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DESCRIPTION : Le Cream cheese est une spécialité fromagere
fondue & base de fromage de vache et de beurre. Il convient pour
une utilisation salée ou sucrée en industrie agroalimentaire ou en
restauration hors foyer.

)) INFOS NUTRITIONNELLES » 'INCONTOURNABLE
Protéines : 9g (moyenne pour100g) DU SNACKINGI

Glucides : 1g

Lipides :22g DU FAIT'MAISON

984 kJ / 238 keal)

*» APPLICATIONS ') DECLARATION INGREDIENT
Salées et sucrées : Fromage de vache, eau, beurre, protéines de
Cheesecake, verrines, tartinable lait, sel, épaississant : farine de caroube, acidi-
(sandwichs, bagels...) fiant : acide citrique.

Possibilité d'ajouter des herbes, des Extrait sec > 35%

Gras / sec > 60%

épices, des arémes...



