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Description du produit

Appareil de base

Panneau arriere :
Prise de connexion pour fiche de connexion

Bouton Marche/Arrét

Récipient de remplissage

Filetage pour recevoir les buses

Couvercle pour récipient de remplissage

Capuchon protecteur

2 buses (pour petites et grandes perles de gelée)
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Bloc d'alimentation avec cable secteur

=
o

Fiche de raccordement coté appareil

Sans illustration :

Kit de démarrage composé de :

1 paquet d'amidon gélifiant (alginate de sodium)

1 paquet de sel de gélification (chlorure de calcium)
1 paquet de régulateur d'acidité (citrate de sodium)
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Nous sommes heureux que vous ayez choisi cet appareil et vous remercions de votre
“(" confiance. La facilité d'utilisation et le large éventail d'applications vous inspireront a

Introduction

coup sr. Pour que vous puissiez profiter longtemps de cet appareil, veuillez lire et suivre
attentivement les informations et instructions suivantes. Conservez ce manuel dans un
endroit sir. Remettez tous les documents lors de la transmission de I'appareil a des tiers.
Merci beaucoup !

Utilisation conforme a I'emploi prévu

L'appareil est destiné a la production de perles de gelée a partir de différentes denrées alimentaires et
doit étre utilisé exclusivement avec les ingrédients recommandés par le fabricant. L'appareil ne doit étre
utilisé qu'avec le bloc d'alimentation PSO6H050K1000ED inclus dans la livraison. Toute autre utilisation
ou modification de I'appareil est considérée comme non conforme. Le fabricant décline toute
responsabilité pour les dommages résultant d'une utilisation non conforme.

Caractéristiques techniques
Ne branchez I'appareil qu'a une prise de courant correctement installée. La tension secteur doit
correspondre a la tension indiquée sur la plaque signalétique. Brancher uniquement sur du courant
alternatif.

Bloc d’alimentation électrique :

Entrée : 100 - 240 V~ 50/60 Hz
Sortie : 5V—— 1A

Classe de protection : II

Appareil :

Tension/puissance nominale: 5V—— 5W

Classe de protection : I1I

Quantité max. de remplissage : env. 200 ml

Contenu de la livraison
Immédiatement apres le déballage, vérifiez que la livraison est compléte et que le produit et tous les
accessoires sont en parfait état (voir description du produit a la page 2).

Matériel d'emballage

Ne jetez pas simplement le matériel d'emballage, mais donnez-le au recyclage.

Eliminer les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte des vieux papiers. Les
pieces d'emballage en plastique et films doivent également étre placées dans les conteneurs de collecte
prévus a cet effet.

Exemples pour le marquage de matiéres plastiques :
A A A 06 PE pour le polyéthyléne, le numéro de code 02 pour PE-HD, 04
P

PE-HD PE-LD PP S pour PE-LD, PP pour polypropyléne, PS pour polystyréene.

Consigne de mise au rebut
Conformément a la loi sur les équipements électriques et électroniques, ce produit ne
doit pas étre jeté avec les ordures ménageres normales a la fin de sa vie utile. C'est
pourquoi nous vous prions de le remettre gratuitement a un point de collecte communal
(p. ex. un centre de recyclage) pour le recyclage des appareils électriques et
I électroniques. L'administration de votre commune ou de votre ville vous informera des
possibilités d'élimination.



Pour votre sécurité

directives de sécurité ! Le non-respect des
consignes de sécurité et des consignes de
sécurité peut entrainer un choc électrique ou des
blessures graves et/ou des brilures !

f} ATTENTION : Lisez toutes les consignes et

Consignes générales de sécurité

e Cet équipement peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus
s'ils sont supervisés ou instruits sur I'utilisation en toute sécurité de
'équipement et ont compris les dangers qui en résultent.

e Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, sauf s'ils sont agés de 8 ans ou plus et
sont surveillés.

e Gardez toujours les enfants de moins de 8 ans a I'écart de I'appareil
et du cordon d'alimentation. Les enfants ne sont pas autorisés a
jouer avec l'appareil.

e Cet équipement peut étre utilisé par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales limitées, ou un
manque d'expérience et de connaissances, si elles sont supervisées
ou ont été formées a I'utilisation en toute sécurité de I'équipement
et s'ils ont compris les dangers qui en résultent.

e Les matériaux d'emballage tels que les sacs en film plastique sont a
tenir hors de la portée des enfants.

o Ne jamais faire fonctionner cet appareil via une minuterie externe
ou un systeme de télécommande séparé.

e Avant chaque mise en service, vérifier le parfait état de I'appareil et
des accessoires. Il ne doit pas étre mis en service s'il est tombé ou
s'il présente des dommages visibles. Dans ce cas, débranchez
'appareil du secteur et faites-le controler par un électricien qualifié.
Utiliser cet appareil uniguement avec des accessoires d'origine !

e Lors de la pose du cordon d'alimentation, veillez a ce que personne
ne puisse s'y emméler ou trébucher afin d'éviter de tirer
accidentellement sur 'appareil.

e Tenez le cordon d'alimentation éloigné de surfaces chaudes,
d‘arétes vives et de contraintes mécaniques. Vérifiez régulierement
que le cordon d'alimentation n'est ni endommagé ni usé. Des
cordons d'alimentation endommagés ou emmeélés augmentent le
risque de choc électrique.



Pour débrancher I'appareil du secteur ou pour retirer la fiche de
I'appareil, tirez uniquement sur le bloc d'alimentation ou la fiche,
jamais sur le cable secteur.

Ne plongez jamais |'appareil, le bloc d'alimentation, le cable secteur
ou la fiche de raccordement dans I'eau pour le nettoyage.

Ne stockez pas I'appareil a I'extérieur ou dans des pieces humides.
Cet appareil électrique est conforme aux normes de sécurité en
vigueur. Si l'appareil, le bloc d'alimentation ou le cordon
d'alimentation est endommagé, débranchez immédiatement le bloc
d'alimentation de la prise. Des réparations ne doivent étre
effectuées que par des entreprises spécialisées autorisées ou par
notre service apres-vente. Des réparations incorrectes peuvent
entrainer des risques considérables pour 'utilisateur.

L'utilisation non conforme et le non-respect du mode d'emploi
entrainent l'annulation de la garantie.

Consignes de sécurité pour I'utilisation de l'appareil

d'alimentation de la prise de courant apres chaque
utilisation !

f} Pour une déconnexion siire, débranchez le bloc

Travaillez avec prudence :

Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide ou I'utiliser avec les mains
mouillées !

Débranchez toujours le bloc d'alimentation de la prise de courant
lorsque vous n'utilisez pas |'appareil, avant le montage ou le
démontage et avant le nettoyage !

Utiliser cet appareil uniguement avec des accessoires d'origine !
Ne pas utiliser I'appareil a proximité de sources de chaleur (poéle,
flamme de gaz, etc.) ou dans des atmospheres explosibles
contenant des liquides ou gaz inflammables !

Tenir hors de portée des enfants !



Consignes de sécurité pour le travail avec du sel de
gélification (chlorure de calcium)

Attention Risque de blessure!

! e Le sel de gélification peut provoquer de graves
irritations oculaires comme les autres sels, par
exemple le sel de table courant!

e En cas de contact avec les yeux, rincer
immédiatement et doucement avec de I'eau
pendant plusieurs minutes. Le cas échéant,
retirer les lentilles de contact, puis continuer a
rincer !

Avant la premieére utilisation

Retirer le film d'emballage. Nettoyez I'appareil et tous les accessoires avant la premiere utilisation. Vous
trouverez de plus amples informations sous « Nettoyage et entretien ».

Mise en service de l'appareil

e L'appareil est concu pour une durée maximale
de fonctionnement en continu de 5 minutes.
L'appareil doit ensuite refroidir pendant au
moins 5 minutes. En cas de non-respect de cette
consigne, la pompe risque d'étre endommagée !

Remarques importantes pour l'utilisation de I'appareil

Nettoyez toujours votre appareil immédiatement aprés chaque utilisation en suivant les
instructions de ce manuel. Le non-respect de cette consigne peut entrainer le bouchage de
I'appareil.

Suivez ces instructions pour créer vos propres recettes en utilisant une grande variété
d'ingrédients.

Ne jamais nettoyer I'appareil sous I'eau courante ou dans le lave-vaisselle.

Ne jamais verser de sel de gélification ou tout autre produit contenant du calcium dans le
récipient de remplissage, car le contact avec de I'amidon gélifiant peut provoquer la formation de
gelée a l'intérieur de I'appareil. Par conséquent, I'appareil peut se boucher et ne plus fonctionner.
Ne pas laisser tomber I'appareil dans le bain de gélification. Dans ce cas, retirer le capuchon
protecteur et la buse et les laver soigneusement a I'eau claire. Nettoyez soigneusement le boitier
en l'essuyant avec un chiffon humide non pelucheux et séchez-le si nécessaire.

Ne pas utiliser I'appareil sans le capuchon protecteur, car il protége la buse du contact avec le
chlorure de calcium. De plus, I'appareil peut étre facilement placé sur le capuchon protecteur sans
que la buse n'entre en contact avec la table, le plan de travail, etc.




Choisir la bonne buse
e Les différents ingrédients, leur consistance et votre go(t personnel déterminent la taille des perles
de gelée. Veuillez prendre nos recommandations comme base et faites vous-méme des essais
jusqu'a ce que vous trouviez la taille qui vous convient.

Buse Recommandation d'utilisation
e Pour petites perles de gelée d’env.3 mm, par ex. a partir de jus clairs,
petit de sirops, de thé, de café et d'ingrédients trés savoureux tels que les
sauces d'épices.
e Pour perles de gelée d'env.5 mm, convient également pour les
grand ingrédients en purée tres fine tels que le nectar, les créations a chair
ou pulpe de fruits ou de Iégumes.

Préparer I'appareil pour I'utilisation
e Nettoyez I'appareil et tous les accessoires (voir « Nettoyage et entretien »).

Retirez le capuchon de protection de la partie inférieure de I'appareil.
Sélectionnez I'une des deux buses (voir « Sélection de la buse adéquate »).
Visser fermement la buse sélectionnée dans le filetage au fond de I'appareil.
Replacez le capuchon de protection sur la face inférieure de I'appareil.

Brancher l'appareil sur le secteur
e Branchez la fiche de connexion dans la prise de connexion située a l'arriére de I'appareil.
e Branchez le bloc d'alimentation dans une prise suffisamment protégée.

Fabriquer des perles de gelée - un guide étape par étape

Préparation de la masse gélifiante

[
e

Habituellement, 2 g d'amidon gélifiant doivent étre dissous
dans 250 ml du liquide a gélifier en remuant ou en mélangeant
la masse. Nous recommandons |'utilisation d'un mixeur
plongeur manuel. Essayez toujours d’incorporer le moins d'air
possible.

Laisser reposer le gélifiant jusqu'a ce que des bulles d'air se
soient échappées. Avec certaines formulations, cela peut
prendre plusieurs heures. De la mousse peut également se
former ; celle-ci doit étre écrémée et non utilisée, car la
mousse ne peut pas étre gélifiée.

REMARQUE : Trop de bulles d'air dans la masse gélifiante font
fondre les gouttelettes lorsqu'elles tombent dans le bain de
gélification. Souvent, on ne produit ainsi pas de belles perles de
gelée, mais des formes allongées ou méme abstraites, qui ne
descendent pas au fond comme on le souhaite, mais qui
remontent a la surface. Si, par contre, la masse gélifiante est
trop solide, les bulles d'air ne peuvent pas s'échapper. Dans ce
cas, il est conseillé de diluer la gelée avec un peu d'eau.




Verser la masse gélifiante dans le récipient de remplissage

Retirez le couvercle du haut de 'appareil.

Versez la masse gélifiante préparée dans le récipient de
remplissage situé sur le dessus de l'appareil.

Respectez la quantité de remplissage maximale de 200 ml !
Replacez ensuite le couvercle sur le dessus de l'appareil.

Préparation du bain de gélification

Préparez séparément un bain de gélification dans un récipient
suffisamment grand en dissolvant environ 4,5 g de sel de
gélification dans 500 ml d'eau (déminéralisée). La dissolution
peut étre accélérée par agitation.

REMARQUE : L'eau devait étre fraiche ou a température
ambiante. Une eau particulierement dure peut avoir un effet
négatif sur le processus de gélification. Il peut donc étre
nécessaire d'utiliser de I'eau déminéralisée (distillée) disponible
dans le commerce au lieu de I'eau du robinet.

Dés que le sel de gélification est completement dissous, le bain
de gélification est prét.

Fabriquer des perles de gelée

Tenez I'appareil toujours verticalement et a une hauteur d'au
moins 5 a 10 cm au-dessus du bain de gélification.

Pour démarrer, appuyez sur la touche « Start/Stop » et
maintenez-la enfoncée pendant le fonctionnement.

Déplacez la buse de I'appareil en formant lentement des cercles
au-dessus du bain de gélification.

Apres quelques secondes, les premieres gouttes tombent dans
le bain de gélification. Une fine peau se forme autour de
chaque goutte, en méme temps chaque goutte se transforme
en une perle de gelée.

REMARQUE : Ce n'est que pendant la chute que la goutte se
forme. Selon la consistance de la masse gélifiante, il peut étre
tres utile de tenir I'appareil nettement plus haut (par ex. 30 cm
ou 40 cm) au-dessus du bain de gélification.

e Pour arréter I'appareil, relachez la touche « Marche/Arrét ».




Retirer les perles de gelée du bain de gélification

o Laissez reposer les perles de gelée dans le bain de gélification
pendant environ 1 minute.

e Apres la phase de repos, retirez les perles de gelée avec une
cuillére ou un tamis fin

REMARQUES :

Si les perles de gelée se dissolvent a nouveau immédiatement,
elles doivent rester plus longtemps dans le bain de gélification.
Si cela n‘apporte pas d’amélioration, il convient d’ajouter plus
d’amidon gélifiant a la masse gélifiante et/ou plus de sel de
gélification au bain de gélification.

Si une perle de gelée a été exposée au bain de gélification
pendant trop longtemps, elle peut se transformer
complétement en gelée et prendre une consistance
caoutchouteuse. De plus, la note Iégérement salée du bain de
gélification devient plus forte. Un temps d’action trop court
peut faire en sorte que la membrane des perles de gelée reste
trop mince et que les billes perdent leur forme.

Rincer les perles de gelée a I'eau claire

e Passer ensuite délicatement les billes de gelée dans de I'eau
claire et fraiche ou les rincer dans un tamis. Ceci réduit
I'arriere-go(t légerement salé.

Nettoyage et entretien

Attention Risque de blessure !

o Débranchez toujours le bloc d'alimentation de
la prise de courant avant le nettoyage !

e Ne pas immerger l'appareil, le bloc
d’alimentation, le cable secteur ou la fiche de
raccordement dans l'eau et ne pas les nettoyer
a I'eau courante !

e Le récipient de remplissage de I'appareil doit
étre vidé avant chaque nettoyage!
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IMPORTANT : Le processus de nettoyage dure environ 1 minute et

doit étre effectué apres chaque utilisation. Un nettoyage approprié
de I'appareil prolonge sa durée de vie.

1. Retirez le couvercle du récipient de remplissage.

2. Enlevez I'excés de masse gélifiante du récipient de remplissage avec de I'eau tiede contenant du
détergent et une éponge ou un torchon.

3. Versez de I'eau tiede mélangée a un peu de détergent dans le récipient de remplissage, allumez
I'appareil et faites-le fonctionner jusqu'a ce que le récipient de remplissage soit vide.

4. Répétez ensuite la procédure avec de I'eau claire jusqu'a ce que seule de I'eau propre sans
résidus de gelée ou de détergent s'écoule de la buse.

5. Dévissez la buse et nettoyez-la ainsi que le filetage de sortie séparément avec une brosse douce,
de l'eau et du détergent.

6. Pour nettoyer l'extérieur de I'appareil, utilisez un chiffon humide.

7. Toutes les pieces doivent étre completement seches avant d'étre réutilisées.

REMARQUE : Aprés une non-utilisation prolongée ou si une masse gélifiante extrémement
collante ou parfumée a été utilisée, I'appareil peut également étre rincé avec une solution
d'alcool pur a pourcentage élevé (alcools clairs tels que vodka et céréales) ou une solution
d'essence de vinaigre dilué. Mélanger 1 cuillére a café d'alcool ou d'essence de vinaigre avec 2
cuilleres a café d'eau et procéder comme décrit aux points 3 et 4.

o N'utilisez jamais de nettoyants abrasifs, de la laine d'acier ou des objets tranchants
ou a gratter!

o Nettoyer I'appareil en aucun cas avec un nettoyeur a vapeur !

o L'appareil ne va pas au lave-vaisselle et n'est pas étanche !

o Veillez a ce qu'il ne reste aucun résidu de produit de nettoyage dans I'appareil !

Ce qu'il faut savoir

La production de billes de gelée a partir de liquides a l'aide de la technologie de sphérification est
possible depuis les années 1950. Jusqu'a l'invention du PERLINO, cependant, cette tache était
fastidieuse et prenait beaucoup de temps.

La technologie de I'appareil ne fonctionne qu'avec des liquides. Si vous utilisez des ingrédients solides
tels que des épices, veillez a ce qu'ils soient moulus treés finement ou réduits en purée et tamisés le
mieux possible avant de continuer en ajoutant I'amidon gélifiant.

o Idée de base : L'appareil est idéal pour créer facilement et rapidement de nombreuses perles
de gelée qui éclatent dans la bouche et développent ainsi leur godt.

¢ Principe : Si de I'amidon gélifiant est ajouté a un aliment liquide, qui est ensuite coulé en forme
de gouttes dans un bain de gélification, les ingrédients réagissent les uns avec les autres et
forment une fine membrane. En quelques secondes, les gouttelettes forment des perles de gelée.

e Servir et conserver : Pour un effet d'éclatement optimal en bouche, servez les perles de
gelée dans les 15 minutes. Pour un stockage a court terme, conserver les perles refroidies dans
un contenant muni d'un couvercle avant de servir. Selon la recette, les perles de gelée peuvent
conserver leur forme pendant une demi-heure ou plusieurs heures. Habituellement, cependant,
les perles de gelée perdent du volume avec I'augmentation du temps de stockage et libérent
alors le liquide stocké a l'intérieur.
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Les ingrédients

Kit de démarrage (selon la version livrée avec I'appareil)
Le kit de démarrage contient trois ingrédients : Amidon gélifiant, sel de gélification et régulateur
d'acidité :

Amidon gélifiant
L'amidon gélifiant est un agent épaississant (alginate de sodium) qui est toujours ajouté au
liquide a partir duquel les perles de gelée doivent étre formées afin qu'il puisse gélifier.

Sel de gélification
Le sel de gélification (chlorure de calcium) est toujours dissous dans le bain dans lequel on fait
couler la masse gélifiante.

Régulateur d'acidité
Les masses gélifiantes contenant des ingrédients acides comme les jus d'agrumes ou le vinaigre,
nécessitent I'ajout d'un régulateur d'acidité.
Le régulateur d'acidité (citrate de sodium) est toujours utilisé en combinaison avec I'amidon
gélifiant pour donner a celui-ci la bonne consistance. Plus un ingrédient est acide, plus de
régulateur d'acidité doit étre ajouté. Dans la plupart des cas, une pointe suffit. Une quantité de
régulateur d'acidité plus importante que celle d’amidon gélifiant n'est nécessaire que pour les
formulations limites.
ATTENTION : Le régulateur d'acidité a un go(it acide-salé. Il ne faut donc pas en ajouter plus que
nécessaire pour ne pas altérer le golt des perles de gelée.

Consistance et rapport de mélange
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Le bain de gélification doit toujours correspondre au rapport de mélange de 4,5 g de sel de
gélification pour 500 ml d'eau. Dissolvez complétement le sel de gélification en le mélangeant avec
I'eau avec une cuillere ou en fouettant en mouvements circulaires. Le bain de gélification peut
rapidement changer de couleur en fonction de la couleur de la masse gélifiante, ce qui est tout a
fait normal. Progressivement, le bain de gélification perd sa capacité gélifiante ; il est alors
conseillé de préparer un nouveau bain de gélification. Selon la recette, cet effet peut se produire a
partir d'environ 500 g de masse gélifiante, mais aussi plus tard ; une vérification visuelle de la
gélification des gouttes est toujours utile.

Avant de commencer, il convient d’évaluer la consistance des ingrédients. Pour qu'une masse
gélifiante réussisse, il faut qu'il y ait suffisamment de liquide (eau) auquel I'amidon gélifiant peut
se lier. Nous recommandons de commencer avec 2 g d'amidon gélifiant, quels que soient les
ingrédients ou leur mélange. Ajoutez I'amidon gélifiant lentement, tout en remuant ou en
mélangeant constamment. Le mélange devrait épaissir rapidement. L'objectif est toujours d'obtenir
une consistance mielleuse, une creme visqueuse comme le jus de betterave sucriere.

Les ingrédients tres visqueux (par ex. le sirop de chocolat) doivent d'abord étre dilués
uniformément avec de I'eau (rapport d'environ 1:1) avant d'ajouter I'amidon gélifiant.

Si l'ingrédient a la consistance d'un sirop, nous recommandons un rapport de mélange
d'environ 1:1 a environ 2:1 - par ex. 125 g de sirop et 125 g d'eau ou 160 g de sirop et environ 80
g d'eau.

Si un ingrédient est tres liquide et présente déja une forte teneur en eau, comme une boisson
rafraichissante ou un jus de fruit a base de concentré, I'ajout d'eau peut étre compléetement
supprime.



Rachat d'ingrédients (amidon gélifiant, sel de gélification et régulateur d'acidité)

Les ingrédients sont disponibles dans les magasins spécialisés ou chez les revendeurs Internet
spécialisés dans les ingrédients pour la cuisine moléculaire. Veuillez noter : le dosage peut varier en
fonction de la qualité des ingrédients. Nos recettes sont basées sur les produits de www.wuerzteufel.de.

Aide au dépannage

Erreur ou probleme

Cause et élimination

Les perles de gelée
fondent lorsqu'elles
tombent dans le
bain de gélification
ou ne peuvent étre
retirées du bain de
gélification sans
fondre.

a) La masse gélifiante n'est pas optimale.
o Ajoutez de I'amidon gélifiant a la masse gélifiante (il suffit de commencer
avec une pointe et de s'approcher lentement de I'optimum).
o Ajoutez un régulateur d'acidité au mélange gélifiant.
b) Le bain de gélification n'est pas optimal.
o Ajoutez un peu plus de sel de gélification au bain de gélification.
o Sile bain de gélification a déja été utilisé intensivement, il est conseillé
de préparer un nouveau bain de gélification.
¢) Il y a trop de bulles d'air dans la gelée.
o Laissez reposer la masse gélifiante plus longtemps afin que les bulles
d'air puissent s'échapper.

Le résultat est plutot
en forme de nouilles,
produit des
éclaboussures ou
s'écoule difficilement
a travers l'appareil.

La masse gélifiante est trop visqueuse.
a) La masse gélifiante contient trop d’amidon gélifiant :

o Diluez la masse gélifiante avec de I'eau.

o Augmentez la distance de chute entre I'appareil et le bain de gélification.
b) La masse gélifiante est constituée d'ingrédients acides :

o Ajoutez un régulateur d'acidité. Dissolvez environ 1 g dans le moins
d'eau possible et incorporez ce mélange dans la masse gélifiante.
Répétez I'opération jusqu'a l'obtention de la consistance voulue.
ATTENTION : Le régulateur de Il'acidité a un go(t acide-salé, vous ne
devez donc pas en ajouter plus que nécessaire.

c) La masse gélifiante est trop aérée et gicle partout.

o Laisser reposer la masse gélifiante plus longtemps afin que les bulles

d'air puissent s'échapper.

Les perles de gelée
ont un arriére-go(t
salé.

Le bain de gélification confére toujours une Iégére note salée aux perles de
gelée.
o Rincer délicatement les perles de gelée a I'eau froide et claire.
o Ne pas laisser les perles de gelée plus longtemps que nécessaire dans le
bain de gélification.

L'appareil ne
fonctionne pas.

L'appareil n'est pas alimenté.
o Vérifiez que la fiche est correctement insérée dans la prise.
o Vérifiez la prise de courant en branchant un autre appareil a titre de test.
o Vérifiez si le cable secteur ou le bloc d'alimentation est endommagé. Si
ceux-ci sont endommagés, ne pas utiliser I'appareil !

Bruits forts pendant
le fonctionnement.

Le tuyau a l'intérieur de l'appareil est bouché.
o Nettoyez I'appareil comme décrit sous « Nettoyage et entretien » et
éliminez ainsi le blocage.
o La pompe est défectueuse. Veuillez contacter notre service clientéle.

L'appareil peut étre
mis en marche, mais
ne fonctionne pas, il
n'y a pas de gouttes
qui sortent de la
buse.

La masse gélifiante est trop visqueuse.
o Voir ci-dessus.

Le tuyau est bouché.
o Voir ci-dessus.
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Recettes

Chaque proposition est basée sur une recette de base avec des possibilités individuelles de variation et
de combinaison. Selon les ingrédients utilisés (selon le fabricant et la fraicheur), le résultat idéal peut
différer, ce qui est tout a fait normal et d{i aux tolérances de fabrication et de mesure. Si une recette ne
réussit pas la premiere fois, il est toujours bon d'essayer une deuxieme fois.

Remarque importante concernant les indications de poids et de quantité : Le dosage le
meilleur et le plus confortable est obtenu avec une balance de précision. Si un tel outil n'est pas
disponible, les informations suivantes peuvent étre utilisées en regle générale :

- Une cuillére a café rase d'amidon gélifiant équivaut en moyenne a 1,5a 2,0 g.

- Une cuillére a café bombée correspond a environ 4 a 5 g.

- Une cuillére a café de sel de gélification et de régulateur d'acidité représente en moyenne 5 a 6 g.

CREATIONS FRUITEES - des fraiches perles fruitées pour affiner desserts, boissons et salades

Perles de fraise
Cette recette peut étre utilisée avec tout type de sirop et convient parfaitement pour garnir les gateaux,
la creme glacée, les crépes et bien plus encore !

Ingrédients : 150 ml d'eau, 100 ml de sirop de fraise (ou autre saveur), 2 g de sucre (glace), 3 g
damidon gélifiant. Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1. Mélanger 150 ml d'eau avec du sirop de fraise.

2. Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

3. Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

4. Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

5. Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

6. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.

7. Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles d'oranges
Ingrédients : 3 g de régulateur dacidité, 100 ml d'eau, 150 ml de jus d'orange, 3 g damidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1. Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 100 ml d'eau.

2. Ajouter le jus d'orange lentement, en remuant constamment.

3. Saupoudrer lentement I'amidon gélifiant sur le liquide et mélanger jusqu'a ce que la poudre soit
dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux visibles.

4. Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

5. Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

6. Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

7. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.

8. Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !
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Perles de groseille

Ingrédients : 3 g de régulateur d'acidité, 125 ml d'eau froide, 125 ml de jus de cassis, 5 g de sucre
(glace), 2 g d'amidon gélifiant,

Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1. Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 125 ml d'eau.

2. Ajouter le jus de groseille lentement, en remuant constamment.

3. Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

4. Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

5. Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillére pendant 30
secondes.

6. Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

7. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.

8. Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles de tomate

Suggestion de présentation : Pour une entrée délicieuse, remplissez des feuilles de basilic frais avec les
perles de tomate, salez et poivrez, ajoutez un filet d'huile d'olive et servez les feuilles farcies sur des
tranches de Mozzarella !

Ingrédients : 3 g de régulateur dacidité, 50 ml d'eau froide, 200 ml de jus de tomate frais, 2 g de sucre,
2 g damidon gélifiant,
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 ml d'eau

1. Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 50 ml d'eau.

2. Ajouter lentement le jus de tomate en remuant constamment.

3. Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

4. Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

5. Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

6. Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

7. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.

8. Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

PERLES DESSERT - Parfait pour garnir et décorer les desserts

Perles de café

Suggestion de présentation : Les perles de café peuvent étre servies sur des gateaux, des glaces ou méme
des cocktails ! Cette recette peut également étre appliquée a toutes les boissons chaudes qui ne
contiennent ni lait ni calcium.

Ingrédients : 200 ml de café froid, 2 g de sucre (glace), 2 g d'amidon gélifiant,
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 ml d'eau
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—

Laisser refroidir le café.

Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le café et mélanger
jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux visibles.
Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles de noix de coco
Ingrédients : 200 ml d'eau froide, 50 g de noix de coco rdpée, 3 g de sucre, 2 g damidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

Conseil : Comme alternative a la noix de coco rdpée, on peut également utiliser 200 ml de lait de coco
(en boite), mélangé a 100 ml d'eau (rapport de mélange 2:1).

1.
2.

Réaper la noix de coco trés finement.

Mélanger la poudre de noix de coco, le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange
lentement sur les 200 ml d'eau et mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide
et qu'il n'y ait plus de grumeaux visibles.

Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles d'huile d'olive au miel

Ingrédients : 1 g de régulateur dacidité, 125 ml d'huile d'olive, 125 ml d'eau chaude, 10 g de miel, 5 g
de sucre (glace), 3 g damidon gélifiant.

Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1.
2.
3.
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Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 125 ml d'eau.

Ajouter lentement I'huile d'olive et le miel en remuant constamment.

Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillére pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !



CREATIONS POUR PLATS CONSISTANTS
— Idéal pour garnir des plats principaux, salades et snacks

Perles de ciboulette
Suggestion de présentation : Excellent pour garnir des soupes, des chilis ou encore le fromage et les

craquelins !

Ingrédients : 250 ml d'eau froide, 20 g de ciboulette hachée finement, 1 g de sel, 2 g de sucre (glace), 2
g d'amidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1.

Mettre 250 ml d'eau, du sel et de la ciboulette dans un mixeur et mixer pendant environ 20
secondes a haute vitesse.

Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles balsamiques
Suggestion de présentation : Une alternative palpitante a la vinaigrette traditionnelle !

Ingrédients : 3 g de régulateur dacidité, 175 ml d'eau froide, 75 g de vinaigre balsamique, 2 g de sucre
(glace), 2 g d'amidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1.
2.
3.

Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 175 ml d'eau.

Ajouter lentement le vinaigre balsamique en remuant constamment.

Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !
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Perles d'avocat
Suggestion de présentation : Servez ces perles avec des tacos ou comme variante intéressante de
guacamole avec des amuse-gueules de toutes sortes !

Ingrédients : 2 g de régulateur dacidité, 125 ml d'eau froide, 1 avocat pour env.125 g de purée
davocat, 1 c. a thé de jus de citron, 3 g de sucre (glace), 2 g d'amidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1. Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 125 ml d'eau.

2. Eplucher I'avocat, enlever le noyau et réduire en purée fine.

3. Ajouter lentement la purée d'avocat et le jus de citron au liquide préalablement préparé, tout en
continuant a mélanger.

4. Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

5. Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

6. Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

7. Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

8. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.

9. Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles menthe

Suggestion de présentation : Donnez du punch a votre Mojito ou votre cocktail préféré avec ces délicieuses
perles a la menthe rafraichissantes ! Aussi sur un roti d'agneau, ces perles sont une véritable expérience
gustative !

Ingrédients : 2 g de régulateur dacidité, 200 ml d'eau froide, 10 g de menthe (environ 30 feuilles), 50
ml de sirop de sucre, 3 g de sucre (glace), 2 g damidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 ml d'eau

1. Dissoudre complétement le régulateur d'acidité dans 200 ml d'eau.

2. Ajouter la menthe et mixer pendant environ 20 secondes a haute vitesse.

3. Ajouter lentement le sirop de sucre tout en continuant a mixer.

4. Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

5. Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

6. Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

7. Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

8. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.

9. Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !
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CREATIONS EXTRAORDINAIRES

Perles de sauce soja
Suggestion de présentation : Un véritable point de mire sur les sushis !

Ingrédients : 4 g de régulateur dacidité, 150 ml d'eau froide, 50 ml de sauce soja, 3 g d'amidon
gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1.
2.
3.

Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 150 ml d'eau.

Ajouter lentement la sauce soja en remuant constamment.

Saupoudrer lentement I'amidon gélifiant sur le liquide et mélanger jusqu'a ce que la poudre soit
dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux visibles.

Il est préférable de laisser la masse gélifiante reposer au frais toute la nuit afin que les bulles
d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

Perles de ketchup au curry
Suggestion de présentation : Servez ces perles avec des frites, des saucisses et des viandes grillées !

Ingrédients : 3 g de régulateur dacidité, 125 ml d'eau tiede, 125 ml de ketchup, 1 c. a soupe de curry
en poudre, 2 g de sucre (glace), 2 g de sel, 3 g damidon gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 ml d'eau

1.
2.
3.

Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans 125 ml d'eau.

Ajouter lentement le ketchup et la poudre de curry, en remuant constamment.

Mélanger le sucre et I'amidon gélifiant, saupoudrer le mélange lentement sur le liquide et
mélanger jusqu'a ce que la poudre soit dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux
visibles.

Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillere pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !
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Perles d'énergie
Ingrédients : 3 g de régulateur dacidité, 250 ml de boisson énergétique au choix, 2 g de gélifiant.
Pour le bain de gélification : 4,5 g de sel de gélification, 500 m/ d'eau

1.

Laisser reposer la boisson énergisante dans un bol pendant 24 heures jusqu'a ce que le dioxyde
de carbone se soit completement échappé (la boisson énergisante peut aussi étre brassée
vigoureusement pour accélérer le processus).

Dissoudre completement le régulateur d'acidité dans la boisson énergétique.

Saupoudrer lentement I'amidon gélifiant sur le liquide et mélanger jusqu'a ce que la poudre soit
dissoute dans le liquide et qu'il n'y ait plus de grumeaux visibles.

Laisser refroidir la masse gélifiante pendant au moins 30 minutes (plus longtemps si nécessaire)
afin que les bulles d'air puissent s'échapper.

Dissolvez le sel de gélification dans 500 ml d'eau en le mélangeant avec une cuillére pendant 30
secondes.

Passer le mélange gélifiant a travers un tamis fin et le verser dans le PERLINO.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét du PERLINO et laissez la masse gélifiante tomber en gouttes
dans le bain de gélification. Laissez reposer les perles de gelée pendant environ 1 minute.
Tamiser les perles de gelée, les mettre dans un bol d'eau fraiche, les égoutter délicatement et
servir !

ROMMELSBACHER ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18

91550 Dinkelsbdihl
Allemagne
www.rommelsbacher.de
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