
Ett sortiment av skräddarsydda produkter, exempelvis:

Maltsirap

Honungssirap

Karamellsirap

Smaksatt Sirap

Produktegenskaper

•	 Smaksatt Sirap är högkoncentrerad (torrsubstanshalt 	
	 75–80 %) delvis inverterad sockerlösning som består av 	
	 sackaros, glukos och fruktos.

•	 För att ge sirapsprodukterna olika smaker och karaktärer 	
	 kan aromämnen tillsättas.

•	 Mörk Muscovadosirap får sin smak naturligt från rör-	
	 socker och Karamellsirap får sin smak naturligt i tillverk-	
	 ningsprocessen.

•	 Smaksatt Sirap finns i ett stort urval av färger.

•	 Förhållandet mellan de olika sockerarterna förhindrar 	
	 kristallisering.

•	 Den höga torrsubstanshalten ger lång hållbarhet.

•	 Dessa produkter kan kundanpassas.

Torontosirap

Mörk Muscovadosirap

Sirap med rödvinssmak



Användningsområden

•	 Smaksatt Sirap används i många olika livsmedel, t ex:
	
	 -	 Desserter
	
	 -	 Glass och andra mejeriprodukter
	
	 -	 Såser, dressingar och marinader
	
	 -	 Bakverk
		
	 -	Öl

Produktfördelar i applikationen

•	 Användning av smaksatt Sirap ger slutprodukten en 	
	 annorlunda och spännande smakprofil.

•	 Sirap har god vattenhållande förmåga, vilket bidrar till 	
	 att behålla fuktigheten i bakverk.

Produktutveckling

Många livsmedelsproducenter vänder sig till Nordic Sugar 
redan på ett tidigt stadium i produktutvecklingen. Vi på 
Nordic Sugar har unik kunskap om hur socker och sötning 
fungerar i olika processer och applikationer, och har kapa-
citet att ta fram specialprodukter som uppfyller kundens 
specifika behov. Våra specialprodukter har olika funktio-
nella egenskaper, som exempelvis skräddarsydd smak och 
sötningsprofil, och dessutom förenklar de våra kunders 
produktion.

 
Produktfördelar i produktionen

•	 Produkterna är färdiga att användas och lätta att 	 	
	 hantera.

Hanteringsinstruktion

• 	Lagras i rumstemperatur, eftersom lägre temperatur 	
	 medför risk för kristallisering. Längre lagringstid vid 	
	 högre temperatur kan medföra att färgen ökar och 	
	 aromämnena påverkas. 

• Temperaturförändringar kan orsaka kondensbildning 	
	 och därmed minskad mikrobiell stabilitet.

•	 Processutrustning ska vara tillverkad av syrafast 	 	
	 material. 

Läs mer om sirapsprodukter i produktinformationsbladet om Sirap.
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