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Einzigartiges Rezept auf Grundlage von sorgfaltig ausgewahlten Rohstoffen.

Lasst sich das ganze Jahr Uber perfekt verarbeiten.
Lasst sich optimal beimischen ohne zu entdlen.
Gute Gartoleranz.

Erstellt glatte und geschmeidige Cremes.

BEURRE
PORATION

Far eine kostliche Kiche und leckere Backwaren.

Far Backwaren: im Originalzustand Zustand oder nach dem Glasieren, eignet sich ideal fir Hefeteig, Brandteig, gel-
ben Teig, Glasuren, Verzieren.

In der Klche: ist ideal fUr Saucen, Emulsionen, Buttermischungen (Maitre d’Hoétel, ...), ...

Lasst sich idealerweise zwischen 15°C und 20°C verarbeiten.

Teige, die aus unseren Butter zur Beimischung hergestellt werden, widerstehen der Garung in bis auf 30°C ge-
heizten Trockenofen.

ZUTATEN Butter. Erhaltlich mit oder ohne ENERGIE 743 kcal (3054 kJ)
F ff: Beta-Karoti
arbsto eta-Karotin FETT 820 g
FETTGEHALT 82% min DAVON GESATTIGE FETTSAUREN 54,4 g
SCHMELZPUNKT 32°C KOHLEHYDRATE 0,649
DAVON ZUCKER 0,649
LAGERUNG EU: max 6°C
AuBerhalb EU: -18°C PROTEINE 0,6 9
GEBINDE Block 10 kg. SALZ 0,09
ALLERGENE Milch (Spuren von

Milchproteinen und Laktose).
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