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Auksciausios kokybés S aC h a rOZéS p rOd U ktai

Sijotas cukrus ES1 500 Sijotas cukrus ES1 ,Ekstra 500“
Sijotas cukrus ES1 230 Sijotas cukrus ES1 390
Cukraus tirpalas 65% Cukraus tirpalas 67%

————————————

Produkto savybés

* Tai auk3ciausius kokybés standartus atitinkantys sausi ir
skysti cukraus produktai.

 Dviejy rasiy sijotas cukrus, kurio kristaly dydis pagal
EST1 kokybés reikalavimus yra atitinkamai 500 pm.

* Dviejy rasiy sijotas cukrus, kurio kristaly dydis pagal
EST1 kokybés reikalavimus yra atitinkamai 230 pm ir
390 um.

 Dviejy rasiy sacharozés tirpalai, kuriy sausos medzia-
gos koncentracija yra atitinkamai 65 ir 67%. Sacharozés
tirpalai yra bekvapiai, skaidrds ir labai tyri, juose néra
gumulus sudaranciy medziagy.

e Abu sacharozés tirpalai atitinka auk3ciausius mikro-
biologinés kokybés standartus.



ES kategorijos: Remiantis Europos standartais cukrus, atsiZzvelgiant j skirtingus kokybés parametrus, tokius kaip poliarizacija,
spalva, pelenai, vandens kiekis ir invertuotasis cukrus, skirstomas j tokias kategorijas: ES1, ES2, ES3 ir ES4.

Naudojimas

* Naudojama gaminiams, kuriems nustatyti aukSciausi
grynumo, skaidrumo standartai, tokiems kaip gérimai,
konditerija ir esencijos.

e Neéra rizikos, kad galutiniame produkte, kuriame yra
didelis cukraus, vaisiy sulciy, sidro ar alkoholio kiekis,
susidarys gumulai ar drumzlés.

Gaminio naudojimo pranaSumai

e Sacharozés produktus galima naudoti nebijant,
kad juose susidarys gumuly.

e Auksta sacharozés tirpaly vandens kokybé suteikia
geresnj skonj.

* Sijoti produktai gali bati naudingi sausy misiniy
neutralizuojamojo skaidymo proceso metu.

Produkto tobulinimas

»Nordic Sugar“ deda visas pastangas, kad pagerinty pro-
dukty kokybe ir ju naudojimo galimybes. Daug klienty
kreipiasi j mus, kai produktas dar tik yra kuriamas, kad

padéty pagerinti ir pritaikyti cukraus produkty panaudoji-

ma. Taip pat pagal uZsakymus gaminame cukraus misi-
nius su kitais saldikliais ir maisto priedus.

Pranasumai naudojant gamyboje

e Sacharozés tirpaly naudojimas palengvina darba ir
taupo laika.

e Sacharozés tirpalus galima naudoti i$ karto, jy nereikia
paruosti.

e Sacharozés tirpalai yra filtruoti ir pasterizuoti.

e Atsizvelgiant j taikymo sritj galima pasirinkti skirtingo
kristaly dydZio sacharoze.

Laikymo salygos

 Laikykite pastovioje, ne Zemesnéje kaip 10° C tempera-
tdroje, esant 40-65% santykinei drégmei, kad cukrus
islikty birus.

¢ Nelaikykite kartu su stipruy kvapa turinciais produktais.

e Sacharozés tirpaly laikymo termina Zr. lenteléje. Laiky-
kite kambario temperatiiros aplinkoje, nes Zemoje tem-
peratdroje tirpalas gali kristalizuotis. Laikomy auk3tes-
néje nei 50° C temperataroje tirpaly spalva gali pakisti.

« Sviezig sacharozes tirpala pilkite tik j $varig talpa.
Nepilkite SvieZios sacharozés tirpalo j jau sandeliuojamo
tirpalo likucius jei talpos mikrobiologiné buklé néra
reguliariai kontroliuojama.

e Norint iSvengti kondensavimosi ir mikroby susidarymo,
laikymo talpas reikia ventiliuoti (turi bati jleidziama
filtruoto oro).

Maksimali mikrobiologiné verté CFU/10 g
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Produkto aprasymas S SP 20 20 \ot Y ve\ R W ve
Sijotas cukrus EST 500 nuo 99,9 iki 10 0,85 - 2 metai iki 0,04 iki 0,01 200 10 10
Sijotas cukrus EST Extra 500 nuo 99,9 iki 10 0,85 - 2 metai iki 0,04 iki 0,01 200 10 10
Sijotas cukrus EST 230 nuo 99,9 iki 25 0,86 - 6 menesiai iki 0,02 iki 0,02 200 10 10
Sijotas cukrus EST 390 nuo 99,9 iki 25 0,86 - 6 menesiai iki 0,02 iki 0,02 200 10 10
Cukraus tirpalas 65% 65+0,5 iki 25 1,32 150 iki 2 savaiciy iki 0,15 iki 0,01 200~ 10" 10~
Cukraus tirpalas 67% 67 £0,5 iki 25 1,33 230 iki 3 savaiciy iki 0,15 iki 0,01 200 " 10" 10~

*  CFU/10 g sauso cukraus ekvivalentas.

** Rekomenduojamas laikymo terminas nuo pristatymo datos.

Duomenys lenteléje yra tik indikaciniai. Placiau apie tai skaitykite skystosios sacharozeés ir sijoto smulkiojo cukraus informaciniuose lankstinukuose.

.“

- .

= NordicSugar
N\
Member of Nordzucker Group

AB “Nordic Sugar Kédainiai” | Pramoneés 6, LT-57500 | Kedainiai, Lietuva | Tel. +370 347 67730 | Faks. +370 347 67770
El. pastas: sugarinfo@nordicsugar.com | www.nordicsugar.com

Dec-09



