
Pärlsuhkur 1400

Pärlsuhkur 2000

Pärlsuhkur 3000 

Pärlsuhkur Crispy 3000

Pärlsuhkrud

Põhiomadused

•	 Suured valged kokkupressitud, purustatud ja sõelutud 	
	 suhkrupärlid.

•	 Pärlsuhkrud on tavaliselt kõvad, välja arvatud Pärl-		
	 suhkur 3000, mis on poorsem ja nähtavate suhkru-
	 kristallidega.

•	 Pärlite suurus on 1400 kuni 3000 µm.

•	 Pärlsuhkur on kõvaks kokku pressitud või pehmeks 	
	 jäetud.

•	 Kõvad pärlsuhkrud on niiskusele vastupidavamad.

•	 Pärlsuhkur Crispy 3000 tundub suus pehmem. Kõvad 	
	 pärlsuhkrud lahustuvad suus aeglasemalt.



Pärlsuhkur 1400	 0,1	  25	 1 400	 800 – 2 000	 0,78	  

Pärlsuhkur 2000	  0,1	  25	 2 000	 1 000 – 3 000	 0,78	  

Pärlsuhkur 3000	 0,1	  25	 3 000	 2 000 – 4 000	 0,80 	  

Pärlsuhkur Crispy 3000	 0,25	  25	 2 600	 2 000 – 3 500	 0,65	
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Tabelis esitatud väärtused on ligikaudsed.

Kasutuskohad

•	 Kasutatav põhiliselt pagari- ja kondiitritoodete 	 	
	 kaunistamiseks.

•	 Pärlsuhkur 3000 sobib eelkõige suurte pagaritoodete 	
	 kaunistamiseks.

•	 Pärlsuhkur 1400 sobib paremini väikeste pagaritoodete, 	
	 näiteks küpsiste kaunistamiseks.

•	 Jäätise kaunistamiseks võib pärlsuhkrule lisada värvi, 	
	 lõhna- ja maitseainet. 

•	 Pärlsuhkruid võib kasutada ka kondiitri- ja pagari-	 	
	 toodete täidistes, et muuta neid krõbedamaks või lisada 	
	 pagaritootesse üllatavat lisandit.

 
Toodete kasutuseelised

•	 Annab pagaritoodetele uue ilme.

•	 Sobivad nii värskete kui ka külmutatud ja järelküpseta-	
	 tud toodete kaunistamiseks.

•	 Pärlsuhkur Crispy 3000 väiksemad kristallid sulavad 	
	 küpsetamisel ja see lisab tootele läiget.

•	 Kõvad pärlsuhkrud säilitavad pakendatud toodetes 	
	 valge värvuse paremini kui Pärlsuhkur Crispy 3000.

Tootearendus

Nordic Sugar püüdleb pidevalt oma toodete kvaliteedi  
parendamise ja kasutusvõimaluste laiendamise poole.  
Paljud kliendid võtavad toote arendamisel meiega juba  
varakult ühendust, et saada abi suhkrutoodete arenda
mises ja kohandamises. Teeme ka eritellimusel tooteid, 
näiteks suhkru või muude magusainete ja toidulisandite 
segusid.

 
Eelised tootmises

•	 Ei sula tavalisel küpsetustemperatuuril. Kõvad pärl-	
	 suhkrud peavad küpsetamisele ja külmutamisele 	 	
	 paremini vastu kui Pärlsuhkur Crispy 3000.

•	 Taluvad masintöötlust.

•	 Ei tekita tolmu.

•	 Vabalt voolavad.

 
Säilitamissoovitused

•	 Paakumise vältimiseks säilitada ühtlasel temperatuuril, 	
	 mitte alla +10 °C ja suhtelisel õhuniiskusel 40–65%.

•	 Mitte hoida koos tugevalõhnaliste toodetega.
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