CORMAN
BEURRE DE LAITERIE

LE PLUS A TRAVAILLER
DES BEURRES DE TRADITION

CORMAN

Succés garanti pour € artisan!



Equivalent aux labels de qualité supérieure en Europe,
tels que: le “Beurre Rose” au Luxembourg,
le “Markenbutter” en Allemagne, ...

Confectionné exclusivement a base de créme premium.

Il offre un golt typé et unique contrairement a d’autres beurres de laiterie
fabriqués au départ de matiéres premiéres congelées (beurre ou créme).

S’incorpore facilement.
Donne des cremes lisses et onctueuses.

Il ne présente jamais de texture graineuse comme certains beurres de laiterie ou beurres d’origine.

Sa texture et son go(lt restent constants toute I'année.

A l'inverse des beurres de ferme, il bénéficie d’une sécurité d’hygiene irréprochable et se conserve

mieux et plus longtemps.

Idéal pour pates levées, pates jaunes, brioches, 4/4, créme au beurre et mokas.

Se travaille idéalement entre 15°C et 20°C.

INGREDIENT Beurre de laiterie ENERGIE
TAUX DE MATIERE GRASSE 82 % min MATIERES GRASSES .
DONT ACIDES GRAS SATURES
POINT DE FUSION 32-34°C bloc 2,5 kg
CONSERVATION 6°C max bloc 10 kg
CONDITIONNEMENT Carton de 10 kg GLUCIDES
contenant 5 plaques de 2 kg DONT SUCRES
(sécables en 2 x 1kg) PROTEINES
ALLERGENES Lait (protéines de lait et lactose) SEL

PARTENAIRE DES MEILLEURS ARTISANS DANS LE MONDE
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