
corman
BURRO 82% M.G.

IL PIù PERFORMANTE  
NELLA LAVORAZIONE

Successo garantito per l ’artigiano!

INFO
ProdoTTo



PIENO DI SAPORE
 > ricetta unica a base di materie prime accuratamente selezionate.

FAcIlE DA lAvORARE
 > Si lavora perfettamente tutto l’anno.

 > Facile da incorporare.

 > Buona tolleranza alla lievitazione.

 > Si ottengono creme lisce e vellutate.

multIuSO
 > Ideale in ogni applicazione gustosa di pasticceria e cucina.

APPlIcAZIONI
 > In pasticceria: ideale in ogni tipo di impasto, creme.

 > In cucina: multiuso, ideale in ogni applicazione.

SuGGERImENtI PER l’utIlIZZO 
 > Si lavora in modo ottimale quando la sua temperatura è trai i 15°c e i 20°c.

 > La pasta realizzata con i nostri burri sopporta bene la lievitazione in cella fino a 30°C.

PARtNER DEI mIGlIORI ARtIGIANI DEl mONDO
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INFORmAZIONI Sul PRODOttO

INGREDIENtI Burro. disponibile con  
o senza colorante: beta-carotene

% DI mAtERIA GRASSA: 82% min

PuNtO DI FuSIONE 32°C

cONSERvAZIONE 6°C max

ImBAllO Blocco da 10 kg
4 blocchi da 2,5 kg

(con carotene o senza)

AllERGENI latte (proteine del latte e lattosio)

vAlORI NutRIZIONAlI mEDI / 100g

cAlORIE 743 kcal (3054 kJ)

mAtERIA GRASSA 
DI cuI AcIDI GRASSI SAtuRI

82,0 g  
54,4 g

cARBOIDRAtI
 DI cuI ZucchERI

0,6 g  
0,6 g

PROtEINE 0,6 g

SAlE 0,0 g


