BEURRE DE LAITERIE
DAIRY BUTTER

BON GOUT DE CREME FRAICHE GOOD FRESH CREAM TASTE
FACILE A TRAVAILLER EASY TO WORK WITH

AKE & BRIOCHE.
CREME AU BEURRE - ***

CORMAN
MARKENBUTTER
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Unsere ‘Beurre de Laiterie’ ist gleichwertig zu den européischen
Qualitatslabels wie die ‘Markenbutter’ in Deutschland oder die
‘Beurre Rose’ in Luxemburg.

AusschlieBlich 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.

Lasst sich gut in Teige einarbeiten.

Ergibt zarte, geschmeidige Cremes.

Hat niemals eine kérnige Textur wie manche Molkerei- oder Fassbutter mit Ursprungsbezeichnung.
Vortemperierung nicht erforderlich.

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

Ideal fUr Hefeteig, RUhrteig, Brioche, weiche Brotchen, Buttercreme, Mokkatorten, ...

Lasst sich am besten zwischen 15 °C und 20 °C verarbeiten.

ZUTAT Markenbutter ENERGIE 743 kcal (3054 kJ)
FETTGEHALT min. 82 % FETT 82049
. DAVON GESATTIGE FETTSAUREN

SCHMELZPUNKT 32-34 °C (2,5 kg) 549 g
LAGERUNG max. 6°C (10 k) 54,59
VERPACKUNG 10 kg mit oder ohne Karton KOHLENHYDRATE 069
4 Stangen von 2,5 kg DAVON ZUCKER 069

ALLERGENE Milch (MilcheiweiBe und Laktose) PROTEINE 0,69
SALZ 0,09

PARTNER DER BESTEN HANDWERKSBACKER RUND UM DEN GLOBUS
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