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L Dias Ergebnis eines prazisen Aufivag

der Briider Gianni, Roberto und Piercvistiano:
dus der besten Milch das absolut Beste zu gewinnen,
obne Kompromisse.
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Die Geschichte dieser Butter beginnt mit
der Awuswahl der Milch, aus der sie die
unvergleichliche Frucht sein wird,

Mit grofier Sorgfalt werden die am besten
geetgneten Betriebe ausgewdhl, die sich nach
der Vielfalt des Heus und des Futters, der
Abstammung der Rinder und dem idealen
Mikroklima richten.

Nach dem Melken wird die Milch in unserer

handwerklichen Molkerei gesammelt und

sofort  gentrifugiert. Der so  pewonnene

Rabm veift und ervhillt so seinen ganzen

charakteristischen aromatischen Reichtum
und seine Struktur.




Das Verfabren zur Herstellung von Butier T = ‘.‘F,]]H?-'-i_ "]
st einfach wnd natiivlich wnd in seinem Rl ::%@m "
Wesen im Laufe der Zeit unverindert. Das 5 k“\.‘@gh h;j:;r:ﬂtf#" j
Buttern fiibri zur Umbkebrung der Emulsion < S
gwischen Wasser und Fert im Milchrabm, N Tt
wodurch Butter enisteht, ein Wunderwerk,

das die unendlichen Bestandreile  der l

Milch einfingt und ilve unnachabmliichen
erndhrungsphysiologischen und sensorischen
Eigenschaften beibehdlt. Jeder Laib wird von
Hand gestempelt und eingewickelt, mit zarzen
Gesten, wie es seine Natur erforders, dann
geschlossen und an den Rindern gestempelt,
" um die Unversehriheir dieses Meisterwerks
! der Butterkunst zu garantieven.
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Die Verpackung der Burro Superiore verrdt
das Gefiibl der alten Wels, das sie zu ibrer
Herstellung inspiriert hat. Von der Silhouette
der Prinzesin Zina von Hobenlohe, die 1899
von Mariano Fortuny gezeichnet wurde, bis
zur Griafik der Urkunde, mit der die Butter
vorn Urgraftvater Valentino Brazzale 1913
ausgezeichnet wurde, zeugt jedes kleinste
Element von der Sorgfalt, mit der dieses
Meisterwerk bebandelt wurde.
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Der Fetigehalt der Burro Superiore Fratelli Brazzale betridgt 84% im
Vergleich zu den 82%, die man normalerweise auf dem Marks findet.
Es handelt sich dabei nicht um eine quantitative,
sondern um eine qualizative Zabl.

Alle wertvollen Inbaltsstoffe der pesammelten Milch werden zu Buster,
obne dass ste einer Molkereiverarbeitung unterzogen werden, die die
Eigenschaften dieses Naturwunders verarmit und verindert.

Eine Butter aus reiner Vollmilch. Alle Bestandteile der Burro Superiore
stammen von der urspriinglichen, bochwertigenn Milch ab und verleihen
ihr unnachabmliche Eigenschaften: Siifie und Streichfibigkeit,
Rabmduft, unvergleichliche Eigenschaften fiir den professionellen Einsatz
i Konditoreien, Eisdielen und der Gastronomie.
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von frischem siifiem Rabhm / VA
Alle Buttersorten sind unterschiedlich, denn ibve unendlich und geristeten Haselniissen 1S
vielen Bestandteile ergeben unendlich viele Kombinationen, \
| die thre Persinlichkert ausmachen. = '.
NP Jede Buster ist wnmachahmlich, und die Vielfalt der Sorten \) = ,25 :
1) kann eine fuszinierende Palette von Klangfarben | S = 7" QEJ%I Mt K
/ o i und Charakteren bieten. : I Mund is¢ sie schmelzend,
lT oy B liﬁ' "y J t einhiillend, mit einer
" O el I A i reichen aromatischen Palette
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Es ist in zwei handgewickelten Griifien
erhiditlich und trigr auf jedem Stiick einen
Stempel als Garantie fiir seine handwerkliche
Qualitie. Man schitzt ihn natur, mit

den klassischen salzipen Kombinationen: I
Sardellen, Lachs, Kaviar, gereifte Kdseflocken,
Triiffel... und siifien Kombinationen: Honig,
Konfitiiven, Kompatse, Schokoladencremes.
Al Zutat verwendet, macht sie den
Uniterschied, sawobl in der Kiiche als auch in
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Das Piickchen enthile 125 Gramm Burro ";
Superiore Fratelli Brazzale mit siiffem ;
Cervia-Salz. Diese Butter ist ideal fiir

Kuchen und Kekse, mit Schokolade oder

Marmelade und fuir die Zubereitung von

gesalzenem Butterkaramell. Perfeki zum

Wiirgen von geerilltem Fleisch, Kartoffeln

ader einfach zum Auftragen auf eine Scheibe

wwarmes Brot.
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| Fratelli if'lﬂ;wzi'gmx? .
AN * : | Schiin zu seben und put zu streichen:
Die klassischen Rotlen, die mit Cervia- |
Salz, Schnittlauch und wildem Fenchel
aromatisiert sind, wurden entwickelt, um die
Verwendung von Naturbutter aufzuwerten,
mit einer raffinierten kleinen und originellen |
Verpackung, perfekt, um sie divekt auf den |
Tisch zu bringen.
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Burro Superiore Fratelli Brazzale und mit
Cervia-Salz aromatisierte Butter sind auch
als 10 Gramm-Einzelportionen erbililich,
Ideal fiir das raffinierte Friihstiick in Hotels
und Resorss, fiir die Tische feiner Restaurants
und Cateringunternelmen, die First und
Business Class der besten Fluggesellschaften.
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BRAIZALE S.P.A - Via Pasubio, 2 - 368010 Zand (VI falia
Tel #3589 0445 313000 - Fax +32 0445 3130991 - infodkbrarzala.com



