
＜特長＞ ・水で希釈して、牛乳の代替として使用することができます。

・レトルト殺菌しても褐変化が進行せず、ソースの色調が変わりません。

・乳脂の自然な風味が、ホワイトソースによく合います。

・メニューに応じて濃度を調節することができます。

＜性状＞ 液状乳化油脂

＜原材料＞ 植物油脂、バターオイル、還元水飴／カゼインＮａ、リン酸塩(Ｎａ)、
増粘多糖類、クエン酸Ｎａ、乳化剤

＜最終食品への表示例＞
油脂加工食品（植物油脂、バターオイル、還元水飴）／カゼインＮａ、
リン酸塩（Ｎａ） 、増粘多糖類、クエン酸Ｎａ、乳化剤
（※貴社のラベル表示を保証するものではありません）

＜包装・荷姿＞ １０ｋｇ（ＢＩＢ 外装：段ボール）

＜保存方法＞ 要冷蔵（３～１０℃で保管してください）

＜賞味期限＞ １５０日

ホワイトソースベース

｢ホワイトソースベース｣は、レトルトホワイトソース用乳化油脂です。
レトルト殺菌しても褐変せず、白さが残るホワイトソースを
作ることができます。

ＴＥＬ 03-5424-6765（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＵＲＬ https://www.nof.co.jp
ＴＥＬ 06-6454-6568（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 052-551-6163（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 092-741-3211（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）
ＴＥＬ 011-281-9871（ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ）

本 社 〒150-601２ 東京都渋谷区恵比寿4-20-3 

大阪支社 〒530-0003 大阪市北区堂島2-4-27
名古屋支店 〒450-0003 名古屋市中村区名駅南1-24-30 
福岡支店 〒810-0001 福岡市中央区天神4-2-20
札幌営業所 〒060-0052 札幌市中央区南2条東2-8-1

機能食品事業部
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（JRE堂島ﾀﾜｰ）
（名古屋三井ﾋﾞﾙ本館）
（天神幸ﾋﾞﾙ）
（大都ﾋﾞﾙ）


