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NE pour étre
le metllenr

Issu d’une claire vision des freres
Gianni, Roberto et Piercristiano pour obtenir
le mieux a partir du meillenr lait,
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Un Beurre lastier

Beurre extra fin de lait frais




Tout commence...
..dans les pres

Selection et collecte

La tradition de notre Beurre Burro
Superiore Fratelli Brazzale se traduit
dans une sélection rigoureuse du lait
pour réaliser un produit incomparable.
Les fermes sont choisies avec un soin
minuttenx selon la varieté du foin et du
fourrage, la généalogie du beétail et le
microclimat ideal.

Apres la traite, le lait est collecté dans notre
crémerie artisanale. La créme est issue
exclusivement du lait frais. La maturation
et puit le barattage de la creme donneront
au Beurre une texture et une richesse
aromatique sans égal.
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La fabrication du Beurre Burro Superiore : '““,?'-».\. Q‘Q‘@ [fﬂ;ﬂs“ﬂ ¥
Fratelli Brazzale est simple et naturelle, Ty \ \IL;'{:'. S i
elle na quasiment pas changé dans les \a\k‘ ': #_;__,_,f“"#

siecles. La créme est issue du lait frais, elle est

d abord maturee puis barattée pour donner
le Beurre, une merveille qui conserve les
nombreux bienfaits nutritionnels du lait.

Chague plagueﬁe de Bewurre Burro
Superiore Fratelli Brazzale est marquée et
| emballée a la main, avec grand soin, puis

fermée et poingonnée sur les bords pour
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Lexcellence... est dans les
—\.  details
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** Le noble profil de Zina, la princesse de Hobenlobe,

le modele exceptionnel du tableau de Mariano Fortuny.
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... est dans les details

‘ Lemballage du Beurre Burro Superiore
" Fratelli Brazzale témoigne de la sensibilite
d’un temps passé qui a inspiré sa création.
De la silbouette de la princesse Zina de
Hobenlobe creee par Mariano Fortuny
en 1899, au graphisme tiré du diplome
attribue au beurre de larriere-grand-peére
Valentino Brazzale en 1913, le moindre
élément deénote le soin apporté a ce chef-
daeuvre.




S 4%

La teneur en matiére grasse du Beurre
Burro Superiore Fratelli Brazzale est de 84%
par rapport au 82% des beurres normalement
presents sur le marche. Ce chiffre n'est pas seulement un parametre
quantitatif, mais témoigne de la haute qualite de ce Beurre.
Toute la partie noble du lait, avec ses caractéristiques nutritionnelles
exceptionnelles, devient du Beurre Supérieur, sans aucun

processus laitier qui lappauvrisse et laltere.

Chaque élément du Beurre Supérieur est issu du lait original de
haute qualite et lui confére des caractéristiques inimitables :
goiit frais et onctueux, fragrance de créme, proprietés inegalées
pour une utilisation professionnelle en patisserie,
restauration, glacerie.
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Chagque beurre est divers, car la richesse de facteurs Deélicate et ronde, de créme !
qui en determinent le caractere peuvent se combiner de [fraiche douce et de noisettes /
nombreuses manieres différentes. Le microclimat, la grillées. ¥

qualité du bétail, les proprietés du foin, lauthenticité
de la matiére traitee : tous ces eléments définissent le S |
\ ? caractére reconnaissable, 7

unique et inégalable de notre Beurre.
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La texture

Lisse, douce, compacte et
onctueuse. Une excellente
tartinabilité deés la sortie
du réfrigevateur.
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/ La ﬁ”d grance '/

Blanche grice a

La saveur

En bouche, il est fondant,
enveloppant, avec une riche palette
aromatique et un gotit doux et
intense.

lalimentation

_’.._-:_-_-_‘_ e Ld Cﬂﬂleﬂr



Lperiore

Beurre Burro Superiore Fratelli Brazzale
Doux et demi-sel //'Z 55?

Il s apprecie cru, avec des associations
classiques salées (anchois, caviar, flocons de
[fromage affine, truffes...) et sucrées (miel,

confitures, compotes, crémes au chocolat).
Utilisé comme ingrédient, il fait toute la
différence, tant en cuisine qu'en pdtisserie.
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Les Beurres par UIMes

Plaguette //Z y

Notre gamme de beurres parfumés est
produite avec des ingredients de baute
qualité. Ils sont disponibles en divers goiits
: beurre au sel fumeé, a la fenouille, a la
ciboulette et au romarin. Ces beurrves sont
des compagnons ideéals des poissons et des
crustacés, ainsi que des escargots et comme
[finition pourdu riz et des pites gourmandes.
Et pourquoi ne pas les ajouter a la pdte a
pizza pour lui donner du croquant et du




<~ 0\ Les petits beurres ronds
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Ces petits beurres se plairont sur de la
viande grillée, avec des pommes de terre
ou tout simplement sur des crotitons
croustillants. L'emballage raffiné et
original les rend parfaits pour donner

une touche d ’Hf:ganre a la table tout en les
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J Sy qertore savourant cris. Maintenant, méme avec
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du romarin et des agrumes de Sicile.
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Micropains
doux et demi-sel 40 y

Les micropains 10g Beurre Supérienr
Fratelli Brazzale doux et demi-sel sont la a:“'
réference des botels pour accompagner les '
plateaux petit-dejeuner ainsi que les tables
des restaurants et les plateaux-repas a bord




par les chefs
de cuisine et les
maitres pé'tz'm'ers




~ Un Beurre de qualite
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WWW.BRAZZALE.COM
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BRAZZALE S.PA. - Via Pasubio, 2 - 36010 Zane (V1) Italia
Tel. +39 0445 313900 - Fax +32 0445 313991 - infoi@brazzale.com



