Fir lhre siflen und salzigen Speisen:

Perlés®, die Qualitét
Das Angebot von Garnier umfasst VOnN hC]‘ OI(CI ndieﬁ'en

selbstverstdndlich auch Fadennudeln

Die genauso wie die Perlés® kalt kandierten Fadennudeln eignen sich perfekt zum Garnieren e L

sowie zur Verfeinerung von beliebigen Speisen. Diese sehr aromatischen, aus den rU C e n
AuBenschalen von Zitrusfrichten gewonnenen Streifen verleihen den Speisen einen exquisiten

Geschmack und Desserts einen Hauch von Farbe.

Fadennudeln mit Orangengeschmack, Zitronengeschmack oder Limonen verleihen Ihren
Gebackwaren, Milchspeisen und anderen Speisen eine ganz besondere Note.

Ilhr Garnier - Berater:

®
o W gornier

Der natirliche Fruchtgeschmack

GARNIER ist eine Marke der Unternehmensgruppe GELPASS, dem Spezialisten fir pflanzliche Tiefkihlkost.
Adresse: F-59280 Armentiéres, 1 bis rue Nationale - Tel.: +33 (0)3 20 48 20 48 - Fax: +33 (0)3 20 48 25 00 - www.gelpass.com



Vorziige

Die Perlés® - Produkte verfeinern fertige Speisen
durch ihren einzigartig frischen Geschmack,

Perlés®- das sind tiefgekUhlte, halbkandierte Frichte, die sich : der durch echte Fruchisticke intensiviert wird.
ideal fUr beliebige salzige oder sif3e Speisen zur Verfeinerung, B ot Die starke Geschmacksintensitit der Perlés® -

Veredelung oder auch zum Garnieren eignen. Produlde, dank der nur wenige Perlés® zur
Verfeinerung von Speisen erforderlich sind.

Die Perlés® - Produkte trocknen bei der

H e rS.I.el | un gsg e hel mn |S Y. Zubereitung nicht aus, die Perlés - Stiicke blei-

ben auch nach dem Kochen intakt und weich.

Um den gesunden und natirlichen Geschmack der frischen Frucht zu bewahren, greift Garnier £ Die milde Textur der Perlés® - Produkte mit
autf eine innovative Herstellungstechnologie sowie ein Kandierungsverfahren zuriick, bei denen i s ‘¢ geringem Wassergehalt (Teigzubereitungen
die Frichte anders als bei der traditionellen Kandierung nicht gekocht, sondern kalt verarbeitet ' 7~ weichen nicht auf).

werden. Dank dieser Technik bleiben der natirliche Geschmack sowie die angenehme Textur der o

frischen Frichte wunderbar erhalten. Perlés® ist ein Markenzeichen von Garnier, dem Spezialisten Die kinderleichte, praktische und unkompli-
for feine Tiefkihlfrichte. zierte Anwendung der Perlés® - Produkte.

Die sehr gute Erhaltung der Néhrwerte der
Perlés® - Produkte.

Das Produktangebot von Perlés’

Anwendungsideen
Rohe Perlés®:

Halbkandidierte Fruchtstiicke in ihrer Kandierungsflussigkeit.

Zur Verarbeitung in Sandkuchen, Madeleine - Gebdack, Milchspeisen, exotischen Gerichten...

; Konditorcremefillungen
Konzentrierte Perlés®: Konditorcreme

> Aromatisierte Konzentrate fir einen exzellenten Geschmack. Eier-Milch-Creme

> Markante Konzentrate fir eine noch starkere, visuelle Wirkung. Mousse au chocolat

Zur Verarbeitung in Eiscreme, Gebd&ckwaren. Quarkspeisen und Milchprodukte
Zur Aromatisierung von gelben Teigwaren, Schokolade, Milchprodukten, SiBwaren... Panacotta

Milchreis oder Grieflkuchen
Sandkuchen, Madeleine - Gebdck...
Pastete im Glasgefaf3

Eiscreme

Aufgeschlagenes Eiweif3

Fruchtsalat

Salatsofien

Soflen (Ente mit Orangen...)

PI’OCI U |<-I-O usSwda h | Exotische Gerichte

Stabilisierte Perlés®:
Weiche Textur und glénzender Aspekt.

Zur Verarbeitung in Eiscreme, Sorbets, Kuchen mit Fruchtglasur, flissigen Fruchtpirees...

Brot
In kleine Sticke : Ganze Perlés®: : Perlé® zum Garnieren: Gebdckwaren...
geschnittene Perlés®: i Sauerkirschen i Kumquat
Zitrone i Rote Frichte 57, Gerollte Kuchen / Biskuitrollen
Orange Schwarze ' , Pfannkuchen, Waffeln, Berliner
Mandarine i Johannisbeere Tortenbéden
Birne Blaubeere Baiser
Apfel i Erdbeere Makronen...

Pampelmuse
Rhabarber
Ingwer
Mango

i Himbeere

Fur beliebige Gebdckwaren und Desserts.



