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ACUCARES TECNICOS
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Propriedades

Acticar branco, moido e misturado com antiaglomerante natural.
De cor branca e sabor doce.

Preparacdo em pé extrabranco.
Alta resisténcia a humidade e a congelaco.

Edulcorante de menor contetido caldrico que o acticar de textura
cristalina.
Funde-se a 173 °C.

Acticar invertido UNICO de textura cremosa, completamente
incristalizavel.

Dextrose em po fino branco, de sabor doce.

Textura mole.

E um edulcorante nutritivo, ndo contém nenhum edulcorante ar-
tificial.

Melhora a estabilidade dos produtos.
Vantagens: grande firmeza, melhora a extrusdo, conservagao
duradoura, melhor sensacao na boca enquanto se funde.

Permite substituir o actcar.
Proporciona-nos dogura, mas nao textura.
Provém da raiz da chicoria.

PG branco de alto poder edulcorante.
De aroma suave e fresco.
De menor contetido caldrico que o agticar.

Obtido a partir de frutose ou agticares, baixa higroscopicidade e
ndo é humidificante.
Baixo poder edulcorante (60% comparando com a sacarose).

0 sorbitol & considerado um lcool policiclico e provém do milho.
E um edulcorante com funcdo anticristalizante e estabilizadora.

Adocante natural.

Hidrato de carbono (dissacarideo) obtido do amido de tapioca.
Agente de volume resistente a congelacao (evitando a formacao de
cristais). Caracteristico pela grande capacidade de absorgao de
agua e redugdo da sua atividade, atua como barreira protetora de
humidade.

Tem uma baixa higroscopicidade, de docura suave e alta persistén-
cia de docura.

Aplicacoes

Para utilizacdo em confeitaria e pastelaria.

Insoltivel de cheiro abaunilhado, para a preparacdo e decoracdo de
produtos de pastelaria.

Ideal para receitas doces com propriedades similares ao agticar e para
criar pecas artisticas de actcar.

Conserva a humidade e a frescura dos produtos cozidos, impedindo a
sua recristalizacao.
Fixa bem os aromas e melhora a textura da massa.

Permite substituir de 10% a 25% do agticar granulado da formula de
maneira direta.

Base de acticar branco para a decoracdo de pastelaria e confeitaria.
Podem-se incorporar aromas e corantes, e ajustar a quantidade de
agua para adquirir a textura desejada.

Edulcorante ideal que melhora natural e saudavelmente a dogura de
alimentos e bebidas.

Glicose em po branco que pode ser incorporado na mistura para
cremes gelados ou para gelados, com o fim de substituir parcialmente
0 aglicar.

Misturar com a varinha magica em frio e em quente.
Onde melhores resultados da é em massas batidas tipo pao de Lo,
brownie. Também se pode utilizar em sobremesas lacteas e bolachas.

Ideal para gelados, bolachas, chocolate, confeitaria e espetadas de
fruta. Pode-se aromatizar e corar.

Soliivel em frio, mas aconselha-se dissolver em quente.
Utiliza-se também para a cristalizacdo de todo o tipo de produtos.

Solivel em frio, mas aconselha-se dissolver em quente.
Utiliza-se também para a cristalizagdo de todo o tipo de produtos.
E um edulcorante com funcdo anticristalizante e estabilizadora.

Para utilizacdo em confeitaria e pastelaria.

Alta estabilidade ao acido e ao calor, pelo que, devido a alta
temperatura de transicdo vitrea (117 °C) confere ao produto uma
grande estabilidade.

XILITOL EM PO

Edulcorante. 0 mesmo poder adogante que o agticar branco, com menos
calorias que este.

ACUCARES ESPECIAIS

Sortido Propriedades - Origem

ACUCAR COM
EXTRATO DE VAGENS Agﬂcar,com extrato de baunilha elaborado a partir de vagens de
DE BAUNILHA Madagascar.
BOURBON MADAGASCAR
ACUCAR DE COCO 100% Acticar de coco.
'I?/ICAUSCCAAF\QI ADO Acticar htimido de sabor intenso. Cor escura.

5 Acticar de cana integral sem refinar.
ACUCAR PANELA Produto obtido por evaporacdo e concentragdo dos sumos da cana-

sacarina.

PETA E CARAMELO

Sortido

PETA SPARK

CHOCO PETA SPARK

Propriedades

Pecas granuladas de caramelo gaseificado que estala na boca
em contacto com a saliva.

0 Choco Peta Spark € igual, mas coberto de chocolate.

ACUCAR EM PEROLA

Para adocar qualquer tipo de bebidas frias ou quentes, em confeita-
ria e para cozinhar.

Aplicacoes

Emprega-se muito em confeitaria, para elaborar bolachas e nata
batida.

Emprega-se como adogante.

Emprega-se como adogante.

Alimento natural de alto valor energético.

A panela é pulverizada, o que facilita a sua utilizacdo e a sua
solubilidade.

Aplicacoes

Todas as que quisermos para obtermos este efeito efervescente e
original.

Aplicacoes

Ideal para panettone, roscas, brioche, gofres, etc.

Sortido Calibre Propriedades
ACUCAR GRAO 4bs
GRANDE ) MM Acticar refinado de primeira qualidade, peneirado para garantir as
- = especificacdes de calibre.
'I?/I(;EUDESR GRAO 2-25 mm Cor extrabranca, desfaz-se facilmente na boca.

A(;UCARES AROMATIZADOS

Sortido
ACUCAR SABOR MENTA
ACUCAR SABOR ROSA

ACUCAR SABOR VIOLETA

PETALAS DE VIOLETA
CRISTALIZADAS

Propriedades

Proporciona originalidade de cor e sabor as suas receitas.

Flores de violeta frescas de cultivo hioldgico, secas e cobertas
de acticar.

Aplicacoes

|deal para dar o toque final aos seus cocktails.
Para decorar todo o tipo de bolos, crepes e gofres.
Pode-se incorporar em cremes e massas.

Podem-se usar para decorar sobremesas a base de chantilly,
gelados, bombons, etc., e inclusive para acompanhar uma taca de
champanhe.



