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BEURRE EX I / \ BUTTER
SAVOUREUX | TASTEFUI

EXTRA FACILE A TRAVAILLER | EXTRA EASY TO WORK

JUR PLUS DE CROISSANTS | FOR MORE CROISSANTS

CORMAN
EXTRA BUTTER
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Einzigartiges Herstellungsverfahren, das die Textur
unserer Butter auf natlrliche Weise optimiert.

Gute Bestandigkeit bei hohen Temperaturen,
Plastizitat der Textur und leichte Verarbeitung.

Stabilitadt und auBergewdhnliche Wiederaufnahme nach jedem Tourierschritt.

Zeitgewinn: Es sind 3 x 3 Touren direkt nacheinander moglich, ohne Ruhezeit des Teiges.

Kein Wasserverlust; Butter und Teig fUhlen sich wunderbar trocken an, was das Formen von Croissants erleichtert.
Lasst sich das ganze Jahr Uber bestens verarbeiten

Dank ihrer einzigartigen Textur und Plastizitat halt die Extra Butter einem Zusammenziehen des Teiges stand.
Dadurch ergibt sich eine erhdhte Stlckzahl unglaublich lockerer, herrlich knuspriger und schmackhafter Croissants.

Wie Vergleichstests unter notarieller Aufsicht zeigen, lassen sich aus funf 2-kg-Platten der Extra Butter mehr
Croissants herstellen:
+ 20 zusédtzliche Croissants*

* Unter denselben Anwendungs- und Verarbeitungsbedingungen wie bei anderer Butter
Ruhezeit zwischen dem 2. und 3. Tourierschritt: 15 Minuten. Durchschnittsgewicht eines fertig gebackenen Croissants: 62 g

Far alle Blatter- und Plunderteige.
Ideal fur Croissants.

Die Butter vor der Verwendung temperieren.

Ihre optimale Ausrollfahigkeit ergibt sich bei einer Buttertemperatur von 15 °C bis 20 °C. Ist die Butter zu kalt, kann
sie ein bis zwei Mal durch die Walzmaschine geschickt werden.

Die besten Ergebnisse erzielt man mit einem moglichst kalten Teig (zwischen 4 °C und 6 °C).
Mit Extra Butter hergestellte Teige kdnnen durchaus bei 30 °C zur Gare gestellt werden.

ZUTAT Butter. Farbstoff: Beta-Karotin. ENERGIE 743 kcal (3054 kJ)
FETTGEHALT min. 82 % FETT 820 g
SCHMELZPUNKT 36 °C DAVON GESATTIGE FETTSAUREN 5819
LAGERUNG EU: max. 6 °C KOHLENHYDRATE 0,69
Nicht-EU: -18 °C DAVON ZUCKER 0,69
VERPACKUNG 10-kg-Karton PROTEINE 0,69
mit funf 2-kg-Platten
(teilbar in 2 x 1kg) SALZ 0,09
ALLERGENE Milch (MilcheiweiBe und Laktose)
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