CORMAN
CREME SELECTION

. IDEE PAR LES GRANDS
MAITRES PATISSIERS

CORMAN
Succés garanti pour € artisan!



Creme liguide stérilisée UHT contenant 35 % de matiéres grasses, obtenue
par '’écrémage de lait de grande qualité.

Recette unique basée sur le choix rigoureux des matiéres premiéres.
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Plus de volume en foisonnement (+ 36 % par rapport a une créme ordinaire)

La creme monte tres bien par tous les procédés.

|déal pour foisonnement (chantilly, mousses, décors, ...)
|déal pour fourrages, mousses, glaces, ...

Chantilly : Pour obtenir un résultat optimal, maintenir la creme entre 4 °C et 6 °C pendant au moins 12 heures avant
de la monter.

Pour une texture légére, fouetter a vitesse moyenne.

INGREDIENTS créme (issue de lait de vache) ENERGIE 335 kcal (1380 kJ)
épaississant : carraghénanes MATIERES GRASSES 59
TAUX DE MATIERE GRASSE 35 % min. DONT ACIDES GRAS SATURES 24,6 g
CONSERVATION Conserver de préférence en-dessous GLUCIDES 2949
de 7 °C. Ne pas congeler. Apres DONT SUCRES 2949

ouverture, la creme se conserve 48 .
heures au froid. PROTEINES 219
CONDITIONNEMENT Tetra pack UHT 6 x 1L SEL 0.07¢

PARTENAIRE DES MEILLEURS ARTISANS DANS LE MONDE
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