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Boissons

Condiments

Apéritif
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Pour une alimentation
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Autorisés A vérifier

Arrow-root, Mais, Manioc (tapioca),
Millet, Fonio, Pois chiche (Socca nicoise),
Quinoa, Riz, Riz sauvage, Sésame, Soja,
Sorgho et leurs dérivés (sous forme de
farine, amidon, fécule, creme, grains,
semoule [polenta], galettes, soufflé

[pop corn], flocons).

Pommes de terre fraiches, sous vide.
Produits diététiques de substitution.

Fromages (cuits, fermentés, pates molles
ou pressées), Fromage blanc, Lait frais,
pasteurisé, stérilisé, U.H.T, concentré,
en poudre (entier, écrémé ou demi-
écrémé), Petits suisses nature, Yaourts
nature.

Abats nature ou confits, Foie gras au
naturel, Steaks hachés pur beeuf, Viande
fraiche, nature, surgelée, en conserve.

Andouille, Andouillettes, Bacon, Boudin
noir, Chair a saucisse nature, Epaule,
Fromage de téte, museau, Jambons
blanc ou cru, Jambonneau non pané,
Lard, Mortadelle, Poitrine salée ou
fumée, Rillettes, Tripes, Saucisses

AOC : Strasbourg, Morteau, Francfort,
Montbéliard. Saucisson.

Tous.

Crustacés et Mollusques frais, surgelés,
au naturel, CEufs de poisson, Poissons
frais, salés, fumés, surgelés, crus, en
conserve : au naturel, a I’huile ou vin
blanc.

Beurre, Créme fraiche, Graisse d’oie et
de canard, Huile, Huile de noix de coco
(coprah), Saindoux, Suif.

Frais, secs, surgelés, en conserve au
naturel, Igname, Patates douces.

Fruits frais, secs, au sirop, surgelés, en
conserve, en vrac, en salade, en extrait,
en essence, confits, Chataignes, Marrons.

Caramel liquide, Fructose, Miel, Sucre de
betterave ou de canne.

Bicarbonate de sodium, Cremes a

base d’amidon de céréales autorisées

ou de fécule, Crémes caramel ou aux
oceufs « maison », Gélatine, Levure de
boulanger emballée, Mousses au chocolat,
Sorbets.

Café, Café lyophilisé, Chicorée, Pur
jus de fruits, Soda, Thé, Vin, Boissons
alcoolisées (sauf biere, liqueurs)*.

Cornichons, Epices pures, Fines herbes,
Poivre en grains, Sel.

Olives.
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Avoine*, Biscuits apéritif, Céréales « du
petit-déjeuner », Galettes de riz, Sarrasin
(sous forme de farine ou galettes).

Chips nature ou aromatisées, Flocons de
pommes de terre, Pommes duchesse ou
noisettes.

* L’avoine est consommable par une majorité de
ceeliaques mais souvent contaminée en France

Fromages a moisissures et a tartiner,
Préparations industrielles a base de lait :
Flans, Crémes, Mousses, Lait gélifié, Lait
aromatisé.

Hachées cuisinées, Plats cuisinés
du commerce.

Boudin blanc, Farce charcutiére
industrielle.

Purée, Mousses et Cremes de foie
industrielles, Patés industriels, Quenelles,
Cervelas, Chorizo, Salamis, Tomates
farcies industrielles.

Poissons cuisinés ou facon traiteur,
Quenelles, Soupe de poisson, Surimis.

Beurre allégé, Spécialités laitieres
a tartiner allégées, Margarine.

Conserves du traiteur.

Figues seches, Fruits confits et Marrons
glacés, Oléagineux grillés a sec.

Chocolats, Dragées, Papier (pain) azyme
de nougats/calissons, Sucre glace.

Créemes glacées sans patisserie, Levure
chimique, Préparations industrielles en
poudre.

Infusions, Poudres pour boissons,
Liqueurs*.

* ’abus d’alcool est dangereux pour la santé

Curry, Sauces curry, Mélanges d’épices
moulues, Moutarde, Sauce soja.

Oléagineux grillés a sec, Biscuits soufflés.

Pour plus de détails, consulter le Guide pratique de la cuisine collective sans gluten
téléchargeable sur www.afdiag.fr, sur www.fondation-groupama.com et sur les sites des principaux partenaires.
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