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DESCRIPTION : Sauces de type béchamel ou crémes patissiéres
avec 100% ingrédient sans additif. 'association d’un amidon précuit
et d'une fibre de blé (sans gluten) permet une texturation & froid.
S’adaptent aux recettes clean label dans le process de I'industriel.
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»» EXEMPLES D’ASSAISONNEMENT *» EXEMPLES D’ AROMATISATION
Poivre/muscade, provengal, piment fumé Vanille, créme caramel, citron...
»» DECLARATION ) »» DECLARATION
INGREDIENT SAUCE SALEE INGREDIENT SAUCE SUCREE

Poudre de lait écrémé, farine de blé,
amidon, poudre de beurre, sel, fibre
de blé (sans gluten), épices (selon
godt).

Sucre, amidon, poudre de lait
écrémé, poudre de beurre, fibre
de blé (sans gluten), aréme naturel
de Vanille (selon godt).

»» RESISTANTE AU PROCESS: CISAILLEMENT, TEMPERATURE, CYCLES DE
CONGELATION/DECONGELATION, PAS DE SYNERESE AU REPOS.



