdizena.
v 20 g de sucre.

v 1cuilléere a soupe de caramel liquide.

v Une douzaine de cerises.
ou

v 2 abricots.

v 1 ceuf.

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

VvV 180 ml d'eau.

ot e e
@ Gmin ZZO-ZSmin 625?

NGREDIENTS

« Battez I'ceuf avec le sucre, ajoutez-y petit

a petit la maizena, puis le caramel.

- Reconstituez le lait et intégrez-le a la

préparation, puis les cerises (ou autres
fruits en morceaux).

 Répartissez la préparation dans un

moule allant au four et faites cuire 20 a
25 minutes au bain-marie, thermostat
6 (180°C).

- Servez froid.

Prenez goin de dénoyauter leg fruits et meme de
recouper leg cerigeg en plug petite morceaux gi

votre enfant est encore petit.




dificutéJR bréparation J —cuiczon Y —caloiun ]
C" . 33%
5 mi 8 5-10

@ min RN

INGREDIENTS
GOURMANDS

+ Diluez la formule Nutramigen* dans
I'eau tiéde, bien mélanger.

+ Dans un saladier, versez la moitié
de la farine tamisée et faire un puits
poury ajouter l'ceuf, mélangez puis

vV 1cuillére & soupe d'huile de tournesol. . :
ajoutez progressivement la formule

v 1pincée de sel.

V' 1 ceuf. Nutramigen* reconstituée, I'huile et
¥ 100 g de farine. le reste de la farine en continuant &
mélanger.
Vv 20 mesurettes de Nutramigen* 3 LGG®
ou Nutramigen* Puramino Junior. « Laissez reposer une heure. (7))
@ 500 ml d'eau. - Faites chauffer la poéle huilée puis 'y O
v 1pincée de sucre. ajouter un peu de pdte a répartir dans Z
la poéle.
4|
Lo |

— — — — — « Faites dorer les deux faces.

Leg crepes ont un coté ludique pour leg enfants et
il n’en existe malheureugement pag sang PLV dang
le commerce. Voug pouvez y ajouter du sucre, deg
fruite, du miel, de la confiture, de la créme de marron
ou encore une pate 4 tartiner noicette sang lat.




difficulté

s 12 MOIS 2

UPCAKES

DEFET

@ &'mm 2 15-20 min g%

INGREDIENTS

GOURMANDS

v 150 g de farine.

v 125 g de sucre glace.

v 4 cuilléres & soupe d'huile de tournesol.

v 1cuillere a café d'essence de vanille.
v lcuillere a café de levure chimique.

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

V' 150 ml d'eau.

- Battez au fouet tous les ingrédients
jusqu'a obtention d'une pate épaisse et
homogeéne.

- Versez la pate dans de petits moules a
cupcakes en papier.

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

- Réalisez le glagage avec les 175 g de
sucre en poudre tamisé et 1% cuillere a
soupe d'eau chaude.

Les cupcackes gont souvent sucrée a cauge
du glacage, maig ce nest pag une fatalité. Pour
deg gateaux gourmandsg et colorés, voug pouvez

utiliger un coulig de fruite rouges par exemple.




difficufté e T
o
10 mn 220
B G Eoe

- Versez la farine de mais dans un bol,
ajoutez le sucre en poudre, I'oeuf et les

GOURMANDS 7 b 130 mld'eau.

« Fouettez bien jusqu'a obtenir une pate lisse.

- Ajoutez les S mesurettes de la formule
Nutramigen®

Vv 1 poire.
V' 1ceuf.
Vv 15 g de farine de mais.

+ Huilez un petit moule, déposez la poire
pelée et coupée en dés au fond du moule,

Vv 25 g de sucre. parfumez au choix & la vanille ou & la

Vv Huile autorisée. cannelle. Q

v 5 mesurettes de - Versez le mélange sur les poires et faites O
Nutramigen®* 3 LGG®ou cuire au bain-marie au four (température Z
Nutramigen* Puramino Junior. 180°C) 20 a 25 minutes. N

v/ 130 ml d'eau. - Servez tiede. i

Pour varier leg plaigire de votre petit loup au courg de la
diversification alimentaire, cachez que ce clafoutis peut
ge réalicer avec deg pommes, deg raiging, de patates
douces ou de la rhubarbe. (I est possible d’adapter la
recette avec du substitut d’ceuf en cag d’allergie 4 Poeuf.

Cette recette est faite pour 3 portions.



GOURMANDS

v 2 cuilleres a café de riz long.
v 250 ml d'eau.

Vv 6 mesurettes arasées de
Nutramigen®* 3 LGG®ou

Nutramigen* Puramino Junior.

Vv Sucre (selon le golt).

T D
@ G‘min % 10-15 min él%

INGREDIENTS

\

« Faites cuire le riz dans 25 cl d'eau

sucrée jusqu'd ce qu'il devienne tendre.

+ Laissez tiédir le riz sans I'égoutter.

+ Saupoudrez la formule Nutramigen*®

sur le riz.

+ Mélangez soigneusement.

i"* Ce descert congictant est ideal pour leg enfante
. allergiques au lait qui ne peuvent pag congommer
de deggerte industriele riches et gourmands

comme e riz ou la gemoule au lait.
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DE

20%

ébmin 8 15 min

" INGREDIENTS
GOURMANDS

v 60 gdescalope de poulet ou de dinde, &
adapter selon 'dge de votre enfant

V' 150 gde carottes

Vv 150 gde pommes de terre

Vv 2blancs de poireaux

¥ 500 mld'eau

V' 20 gde fécule de maiis type Maizena (2 cs. rases)

V' 7 mesurettes arasées de Nutramigen* 3 LGG®
ou Puramino Junior*

Vv 2 cuilléres & soupe d'huile d'olive

V' 1pincée de muscade

V' Estragon

UETTE
B OLAILLE

q » 2 . « Lavez et épluchez les légumes.
difficults X préparation ) cuisson N calcium ] P g

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

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

+ Recouvrez de 500 ml d'eau et fermez
I'autocuiseur. Comptez 10 minutes de
cuisson & partir de la mise en pression.

« Aprés la cuisson, prélevez 250 ml du
bouillon et filtrez-le.

Egouttez et réservez dans un plat la
viande et les légumes.

» Dans une casserole, délayez la fécule
de mais type Maizena dans le bouillon
et faites épaissir a feu doux.

« Hors du feu, ajoutez une par une les
7 mesurettes de la formule
Nutramigen®, une pincée de muscade,
I'estragon et mélangez bien.

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

« Possibilite de remplacer les 150g de
pommes de terre par 150g de riz cuit.

Tout en faigant découvrir un plat traditionnel francaie
a vore bout de chou, la volaille et les carottes
l apportent des vitamines du groupe B.

Cette recette est faite pour 2 portione.



difficuts

NERR
« Préchauffez le four a 180 °C (thermostat B).
@ m - Faites chauffer 1 cuillére a soupe d'huile

% puis faites revenir I'ail et I'oignon jusqu'd ce
Z 40 min 23

qu'ils soient tendres.

« Ajoutez le hachis. Faites-le cuire jusqu'd ce
qu'il soit doré.

_ o 7 -
,NGRED,ENTS | - Ajoutez les herbes et le coulis de tomate.
GOURMANDS : : ° :{?EZ‘?;'O viande dans un petit plat allant

- Faites chauffer 1 cuillere a soupe d'huile

v Lcuillére a soupe d'huile d'olive puis faites revenir les rondelles d'aubergine
v 60 g de hachis d'agneau 1 a2 minutes de chaque c6té, ou bien

loi . tit jusqu'da ce qu'elles soient brunes dorées et
v 1 oignon coupé en petits morceaux tendres.

v 1 gousse d'ail
e 3 . « Disposez les rondelles sur le hachis.
v 1 cuillere a café de coulis de tomate

v 1/2 cuillére & café d'origan « Préparez ensuite la sauce blanche avec
. . . la formule Nutramigen® et versez-la sur

Vv 1/2 aubergine coupée en fines rondelles l'aubergine.

Vv Sauce blanche préparée avec Nutramigen* )
3 LGG® ou Puramino Junior* (reportez- « Saupoudrez le tout de chapelure ou pain
vous & celles en début de brochure) dur rapé.

¥ Chapelure ou pain dur répé - Mettez le plat au four pendant 40 min.

Votre enfant a besoin de matiére grasse pour son bon
développement : un peu dhuile végétale ou de margarine
gang lait dang leg préparations, ce nest done (fas que Four
le goat. [l est également important  dajouter des féculente
pour accormpagner cette recefte (riz, pateg, semoule.... Pour
plue de gourmandice, vous pouvez ajouter une pincée de
piment et de cannette a loignon et  [ail pendant la cuigson,

18 MOIS



difficulté

27

Coréparation | _cisson 8 _caloium
13%

D‘Es|8 MO'S

/' DE VOLAILLE
A LA TOMATE

« Faites cuire I'escalope de volaille dans une
poéle chaude avec une goutte d'huile.

» Pelez et hachez le petit oignon, faites-le
revenir dans I'huile.

» Dans le méme temps, pelez les tomates et
Otez les pépins, ajoutez-les & I'oignon.

ébmin g 10min

« Faites cuire a feu doux S minutes

~ INGREDIENTS

Hors du feu, ajoutez le brin de persil haché
et mixez de fagon & avoir une préparation
homogene.

« Passez au chinois (ou au tamis) si nécessaire.

GOURMANDS

Vv 60 g d'escalope de volaille

« Ajoutez l'origan.

» Intégrez a la préparation obtenue la fécule
de mais en remuant bien avec un fouet

Vv 1petit oi pour éviter les grumeaux.
petit oignon

Remettez alors sur le feu et faites épaissir

V¥ 2 tomates moyennes, bien mires pendant 5 minutes

Vv 2 cuilléres a soupe d' huile d’olive - Hors du feu, ajoutez une par une les
4 mesurettes de la formule Nutramigen® en

— -
Vv 4 mesurettes de Nutramigen® 3 LGG remuant avec un fouet.

ou Puramino Junior’ )
+ Hachez ou coupez en petits morceaux

I'escalope gardée au chaud et nappez-la
de la sauce obtenue.

v lbrinde persil

v 10 g de fécule de mais type Mdizena®

1 cuillére & soupe rase » Servez chaud, de préférence avec un féculent

(par exemple 50g de riz pesé avant cuisson).
v lbrinde persil

Vv Origan

Cette recette permet 3 votre jeune enfant de manger
de [a tomate, quiest riche envitamine C. Cette vitamine
{oue un role sur les défenges immunitaires et améliore
“abgorption du fer. On la retrouve notamment dang les
l fruite et legumes colorég. Notez quhors gaigon, vous
pouvez tout 4 fait utiliser deg tomateg en boite.

Cette recette est prévue pour 2 portions, profitez-en
pour anticiper les repag !




SPAGHETT!
A LA
CARBONARA

diffoute oiscon Y calcium ]
<’;‘) . 26%
15min ZZOmm
@

" INGREDIENTS

GOURMANDS ) ‘ « Faites cuire les pdtes / spaghetti.

« Dans l'intervalle, faites chauffer I'huile

v SO g pates ou spaghetti secs sans ceufs puis faites revenir I'oignon jusqu'd ce

u'il soit tendre.
v 1cuillere a soupe d'huile végétale q

W /2 oignon coupé en petits morceaux - Ajoutez le bacon. Faites-le cuire jusqu'a

v 50 g de bacon coupé en petits morceaux ce quil soit brun dore.

ou de jambon réti de porc coupé en petits
cubes - Ajoutez le poivron rouge, et faites-le
. - cuire jusqu'a ce qu'il soit tendre.
v SO g de poivrons : retirer les pépins, les

arties blanches internes et épluchez la peau .
P P P » Pendant ce temps, préparez la sauce

v Sauce blanche préparée avec blanche avec la formule Nutramigen®
Nutramigen’ 3 LGG® ou Puramino Junior’ puis mélangez-la aux pates égouttées.

v 50 g de faux fromage rapé sans lait ou de

chapelure « Ajoutez le bacon et le poivron rouge.

n
O
2
(00)
—



difficultc JRPréparation m caleium
(* 26%

i 30-40
@ 35min 8 o E N

+ Préchauffez le four & 220°C ou
thermostat 7. Faites revenir I'oignon et I'ail
dans I'huile jusqu'a ce qu'ils deviennent
tendres.

GOURMANDS

« Ajoutez la viande hachée et les autres

A er e
B R clovec Nutrdmigen ingrédients et faites cuire S & 10 minutes.

3 LGG® ou Puramino Junior’

« Préparez la sauce blanche.
Vv 120 g d'huile d'olive

+ Huilez un plat allant au four. Il doit étre

v 200 g de tomates concassées adapté d la taille des lasagnes afin qu'elles
en boite baignent dans la sauce pour étre bien
) cuites.
v Poivre

+ Couvrez le fond du plat avec la sauce
v/ 100 g de boeuf hdché blanche, une couche de feuille de lasagne
crues, une couche de sauce d la viande.
Reépétez 2-3 fois en finissant avec une
couche de sauce blanche.

v 1gousse d'ail (facultative) - Laissez cuire au four pendant

30-40 minutes et surveillez la cuisson :

si la couche supérieure cuit trop rapidement,

v lcuillére & soupe d'origan séché ou couvrez-la avec une feuille d'aluminium.
d'herbes mélangées

v lcuillére & soupe Nutramigen® 3 LGG®ou
Puramino Junior’

v 100 g de feuilles de lasagne

= Le beeuf est une excellente source de fer aggimilable.
" (| est & propoger bien cuit jusqua 5 ang pour éviter
~ =] l la trangmiggion de bactéries pathogenes ou de
paragiteg.

Cette recette est faite pour 3 a 4 portions.




2 G

GOURMANDS

v 1 chou-fleur

v 500 g de pommes de terre

v 20 g de margarine sans lait

v 2 cuilleres a soupe de farine de blé

W 6 mesurettes de Nutramigen® 3 LGG®
ou Puramino Junior’

v Chapelure sans lait ou morceaux de
pain dur émietté ou répé

difficulté [ cuisson M caloium |

. 6%
10min
2

« Nettoyez le chou-fleur, divisez-le, faites-le
cuire en bouquet avec les pommes de
terre dans de I'eau pendant environ 20
minutes (conservez I'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 I'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 & 200°C (thermostat
7) pendant 10 minutes.

Le gratin est un bon moyen de faire découvrir
la famille dee choux & votre jeune enfant.
Et peut-&tre méme qu'il en redemandera !

Cette recette est faite pour 5 a 6 portion,
profitez- en pour anticiper les repag.

18 MOIS



MIROIR
A LA VANILLE

difficulté [ cuisson J calcium ]
@ €O‘min ESmin éi%

\

" INGREDIENTS

GOURMANDS - - Mélangez I'agar-agar dans I'eau froide,

puis ajoutez le sucre et portez le tout

ébullition.
2 oreillons d'abricots au sirop.
v + Hors du feu ajoutez la formule
v 1sachet de sucre vanillé. Nutramigen*.
v e aferase » Fouettez bien et versez dans des

'
agar-agar .
d g ] assiettes creuses.

210ml d' eau. ) .

+ Laissez prendre 1 heure au réfrigérateur.
7 mesurettes de Nutramigen’
3 LGG® ou Puramino Junior’ « Disposez un oreillon d'abricot sur la

gelée au moment de servir.

<K<

L’agar-agar permet de proposer des textures
semi-golides sang ajout de farine ou de fécule de
maig type Maizena.

Les congerveg gont un bon moyen de proposer leg
fruite d’6té tout au long de année.

Cette recette est faite pour 2 portiong.




BONHOMME!

Y 4
D EPICES
D’ HANSEL ET GRETE
potiseon 1 ¢
@ @min 2 15min éo@/

GREDIENTS
GOURMANDS - Mélangez la farine avec la levure chimique,
- la cannelle, le cacao et la formule

v 125 g de farine de blé. Nutramigen®. Remuez bien pour avoir une
poudre homogeéne.

» Préchauffez le four a 180°C (thermostat B).

Vv 110 g de miel.

V' 25 g d'huile de tournesol. + Ajoutez le miel chauffé au four micro-ondes,

I'eau et I'huile et mélangez jusqu'd ce que la
Vv Y- paquet de levure chimique. pdte soit onctueuse.

V' 1lcuillere & café de cannelle. « Versez la pdte a I'aide de 2 cuilleres
dans des moules en silicone en forme de
bonhomme (ou tout autre moule).

v 1cuillére & café de cacao.
v 90 ml d'eau.

V' 3 mesurettes de Nutramigen®
3 LGG® ou Puramino Junior’

« Enfournez 15 minutes. Laissez refroidir
avant de démouler.

Le miel ect une bonne maniere de remplacer e
suere car il apporte des minéraux intéressants.
[l est autorigé a partir d’un an.

Recette pour environ 6 biscuits.

18 MOIS



D‘Esxlg MO'S |

SURPRJS
DE PETIT
GOURMAND

difficulté _cuisson Jl_caloium ]
%
1D G B5+10mn 63795

,NG_RED,ENT S L - Mélangez la poudre pour flan et le

sucre avec 2 mesurettes de la formule
Nutramigen*froide pour faire un mélange.

‘GOURMANDS

- Chauffez progressivement le reste de la
formule Nutramigen®.
v Y cuillére a café de poudre de
flan sans lait indiquée sur + Retirez la formule Nutramigen® du feu.

le paquet pour 200 ml de liquide . i
) - Ajoutez lentement le mélange tout en
V' 6 mesurettes de Nutramigen continuant & remuer.

3 LGG® ou Puramino Junior’
« Reversez le tout dans la casserole et

Vv Y cuillére & café de sucre oude ) , N e
réchauffez-le jusqu'a ce qu'il s'épaississe.

fruit mouliné pour son géut sucré
+ Servez chaud ou froid. NE PAS CONGELER !

Cette recette fait découvrir de nouvelles
textures & votre enfant quil acceptera mieux
l loreque les PLV geront réintroduites.







Pour en savoir plus sur la gamme
utilisée par votre enfant

/—C Pour en connditre d'avantage sur I'APLV %

Est-ce une allergie
aux protéines de lait de vache ? Yﬂll Tll be

www.allergieaulaitdevache.fr

Notre chaine regorge de

Notre site congu spécialement pour ‘k témoignages, d'informations
les parents d'enfants allergiques aux I et de vidéos éducatives.
protéines de lait de vache
- J

Plus de E
80 ans Donnez votre avie en seannant e QR
d’expertise Code ou en voug rendant sur

au service des wwuw.eatigfactionformulegnutramigen.fr
petits APLV

APLV légéres a modérées

B

PURAMINO

JUNIOR

DES 6 MOIS DES1AN DES LA NAISSANCE DES1AN

Nous contacter

0806 800 009 Sraveull

38, rue Victor Basch 91300 MASSY, France

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 a des fins
médicales spéciales. A ce titre, elles doivent étre utilisées sous strict contréle médical. Ne pas changer la formule sans
avismédical. Nutramigen® LGG® et Nutramigen* PURAMINO* sont des marques déposées de Mead Johnson Nutrition.
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