CORMAN

SCULPTURE

EINE NEUE DIMENSION FUR IHRE KREATIONEN

CORMAN HAT SCULPTURE ENTWICKELT,

EINE NEUE GEBRAUCHSFERTIGE SPEZIALITAT
ZUM AUFSCHLAGEN.

FUR UNVERWECHSELBARE DEKORATIONEN
MIT EINER LEICHTEN TEXTUR!
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CORMAN Enfoly fir Handuwerhobischer!



Corman, Weltmarktfihrer im Bereich Tourierbutterplatten, hat dank seines
einzigartigen Know-hows eine Spezialitdt zum Aufschlagen entwickelt, mit der
alle Dekorationen ganz leicht gelingen.

Mit dieser Spezialitdt zum Aufschlagen kénnen Sie:
Ihrer Kreativitat uneingeschrankt freien Lauf lassen.
Ihren Kreationen durch detaillierte Dekorationen eine persdnliche Handschrift verleihen.

69 % Buttermilch, entstanden bei der Butterung von Rahm.
30 % pflanzliche Ole, die zur Produktion nachhaltiger Ole beitragen und eine hohe Standfestigkeit,

eine auBerordentliche Stabilitédt und ein hohes Aufschlagvolumen bieten. Lizenznummer: 9-1962-17-100-00

AuBerordentliches Aufschlagvolumen: ergiebig (mehr als 3,4L* Aufschlagvolumen)
Skulptierende Eigenschaften: detaillierte Dekorationen

AuBerordentliche Stabilitat: sehr gute Standfestigkeit nach 48 Stunden bei +4 °C und nach 5 Stunden bei
Zimmertemperatur**

Frischer und leichter Geschmack: verstéarkt den Geschmack
Leicht zu vermengen: flr glatte und luftige Texturen
WeiBe Farbe: fur frische und elegante Dekorationen

*Far 1L Sculpture erhdlt man durchschnittlich mehr als 3,4L Aufschlag. Tests intern durchgefihrt.
** Tests intern durchgefthrt.

ENERGIE 300 kcal (1235 kJ)
ZUTATEN Buttermilch (69 %) (MILCH), FETT B B 319
pflanzliche Ole (30 %) (Palmkerndl, DAVON GESATTIGTE FETTSAUREN 26 g
vollstandig hydriertes Palr:klerrlcljl, KOHLENHYDRATE 2949
almaob, DAVON ZUCKER 299
Emulgatoren: E433, E435, E471, E472b,
Stabilisatoren: Carrageen, E460, E466. PROTEINE 2,39
FETTGEHALT 31% SALZ Ong

LAGERUNG Zwischen +2 °C und +6 °C.
NICHT EINFRIEREN.

Nach dem Offnen kihl lagern und

innerhalb 24 Stunden gebrauchen.

VERPACKUNG 6L-Karton

mit 6 Briks von 1L
In Frankreich hergestellt fur S.A. Corman durch Savencia
Fromage & Dairy Foodservice - 79 rue Joseph Bertrand -
78223 Viroflay Cedex - RCS Versailles B 389 330 739

ALLERGENE Buttermilch
(Milcheiwei3 und Laktose)

PARTNER DER BESTEN HANDWERKSBACKER RUND UM DEN GLOBUS
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‘ACCADEMIA MAESTRI PASTICCERI ITALIANI

RICHEMONT CLUB (AKADEMIE DER ITALIENISCHEN - ﬁfcf‘f‘ﬁmla
KONDITORMEISTER) | Maestri

O Pasticceri
Italiani

RICHEMONT CLUB

MASTER BAKER




