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Loa storia di ?ue.rfo Eurm nasce ac@% Jﬁzione
aé‘f étte da cui Vengono ricavate é panne.
Viene racco%o da un unica d‘fﬂ% a‘e% nostra
fzgem ecwwfem‘&%, ane J% am‘maﬁ JONO
aﬁmentatz’ e.rcfm’vamente con zf /zimo.
J colore bianco e le caratteristiche a/e‘% panne
Jeﬁzu’onate, £fcen£no coui Wagmentaubne,
o&)re cAé ac@% razza aé\% [ovz'ne, a( aﬁa

Jeneaé [T e

c%})ena munto, ?ueJroifztte selez ionato viene
centrz@afo, per Je;vararézfl Jua parte /vz'ic nobte.
La jpanna. ottenuta rz)bma /noz' per 24 ore,
maturando i tempo necessario jper ottenere
“fa caratteristica ricchezza aromatica e ‘fz

Struttura aé‘?ue.yto &0’7’0.

C 7/ /OO/JO/




Come nef 1700, &fz zaazyogm;fa é af processo
c& trasforma é n@aﬁore }Jarma n &crro.

q/(n metoaé; rimasto immutato nef tem)vo

O ni netto viene n‘mé;'ato e mcartato a
o pa

Mmano, con J&J‘l‘f o(zgcafz' come ricﬁeag é SUA

natura, }Joz' CA;'uJo e Punzonafo ai &wa( .

}Jer trasmettere aaf Sym' am&zgio z'{yulrto aé\
?uwro ca/voffzvom M "arte &rrz’em. '
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a/ﬁ modella del ?uaog'\o i Mariano @‘omu
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_(Da% er% aéfna tz'm{mta Jut Panettf aﬁz

Jcetga a(t% carta, ﬁno af ?uaago a( u(]/[ariano
q;‘ortugl)) ** C& m}ereJenta una noﬁ‘%nna

assorta im un Lyeurm otidiano come

imburrare i pane, lo nofzﬁta, rendendolo
z'mmorfaﬂ. L‘?& Jmﬁca a%’ncarfo, rgvrenaé‘
a'f a@z’nro :(:jﬁ eémentz’ ﬂ a@{gma *aJ{gnafo
af &rro di CVaém‘z’no @rauaé agf Oonsorzio
@mrr’o a( Cfc[fo m/, ne/ 79713

701 € L))




Lsa Percentuaﬁg di maferz'akyrama di CBurro Cfu};erz'ore Cgmteﬁ &Brazzaé é
W '84%, contro una media W 82%. %&J‘CO Jemf:ﬁce numero racchiude. moﬁe
informaz.ioni: racconta M JUa /z?/z';:ra CA;HJCI, M r@i(f;d con cut vegyono

Je/uarate per centr@a ﬁ panne, racconta é Jua 0@?:&4& e &91 ch%cz'td,
z'f }_)ro/@mo z'rmz'atz‘[z%, é notevoé évomfzﬁtd neﬁ:amﬁro a@% })aarzbcerz'a,

cfe% Jeﬁteria e n&ﬁ uﬂﬁui a cruag

(Basta scartare un /vanerto 04\ LBurro Cfu;;erz’ore (Jrafeﬁ L(ﬁmzzaé

er scoprire gquanto sia importante guesto z'cco% numero.
purreoprirecy st
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Conoscere o Buro

\ L7/ ? %&/770 |

A r A
Delicato e rotond, / /
| & }Janna /?:e.rca dolce ;248 /< l E:_:

€ nocct ftostate.

M/Of//‘ Wre.
Aoy Ludli ¢ ot

L= i O
e e | Y - fe}n%{iagn lg: o } / /
/ (’:‘ NP // /j// @ \> anche g dal frigorife
PN g .. 7/ Colore

\% anco anaf 6/‘
razie aﬁ (1/ imentazione
J
delle bovine.
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Dt 12 5y ,250y

@w}aomé% in due /Grman incartati a mano,
Jporta z'm}JreJJo un timbro su L(ym' perzo, a
L:;vancmz'_z}:z rf% SUa ar{igz’anaétd. i apprezza a
crudo, con i CﬁJJfo af&namenﬂ' Jatgtf.' accz'LuyA;z,

Cavz'aé, chﬁe a{\ﬁrm&?yio thyz’onafo, rartuﬁ
e a@@z mz‘eé, marme%te, com})o.rre, creme a/

cz'occcﬁto. (Z/(tzﬁzzy_afo come iilyreaé‘enfe fa é(

a%renza, tanto in cucina ?uanm mn /vambceria.
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yf Panetfo racc&'uaé 126 Jrammz' a(‘ @urm
Cfu/verz'om C(?mre% @razzaé Jaﬁ‘fo e
aromatiz ato. ng&rfo &0"}"0 é zb&:fﬁ per torte e

&rcom', con zf cz'occcéto o é marme%m
e per preparare zf camm% af &crro Jafzro.

g’er/étto /uer cona@e é carne a% J{%ﬂ,
é /va[ate o Jemjuﬁcemente .Waﬁnafo SU una

/tha 061 Pane Caﬂ)t




/),///m 3

—7r
/.r’/ ad i

ﬁ/f// /gf rzzm/

%// i

M (f' vedere e écom cf /Uaﬁnare i mﬁp

c/awzcz e aromatiz z ati sono ;Jenwatz }ver ea‘aﬁare
fuﬁﬁzz,o a cruag c/eZQ &trro, CONn una ra/yz"nafa
Con/ezz'one, /m'ccofz e O{yinaé, /veaﬁtta anc&a

aéportare oé;"ettamenfe n tavcé.
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T Burro Cfu}:terz‘ore Gratelli Brazzale e
f 'c%"omatizzato JONO z'J/Uom'{zﬁ ancéé neﬁ
‘ monc/morzz'om', mn ﬁmafo ag f@mmmz’. jagag
| }Jer é mﬁnaﬁe co%zzz’oni a( [mef e resort, /Der é

tavoé a{‘ ristoranti e caterzzqy o( ng‘o, ﬁ ﬁr.rf
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e fwz'neJJ eﬁJJ M n&z’yﬁ'&ri compgym’e aeree.
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WWW.BRAZZALE.COM
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BRAZZALE S.PA. - Via Pasubio, 2 - 36010 Zane (VI) ltalia
Tel. +39 0445 313900 - Fax +39 0445 313991 - info@brazzale.com



