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Fiche technique 

 

Produit :  Mélange pour sauce Fromage Cheddar 

Marque :  Berthelet  

Code :   0607011 / 0607008 

 

Description : Un mélange d'ingrédients secs de couleur orange, développé pour 

reconstituer une sauce riche et onctueuse, au bon goût du fromage cheddar. 

 

Ingrédients : Substances laitières modifiées, fromage (lait, culture bactérienne, sel,   

présure et/ou pepsine et/ou enzyme microbien, chlorure de calcium), farine 

de blé, maltodextrine, amidon de maïs modifié, sel, huile de palme 

modifiée, extrait de levure, saveur naturelle, moutarde en poudre, acide 

lactique, phosphate de sodium, silicate double d’aluminium et de sodium, 

colorants, bioxyde de silicium. 

Contient : blé, lait, moutarde. 

    

 

Mode d’emploi : À 500 mL (2 tasses) de lait froid, ajouter 155 g (5,5 oz) (environ 1 ½ tasse) 

de mélange pour sauce, bien mélanger. Ajouter le mélange à 500 mL (2 

tasses) de lait chaud. Sur un feu moyen, amener à ébullition en brassant 

constamment.  Mijoter 3 minutes et servir. 

 

Spécifications chimiques et physiques : 
Humidité :            10% maximum    Apparence : poudre orangée 

   

Spécifications microbiologiques : 
Compte total(SPC) : 100 000/g maximum 

Levures &  

Moisissures :  500/g max. 

E.Coli :  négatif   

Salmonelle :  négatif 

 

Informations nutritionnelles : 

Voir feuille ci-jointe 

 

Format :  1 kg, 3.6 kg 

 

Emballage, entreposage et conservation : 
Emballé dans des contenants de plastique et des boîtes de carton. Garder le contenant bien fermé 

et conserver dans un endroit frais et sec.  Se conserve 18 mois lorsque entreposé correctement. 


