Frischhalte-Glanzgelees

flir Confiserie, Patisserie, Desserts
sowie den Traiteurbereich

AGRANO



Ka-Gel fliissig neutral
Ka-Gel fliissig gelb
Ka-Gel fliissig rot

Gebrauchsfertige Frischhalte-Glanzgelees zum Auftragen
mit der Spritzpistole oder dem Pinsel.

— gebrauchsfertig

— zum Abglanzen von Gebacken und Desserts

— garantiert eine schnelle und feine Gelierung
mit schdnem Glanz

— verldngert die Frischhaltung der Produkte

— tiefkuhl- und auftaustabil

Anwendung: spritzen oder pinseln

In die Spritzmaschine fillen (Einstelltemperatur: 80-85 °C)
oder bis zum Siedepunkt erhitzen und mit dem Pinsel heiss
auftragen.

O Art. 01411220013.0, Ka-Gel flissig rot, 13-kg-Bag-in-Box
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Gebrauchsfertiger Frischhalte-Glanzgelee zum Auftragen
mit der Spritzpistole oder dem Pinsel.

— gebrauchsfertig

— zum Abglanzen von Gebacken und Desserts

— garantiert eine schnelle und feine Gelierung
mit schénem Glanz

— verldngert die Frischhaltung der Produkte

— tiefkthl- und auftaustabil

Anwendung: spritzen oder pinseln

In die Spritzmaschine fiillen (Einstelltemperatur: 80-85 °C) oder
bis zum Siedepunkt erhitzen und Torten Ubergiessen oder mit
dem Pinsel heiss auf Gebdcke auftragen.

O Art. 01491100005.0, Ka-Gel flissig, Zitrone, 5-kg-Eimer
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Ka-Gel universal
Ka-Gel rot

Konzentrierte Frischhalte-Glanzgelees zum Auftragen @

zum Pinseln

mit dem Pinsel.

— mit Wasser bis 80% verdlnnbar tiefkihlstabil i
— zum Abglanzen von Gebacken und Desserts

— garantiert eine schnelle und feine Gelierung .
mit schdnem Glanz

— verldngert die Frischhaltung der Produkte I
— tiefkuhl- und auftaustabil
— kostenglinstig

In der Schweiz hergestellt

Anwendung: pinseln

Ka-Gel universal oder rot ........ccocoeeverereeierereseecneenns 1000 g
WaSST 1.t 600-800 g
TOtAl e 1600-1800 g

Zutaten mischen, bis zum Siedepunkt erhitzen und mit dem
Pinsel heiss auftragen.

O Art. 01283100012.5, Ka-Gel rot, 12,5-kg-Eimer




Spritz-Ka-Gel neutral | @

Konzentriertes Frischhalte-Glanzgelee zum Auftragen zum Spritzen
mit der Spritzpistole oder dem Pinsel.

— mit Wasser bis 60% verdlnnbar
— zum Abglénzen von Gebdcken und Desserts ’ :
— garantiert eine schnelle und feine Gelierung zum Pinseln
_ mit schdnem Glanz

| — verlangert die Frischhaltung der Produkte
! — tiefkiihl- und auftaustabil
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) ) tiefkiihlstabil
Anwendung: spritzen oder pinseln
Ka-Gel neutral .....cccoeeeeeeeereeeercseeeer e 1000 g
WaSST 1. 400-600 g @
TOTAl oot 1400-1600 g
Zutaten mischen und in die Spritzmaschine fiillen (Einstell- In der Schweiz hergestellt

temperatur: 80-85 °C) oder bis zum Siedepunkt erhitzen
und mit dem Pinsel heiss auftragen.

O Art. 01286100012.5, Spritz-Ka-Gel neutral, 12,5-kg-Eimer




Ka-Gel Fondantglasur
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Konzentrierte Fondantglasur zum Auftragen mit der zum Spritzen
Spritzpistole, dem Pinsel oder dem Spatel.

— mit Wasser bis 60% verdlnnbar

— zum Abglanzen von Plundergebécken, Nussgipfeln, | .
Cremeschnitten usw. zum Pinseln

— lange Frischhaltung der Produkte

— schéner Glanz

— trocknet schnell f

— tiefkiihl- und auftaustabil !
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zum Spateln
Anwendung: spritzen oder pinseln
Ka-Gel Fondantglasur..........covvervnnnnesssssse, 1000 g @
WaSST 1.ttt 400-600 g '
B[] -] SO 1400-1600 g tiefkihlstabil

Fondantglasur und Wasser verriihren und in die Maschine
abfullen (Einstelltemperatur: 80-85 °C) oder bis zum
Siedepunkt erhitzen und mit dem Pinsel heiss auftragen.
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Anwendung: spateln (z.B. Cremeschnitten)

Ka-Gel Fondantglasur...........ccevvvvnnnnesnssse, 1000 g
WaSST 1.ttt 200 g
TOMAl et 1200 g

Fondantglasur und Wasser verriihren und bis zum Siedepunkt
erhitzen. Mit Spatelmesser auf der Oberflache verteilen.

O Art. 01284100012.5, Ka-Gel Fondantglasur, 12,5-kg-Eimer




Frischhalte-Glanzgelees zum Auftragen mit der Spritzpistole,

mit Pinsel oder durch Ubergiessen.

In 2 Varianten erhaltlich: fliissig, direkt gebrauchsfertig oder
pulverférmig zum Anriihren.

' — zum Abglanzen von Canapés, Apérogebacken,

' kalten Platten sowie zum Fillen von Fleischpasteten
— garantiert eine schnelle und feine Gelierung
mit schdnem Glanz

— lange Frischhaltung der Produkte

— sparsame Anwendung

— Vegan

— tiefkiihl- und auftaustabil

Anwendung: Ka-Gel Traiteur, flissig

Mit der Spritzmaschine erhitzen (Einstelltemperatur: 80-90 °C)
oder bis zum Siedepunkt aufkochen und mit dem Pinsel heiss
auftragen.

Anwendung: Ka-Gel Traiteur (Mischung zum Anriihren)

spritzen pinseln/lbergiessen
Wasser ..o 1000 g voveeeererieeee e 1000 g
L] -] 1050 g oo 1075 ¢

Spritzen: Ka-Gel-Mischung mit heissem Wasser mischen und in
die Spritzmaschine fiillen (Einstelltemperatur: 80-85 °C).
Pinseln/libergiessen: Wasser bis zum Siedepunkt erhitzen,
Ka-Gel-Mischung einrtihren und bei ca. 55-75 °C auftragen.

Tipps

— Ka-Gel Traiteur kann auch auf dressierte Mayonnaise
gespritzt werden (Geleetemperatur ca. 60 °C)

— mit Madeira, Sherry oder Weisswein verfeinern

Art. 01302220004.0, Umkarton (4x1 kg)
Art. 01547220013.0, 13-kg-Bag-in-Box

gebrauchsfertig (Ka-Gel Traiteur, fliissig)
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