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CORMAN
BEURRE D’INCORPORATION

LE PLUS
AU TRAVAIL

CORMAN
Succés garanti pour € artisan!



Recette unique a base de matieres premiéres soigneusement sélectionnées.

Se travaille parfaitement tout au long de I'année.
S’incorpore de maniéere optimale sans déshuiler.
Bonne tolérance a la fermentation.

Donne des cremes lisses et onctueuses.

Pour une cuisine et des patisseries savoureuses.
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BEURRE - BUTTER
NCORPORATLON

En pétisserie : en I’état ou aprés crémage, est idéal pour pates levées, pates a choux, pates jaunes, crémages,

garnitures.

En cuisine : est idéal pour sauces, émulsions, beurres composés (maitre d’hoétel, ...), ...

Se travaille idéalement entre 15 °C et 20 °C.
Les pates réalisées avec nos beurres d’incorporation résistent a la fermentation en étuve chauffée jusqu’a 30 °C.

INGREDIENT

TAUX DE MATIERE GRASSE
POINT DE FUSION
CONSERVATION

CONDITIONNEMENT
ALLERGENES

Beurre. Disponible avec ou sans
colorant : beta-caroténe.

82 % min.
32°C

UE : max 6 °C
HUE : -18 °C

Bloc de 10 kg

Lait (protéines de lait et lactose)

ENERGIE

MATIERES GRASSES )
DONT ACIDES GRAS SATURES

GLUCIDES
DONT SUCRES

PROTEINES
SEL

743 kcal (3054 kJ)

82049
54,49

0,69
0,69

0,69
0,09

PARTENAIRE DES MEILLEURS ARTISANS DANS LE MONDE

RICHEMONT CLUB

MASTER BAKER

RICHEMONT CLUB

‘ACCADEMIA MAESTRI PASTICCERI ITALIANI®
(ACADEMIE DES MAITRES PATISSIERS ITALIENS)
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— Accademia
Maestri

D Pasticceri
Italiani
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