GEORG BREUER GMBH

FeOeOeD * |*NeGeReE+sDelsEeNeT*S

Pflanzliche Nahrungsmittelrohstoffe

FOOD
KNOW-HOW
SPEZIALZUCKER
VON COUPLET

VEREDELN SIE IHRE BACKWAREN ...

GEORG BREUER GMBH | AM LICHTETAL 1 . 61462 KONIGSTEIN
TELEFON +49 6174 20930 | FAX 49 6174 209322 | OFFICE@FOODINGREDIENTS.DE

FOODINGREDIENTS.DE



FOOD KNOW-HOW | GEORG BREUER GMBH | FOODINGREDIENTS.DE

Es hagelt Zucker -
in vielfdaltigen Grofien und
einzigartiger Textur

100 % SACCHAROSE

f"

SPEZIALZUCKER VON COUPLET SUGARS

Pearl Sugar® verleiht |hren Back- und StfBwaren Knusprigkeit, Stf’e und Dekor.

Die Hagelzuckerperlen besitzen eine optimale Harte und ein perfektes Weif3 und

sind in einer umfassenden Auswahl an Korngréf3en von 0,7 mm bis 25 mm
erhdélilich.

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK

® einzigartige Auswahl an Korngréfien von 0,7 mm bis 25 mm

zur Dekoration und Einarbeitung

. DEKORIEREN

Hefezopf, Einback, Eierweck, Kuchen, Kekse,
Windbeutel, Lebkuchen, ...

q% i

—>  Woffeln, Brétchen, Brioches, Osterbrot, Schokolade, ...

EINARBEITEN

® optimale Auflésungszeit und Harte: die Perlen schmelzen
nicht vollsténdig und verleihen Waffeln, Gebéack und Keksen

Knusprigkeit und Textur

> COMING SOON ¢

: ORGANIC
® perfektes Weif3 PEARL SUGAR

® kein Staub in den Sacken

® auch "Coated" erhdaltlich — fir noch bessere Stabilitat
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Hochwertige Zuckerprodukte
von Couplet Sugars

Mit 170 Jahren Erfahrung ist Couplet Sugars einer der heutigen MarktfGhrer fir

Spezialzucker. Unsere langjdhrige Zusammenarbeit macht Couplet auch for uns

zu einem wichtigen und starken Partner.

Im Folgenden weitere interessante Produkte aus dem umfangreichen Sortiment:

FONDANT POWDER®

Trockenfondant mit feinsten Mikrokristallen fir

optimale Textur und hervorragenden Glanz!

® sehr feines Pulver

¢ glattes Mundgefihl
® leichte Anwendung
o

vielfaltige Verarbeitungsmdoglichkeiten

—> Glasuren und Follungen for Schokolade, Pralinen, formbare

Zuckerpasten, Buttercreme, Berliner, Amerikaner, Triffel, ...

BROWN SUGAR®

Brauner Zucker mit ausgewogenem

Karamellaroma

® angenehme, weiche Textur
® intensiver Geschmack
e Knusprigkeit im Produkt

® verschiedene Farbnuancen und Granulierungen erhaltlich

—> Lebkuchen, Spekulatius, Kekse, Kuchen, Waffeln, Karamellbonbons, ...

SPEZIALZUCKER VON COUPLET SUGARS

COATED PEARL SUGAR® d‘

Weif3er und farbiger Hagelzucker: universelles Dekorieren! ;

L -r‘_ _1 o,
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feuchtigkeitsresistent
gefrier-, auftau- und farbstabil

Farben und Aromen natirlichen Ursprungs

verschiedene Farben, Geschmacksrichtungen

und Granulierungen erhdaltlich

—> Gebdck, Muffins, Cookies, Torten, Eiscreme, Schokolade, ...

COATED ICING SUGAR®

Ultrafeiner Puderzucker: auch in Farbe!
sehr feine Zucker-Mikrokristalle (11 pm)

fUr glatte und samtige Textur

feuchtigkeitsresistent

auf noch warmem Gebdck anwendbar
in Weif3, Pink, Orange oder Gelb erhalilich

o
o
o
® gefriertaustabil
o
o

— zum Bestduben von Berlinern, Donuts, Waffeln und Kuchen,

zur Herstellung von Baisers und Pralinen, ...

COATED CRYSTAL SUGAR®

Gefrierauftaustabiler Dekorzucker

® extrafeine, feine und medium Kristalle

® sehr stabil auf warmem Gebdck

-

® intensive Farben méglich

ZERTIFIZIERT
—> zum Bestduben von Berlinern, Fettgebéck, Quarkbdllchen, ... Alle Coated Produkte
mit Palmfett sind

RSPO Stufe SG

zertifiziert
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Kontaktieren Sie uns bitte
fOor weitere Informationen:

office@foodingredients.de
+49 6174 20930

Wir beraten Sie gerne bei lhren anwendungstechnologischen Fragen.
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