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Claro, den pulverisierten Geleeguss, gibt es in den Sorten Claro gelb,

Claro rot und Claro neutral.

Anwendung herkommlich

Anwendung Spriihmaschine

@ Claro (gelb, rot oder neutral),
Geleeguss mit dem Zucker vermi-
schen und in das kochende Wasser
oder den Fruchtsaft einriihren und
kurz aufwallen lassen.

® Der Geleeguss kann jetzt verarbei-
tet werden.

Die Anwendungsbereiche

@ Claro (gelb, rot oder neutral),
Geleeguss mit dem Zucker vermi-
schen und und kalt mit dem Wasser
oder dem Fruchtsaft verriihren.

® Den glattgeriihrten Geleeguss
in den Vorratsbehalter der Spriih-
maschine einfiillen.

® Die Betriebstemperatur des Gerdtes
auf 85 bis 90 °C einstellen.

Die Vorteile

@® Nach Erreichen der Betriebstem-
peraturist der Geleeguss verarbei-
tungsfahig.

® Mit der Spriihpistole die Frucht-
schnitten, -torten oder Plunder
einspriihen.

® Hinweis: Optimale Geliertempera-
tur 90 °C fiir Spriihmaschinen.
Verarbeitungin Spriihmaschinen
ab 1,2 Ati.

Grundrezept: Claro, Geleeguss

@ fiir Obstkuchen und -torten

® zum Abgldnzen von Friichten auf
Plundern, Sahnegeback und
Desserts sowie von Biskuitrouladen

® zur Herstellung von Weingelees und
Gelee-Einlagen

® feinfruchtiger Geschmack

® sehrgute Transparenz bringt
Friichte optimal zur Geltung

® sdurestabil

® frosterstabil und schnittfest

® sparsamin der Anwendung durch
hohe Deckfahigkeit

® Zeitersparnis gegeniiber pastosen
Produkten durch problemlose
Verarbeitung in der Spriimaschine

Betriebsrezept

100g Claro (gelb, rot
oder neutral)
4009 Zucker
1000g Wasser oder
Fruchtsaft
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Fachliche Beratung
Tel. 05 11/41 07 380
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Bestellung
Tel. 05 11/41 07 333
Fax 05 11/41 07 317

Nr. 166

07.2010 Bie



	166 RU Claro, Geleeguss_TS
	166 RU Claro, Geleeguss_RS

