
Remarque : Les formules sont fournies à titre purement indicatif et sont exclusivement destinées à illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement formulé. 

Elles correspondent à notre connaissance à un moment donné, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs. Nous ne donnons aucune garantie sur 

l’utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur l’évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d’apprécier les éventuels risques en termes de propriété 

intellectuelle ou de respect de la règlementation en vigueur. 

 

 
 

 

  IDEE RECETTE       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

INGREDIENT % FONCTION 

Base Veg CH 29,00 
Emulsifiant, Texturant 
& Aromatisant   

Eau Qsp  

Huile de colza 15,00 
Apport de matières 
grasses 

Préparation : 

1- Dispersion de la Base Veg CH dans l’huile :  incorporer la Base Veg CH à l’huile puis mixer. 

 

2- Formation de la pâte : ajouter l'eau et mixer jusqu'à l’obtention d’une pâte homogène. Chauffer 

et mélanger jusqu’à ce que la température de la pâte formée soit de 85°C à cœur. 

 

3- Façonnage : verser la pâte dans un moule.  

 

4- Laisser reposer dans le moule au frais (4°C) pendant 48H avant de découper. 

BASE VEG CH 

 MIX VEGETAL TEXTURANT 

EMULSIFIANT & AROMATISANT  

 FREE FROM : ŒUF & ALLERGÈNES  

 SAVOUREUX & AROMATIQUE 

PATE SOUPLE & ONCTUEUSE 

ASTUCE  

Avec le Mix BASE VEG CH 

développez de nouvelles recettes 

et personnalisez le goût, la forme 

et le parfum de vos analogues de 

fromages. 

ANALOGUE DE FôMAGE VEGAN 


