
IL PIù FaCILE Da LaVORaRE 
TRa I BURRI TRaDIZIONaLI 
PER IMPaSTO

Successo garantito per l ’artigiano!

corman
bURRO DI LATTERIA

INFO
ProdoTTo



ETICHETTA PrEmIum
 > L’equivalente del marchio del burro di qualità superiore in Europa 

(marchio distintivo che non tutti i burri di latteria hanno).

SAPOrE AuTENTICO DI PANNA FrESCA
 > Prodotto esclusivamente con panna Premium.

 > Ha un sapore autentico e unico, a differenza di altri burri di latteria 
prodotti con materie prime congelate (burro o panna).

FACILE DA LAVOrArE
 > Si incorpora facilmente.

 > Si ottengono creme lisce e vellutate.

 > non presenta mai una struttura granulosa come certe tipologie di burro di latteria o con il marchio di origine.

rEgOLArITà
 > Struttura e sapore rimangono stabili tutto l’anno.

 > A differenza dei burri di caseificio, garantisce una sicurezza d’igiene impeccabile e si conserva meglio e più a lungo.

APPLICAZIONI
 > Ideale per tutti i tipi di impasto e creme, applicazioni in cucina.

SuggErImENTI PEr L’uTILIZZO 
 > Si lavora in modo ottimale quando la sua temperatura è tra i 15°c e i 20°c.

PArTNEr DEI mIgLIOrI ArTIgIANI DEL mONDO

INFOrmAZIONI SuL PrODOTTO

INgrEDIENTI Burro di latteria

% DI mATErIA grASSA: 82% min

PuNTO DI FuSIONE 32°c

CONSErVAZIONE 6°c max

ImBALLO cartone da 10 kg  
contenente 4 blocchi da 2,5 kg

Blocco 10 kg

ALLErgENI Latte (proteine del latte e lattosio)

VALOrI NuTrIZIONALI mEDI / 100g

CALOrIE 743 kcal (3054 kJ)

mATErIA grASSA 
DI CuI ACIDI grASSI SATurI

Blocco da 2,5 kg 
Blocco da 10 kg

82,0 g  

54,9 g
54,5 g

CArBOIDrATI
 DI CuI ZuCCHErI

0,6 g  
0,6 g

PrOTEINE 0,6 g

SALE 0,0 g
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