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CORMAN
Successo garantito per U artigiana!



Mélange esclusivo realizzato con il burro CORMAN, il burro
preferito dai migliori artigiani.

Prodotto con burro di prima qualita e con i migliori oli vegetali
accuratamente selezionati.

Facile da lavorare grazie alla sua struttura morbida ideale per impasti e creme.

Si incorpora facilmente nella pasta.

Si ottengono creme lisce e vellutate.

Un solo prodotto ideale in tutte le applicazioni di pasticceria: impasti, creme, farciture.

Prodotto a partire da oli vegetali no OGM, no Trans, senza grassi idrogenati.
Senza glutine.

APPLICAZIONI

Tutte le applicazioni di pasticceria.

SUGGERIMENTI PER L'UTILIZZO

Si lavora in modo ottimale quando la sua temperatura e tra i 12°C e i 18°C.

INGREDIENTI Grassi e oli vegetali, burro, acqua, CALORIE 702 kcal (2886 kJ)
emulsionanti, sale, aromi,
correttori di acidita, colorante. MATERIA GRASSA 7809
! DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 4519
Y : 78% mi
% DI MATERIA GRASSA 6 min CARBOIDRATI 00g
PUNTO DI FUSIONE 38°C DI CUI ZUCCHERI 0,09
CONSERVAZIONE 6°C max PROTEINE 0049
IMBALLO Cartone da 10 kg SALE 0,58 g
contenente 4 blocchi da 2,5 kg
ALLERGENI Latte (proteine del latte e lattosio)
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