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DAIRY BUTTER

Unsere ‘Beurre de Laiterie’ ist gleichwertig zu den européaischen
Qualitatslabels wie die ‘Markenbutter’ in Deutschland oder die P
‘Beurre Rose’ in Luxemburg. ‘,i@

Ausschlielich aus Premium-Sahne hergestellt.

Diese Butter bietet einen einzigartigen, charakteristischen Geschmack, was bei Molkereibutter, die aus
gefrorenen Zutaten (Butter oder Sahne) hergestellt wird, nicht der Fall ist.

Dank unseres Know-hows in Sachen Milchfettverarbeitung zeichnet sich diese Butter durch eine auBergewdhnliche
Plastizitat aus, die sie zu einer idealen Tourierbutter macht.

Sie hat niemals eine kérnige Textur wie manche Molkerei- oder Fassbutter mit Ursprungsbezeichnung.
Sie ist fast direkt aus dem Kuhlschrank zu verarbeiten (30-60 Minuten vortemperieren auf Raumtemperatur).

Textur und Geschmack dieser Butter bleiben das ganze Jahr Uber gleich.
Im Gegensatz zu Landbutter weist unsere Butter eine tadellose Hygiene und bessere Haltbarkeit auf.

Far alle Blatter- und Plunderteige.
Ideal far Croissants.

Die optimale Verarbeitung wird bei einer Buttertemperatur zwischen 4 °C und 20 °C erreicht.

Die besten Ergebnisse erzielt man mit einem Teig zwischen 4 °C und 6 °C. Diese Temperatur kdnnen Sie am besten
aufrechterhalten, indem Sie den Teig im Kihlschrank oder Gefrierschrank ruhen lassen.

Kuhlzustellende Teiglinge unbedingt mit Frischhaltefolie abdecken, um Krustenbildung zu vermeiden, die sich nega-
tiv auf den Backprozess im Ofen auswirken kann.

ZUTAT Markenbutter ENERGIE 743 kcal (3054 kJ)
FETTGEHALT min. 82 % FETT . . 82,09
SCHMELZPUNKT 32-34 °C DAVON GESATTIGE FETTSAUREN 5489
. KOHLENHYDRATE 0,69
LAGERUNG max. 6 °C DAVON ZUCKER 069
VERPACKUNG - 10 kg-Karton PROTEINE 069
mit fanf Platten von 2 kg
(teilbar in 2 x 1 kg) SALZ 0,09
ALLERGENE Milch (MilcheiweiBe und Laktose)

PARTNER DER BESTEN HANDWERKSBACKER RUND UM DEN GLOBUS

‘ACCADEMIA MAESTRI PASTICCERI ITALIANI = Accademia
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