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Huvert sukker har sine egne egenskaber og er egnet til bestemte anvendelser.

At mindske maengden af sukker, og opnd bedre merveerdi til jeres kreationer i form af
smag, farve og konsistens.
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TEKNISKE SUKKERTYPER

Udvalg

FLORMELIS

SUKKERPULVER
MED ANTI-
FUGTVIRKNING

ISOMALT-SUKKER

TRIMOLINE®
INVERTSUKKER

DEKSTROSE

FONDANT

FRUKTOSE

ATOMISERET
GLUKOSE

S@D
INULIN

MALTITOL

MANITOL

SORBITOL

STEVIA PULVER

TREHALOSE

Egenskaber

Hvidt sukker som er blevet melet og blandet med naturligt antiklump-
ningsmiddel. Hvid farve og sed smag.

Ekstrahvid pulverprodukt.
Meget modstandsdygtig overfor fugt og ved frysning.

Sedemiddel med mindre kalorieindhold end sukker, med krystal-
struktur.
Smelter ved 173 °C.

UNIKT invertsukker med cremet struktur, umuligt at krystallisere.

Dekstrose i fint, hvidt pulver med sed smag.

Bled konsistens.

Et naeringsrigt sedemiddel uden kunstige sedemidler.

Giver produkter bedre stabilitet.
Fordele: stor fasthed, forbedret ekstrudering, lang holdbarhed,
bedre fornemmelse i munden mens det smelter.

Til erstatning agf sukker.
Giver sedme, men ingen struktur.
Fremstillet af cikorierod.

Hvidt pulver med staerkt sedende egenskaber.
Blid og frisk smag.
Mindre kalorieholdt end sukker.

Fremstillet af fruktose eller sukkerarter, med lav hygroskopicitet
og er ikke fugtende. Mindre sedende egenskaber, 60 % i sammen-
ligning med sakkarose.

Sorhitol er en polyalkohol, som fremstilles af majs.
Et sademiddel med krystalliseringsbeskyttende og stabiliserende
egenskaber.

Naturlig sedning.

Kulhydrat (disakkarid) fremstillet af stivelse fra tapioka.
Fryseresistent fyldemiddel (forebygger dannelsen af krystaller).
Kendetegnet ved at vaere meget vandabsorberende, ved at mindske
vandets aktivitet. Fungerer som beskyttende barriere mod fugt.
Meget lav hygroskopicitet med mild, langvarig sadme.

Anvendelser

Til brug i konditori og bagveerk.

Uopleselig med vaniljeduft, til tilberedning og dekoration af bageri- og
konditorvarer.

Ideelt til sade opskrifter med egenskaber som sukker, samt til at lave
kunstneriske sukkerkreationer.

Bevarer fugtig og friskhed i kogte produkter, og forhindrer, at de
krystalliseres igen.
Binder aromaer godt og forbedrer dejens konsistens.

Gor det muligt direkte at erstatte 10-25 % af sukker i en opskrift.

Hvid sukkerbase til dekoration af konditori- og konfektprodukter.
Kan tilsattes farve- og smagsstoffer, og ved at tilpasse mangden af
vand, kan man opna den enskede struktur.

Et ideelt sedemiddel, som pa naturlig og sund vis giver bedre sadme til
drikke- og fodevarer.

Glukose i hvidt pulver, som kan indga i blandingen til cremer til
frysning eller is, for delvist at erstatte sukker.

Blandes med blender i kold eller varm tilstand.
Giver de bedste resultater i rorte kagedeje og brownies.
Kan ogsa bruges i desserter med maelkeprodukter og til smakager.

Ideelt til is, smakager, chokolade, konditori og frugtspyd.
Kan tilsattes smags- og farvestoffer.

Kan oplases i kold tilstand, men oplasning i varm tilstand anbefales.
Anvendes ogsa til krystallisering af alle slags produkter.

Kan opleses i kold tilstand, men oplesning i varm tilstand anbefales.
Anvendes ogsa til krystallisering af alle slags produkter. Et sedemiddel
med krystalliseringsbeskyttende og stabiliserende egenskaber.

Til brug i konditori og bagvaerk.

Haj stabilitet med syre og varme, og pa grund af den haje glasover-
gangstemperatur (117 °C) far produktet hej stabilitet.

XYLITOL PULVER

Sedemiddel.
Samme sedende egenskab som hvidt sukker, med mindre kalorier.

SPECIALSUKKER

Udvalg

SUKKER MED
EKSTRAKT FRA
VANILJESTAENGER

MADAGASCAR-BOURBON

KOKOSSUKKER

MUSCOVADO-
SUKKER

PANELA-SUKKER

Egenskaber - Oprindelse

Sukker med vanilje fra vaniljestaenger fra Madagaskar.

100% kokossukker.

Fugtigt sukker med intens smag. Mark farve.

Rét, uraffineret rarsukker.

Produktet fremstilles ved fordampning og koncentration af saften fra

sukkerrar.

FIZZ OG KARAMEL

Udvalg

PETA SPARK

CHOCO PETA SPARK

Egenskaber

Granulerede stykker af brusende slik, som eksploderer i munden

ved kontakt med spyt.

Choco Peta Spark er det samme produkt, overtrukket med

chokolade.

PERLESUKKER

Udvalg

KORNET SUKKER
STORE KORN

KORNET SUKKER
MELLEM KORN

SUKKER MED DUFT

Udvalg

Egenskaber

SUKKER MED MINTSMAG

SUKKER MED ROSENSMAG

SUKKER MED VIOLETSMAG
KRYSTALLISEREDE Friske, ekologiske violer, som tarres og overtraekkes
VIOLETKRONBLADE med sukker.

Giver dine opskrifter originale farver og smagsindtryk.

Til sedning af alle varme eller kolde drikke, til desserter og
madlavning.

Anvendelser

Vidt anvendt i konditori, til smakager og fladeskum.

Anvendes som sedemiddel.

Anvendes som sademiddel.
Naturlig fedevare med hej energiverdi.
Panela er pulveriseret, hvilket gor det lettere at oplese.

Anvendelser

Alt hvad vi skal bruge, for at opna en brusende og original effekt.

Anvendelser

Ideelt til panettone, kringle, brioche, vafler...

Starrelse Egenskaber
b-4,5 mm Raffineret sukker af bedste kvalitet, som er sigtet for at sikre den
angivne storrelse.
2-25 mm Med ekstra hvid farve, som nedbrydes let i munden.

Anvendelser

Ideelt som finish til cocktails.
Til dekoration af alle slags konditorkager, pandekager, vafler.
Kan rores i cremer eller dej.

Kan anvendes til dekoration af desserter med fladeskum, is,
konfekt, eller til et glas champagne.



