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Roquefort fondu FROMAGES
Ingredients

Roquefort fondu

Produit pasteurisé

Nos solutions de fromages fondus ont des textures
cremeuses et homogenes spéecialement concues
pour repondre a vos besoins et usages. Elles
sont couramment utilisees pour la realisation de
sauces fromageres, de plats cuisines, de soupes,
de garnitures et de fourrages. Leurs fonctionnalités
et leurs gouts seront un gage de reussite pour la
realisation de vos recettes.
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Roquefort, eau, amidon modifié, sel de fonte.
Creme bleue/verte.
A conserver au frais & +8°C maximum

Pateuse.

Typé Roquefort.

Diameétres : 35, 60, 75, 85... et 85x85 + 110x110 * 45X130

L'expertise d'un groupe coopératif francais au service des industries agro-alimentaires




Roquefort fondu

Extrait sec total

Critéres nutritionnels

Valeur énergétiques

Topplng TranChage Matieres grasses
Pizzas e Plats cuisinés Sandwichs e Cordons bleus dont AGS
Crackers o Lasagnes Burgers e Croque-monsieur .

Glucides

dont sucres

Protéines

Sel
Sodium

Assemblage
Plats cuisines Sauces ¢ Soupes
Salades e Sandwichs Garnitures

Burgers « Croque-monsieur

E p fl* E Emmental fondu sans sel de fonte

P . Specialité fromagere sauce Reblochon
Decouvrez notre ﬁ t.' :!':.:;'!..' CFr)éme de Rebloghon fondu
coopérative et tous - '°';; oo rd Roquefort fondu
les f fond T o '.\.]I? Gruyeére fondu

€S fromages rondus [ o 1 Specialité fromagere a lEmmental
de la gamme :: % o0 E Fromage fondu au Chévre

Raclette fondue

Criteres physico-chimiques

SobiAaL

FROMAGES
Ingredients

Norme

> 40 %

Pour 100 g
de produit
1049 KJ
253 Kcal
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Fromage fondu (Thermo-résistant)
Gruyere fondu sans sel de fonte
Emmental fondu rapé

Raclette fondue®?

Raclette fondue sans sel de fonte
Spécialité fromagere sauce Raclette
Fromage fondu

Raclette fondue sans sel de fonte

Besoin d'informations ? Contactez-nous : sfi@sodiaal.fr | ¢ +33(0)4 50 33 74 73




