CORMAN
EXTRA FONDANCE

NOTRE DE BEURRE
UNIQUE ET EXCLUSIVE

CORMAN

Succés garanti pour € artisan!



SPECIALEMENT ADAPTE A LA CONFECTION DE
CREME GLACEE, FOURRAGE CHOCOLAT ET GANACHE

> Le beurre concentré Extra Fondance est idéal pour la préparation de creme glacée,
fourrage chocolat et ganache.

UN RESULTAT FINAL PARFAIT «
> Une excellente sensation en bouche (pas de sensation de gras).
> Des préparations onctueuses et trés digestes.

> Des saveurs renforcées et fideles a la recette.
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QUALITE CONSTANTE

> Sa couleur, son godt, sa texture et son point de fusion sont constants toute 'année.

BAS POINT DE FUSION

> Son point de fusion particuliérement bas (28 °C) garantit une excellente fondance et sensation en bouche.

NEUTRE EN GOUT ET COULEUR

> Grace a son golt neutre, il permet aux ardbmes de se développer pleinement dans les produits finis.

DUREE DE CONSERVATION PLUS LONGUE

> Sa concentration en matiéres grasses augmente sa durée de conservation et limite les risques de contamination
bactériologique.

APPLICATIONS

> Creme glacée, fourrage chocolat et ganache.

ASTUCES POUR VOTRE SUCCES

Créme glacée :

> Le beurre concentré Extra Fondance se mélange facilement aux autres ingrédients. Ajouter le beurre concentré
Extra Fondance aux autres ingrédients préalablement mélangés a partir de 40 °C.

> L’homogénéisation n’est pas obligatoire. L’étape de pasteurisation est suffisante pour obtenir une émulsion trés fine.
Ganache :

> Faire fondre le chocolat a 35 °C et y ajouter le beurre concentré Extra Fondance fondu a 40 °C. Mélanger avec un
mélangeur a immersion jusqu’a obtention d’'une émulsion brillante et élastique.

INFORMATIONS PRODUIT VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES / 100g

INGREDIENT Beurre concentré (lait de vache) ENERGIE 899 kcal (3696 kJ)

TAUX DE MATIERE GRASSE 99,9 % min. MATIERES GRASSES . 99,9 g

POINT DE FUSION 28 °C DONT ACIDES GRAS SATURES 64,69

CONSERVATION 12 mois & max. 6 °C Gngzfssucnes 8 :

CONDITIONNEMENT Carton contenant PROTEINES 0g
4 blocs 2,5 kg

ALLERGENES Lait (protéines de lait et lactose) SEL 09

PARTENAIRE DES MEILLEURS ARTISANS DANS LE MONDE

‘ACCADEMIA MAESTRI PASTICCERI ITALIANI — Accademia
(ACADEMIE DES MAITRES PATISSIERS ITALIENS) / \ Maestri
Pasticceri
Italiani

RICHEMONT CLUB

MASTER BAKER
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