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FERMOPLUS® AromaGlow

Nutriente para leveduras enriquecido com taninos de pelicula de uva para melhorar o aroma,

o perfil gustativo e as sensagoes em boca das cervejas.

PROPRIEDADES DO PRODUTO

COMPOSICAO: taninos de pelicula de uva, paredes celulares e
autolisados de leveduras, acido L-ascérbico.

FERMOPLUS® AromaGlow incorpora cerca de 20 mg/L de APA
(Azoto prontamente assimilavel) ** aplicando uma dose de 40 g/hl.

*“Manoproteinas. glicoproteinas presentes na camada externa das paredes
celulares de levedura.

**Maximo obtido em andlises por espectofotometria enzimatica.

Os métodos espectrofotométricos utilizados identificam, em separado, os valores
que formam o APA: ido amonio e azolo dos grupos primarios dos alfa-
aminodcidos, azoto orgénico. A andlise do azoto orgdnico com a técnica NOFA
ndo é especifica para o aminodcido prolina uma vez que ndo é detetdvel devido
a presenga de grupos secundarios; trata-se ainda de um aminodcido ndo
facilmente assimildvel pela levedura.

Estes valores podem divergir dos resultados obtidos pelo método do azoto fotal
de Kjeldahl (TKN), o qual identifica todo o azoto presente. O intervalo de erro na
medi¢do e na produgdo é de +/-10%.

ESPECIFICACOES

ASPETO: P6
COR: Castanho claro
DENSIDADE: 0.4-0.6 g/mL

Para dados adicionals sobre especificacbes consultar a Declaragdo de
Conformidade (CDS) ou contatar o Servigo técnico-comercial da filial local da
AEB Group.

PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS

PROPRIEDADES UFG/g
Leveduras <100
Bolores <108
Bactérias Lacticas <108
Bactérias Acéticas <108
Bactérias Totais (CBT) <100
Escherichia Coli Ausente/1g
Staphylococcus aureus Ausente/1g
Coliformes <100
Salmonella spp Ausente /25g
Enterobacteria Ausente/1g

Referéncia: FERMOPLUS_AROMAGLOW_TDS_PT_0140524_BEER_Portugal

BENEFiCIOS DA APLICACAOQ

FERMOPLUS® AromaGlow maximiza a capacidade das leveduras
que exprimem o gene IRC-7 em produzir compostos aromaticos
ativos (através da biotransformagéo e do percurso de Ehrlich),
exaltando as caracteristicas a frutas tropicais, citrinos e notas florais
das cervejas lupuladas.

A especial composi¢cdo de FERMOPLUS® AromaGlow favorece a
producgdo de compostos aromaticos durante a fermentagéo,
estimulando o metabolismo dos aminodcidos e dos precursores
aromaticos por parte da levedura. Estes compostos incluem ti6is
polifuncionais (como 3-MH, 3-MHA, 4-MMP), ésteres e terpenos.

A presenga de taninos de pelicula de uva e de derivados de
levedura, naturalmente ricos em aminoacidos especificos e glutatido,
melhora a estabilidade do sabor da cerveja reduzindo aldeidos,
cetonas e lactonas, compostos relacionados com a oxidagéo e o
envelhecimento da cerveja.

FERMOPLUS® AromaGlow foi estudado para melhorar o aroma, o
perfil do sabor e a sensagao limpa e arredondada em boca na
cerveja produzida.

FERMOPLUS® AromaGlow melhora de forma eficiente, natural e
sustentavel o perfil aromatico e de sabor da cerveja, reduzindo a
necessidade de utilizar elevada diversidade de Iupulos ricos em tiois.

DOSES & APLICACAO

Doses usuais: 40 g/hL de mosto frio/cerveja

E recomendado adicionar 20 g/hL de FERMOPLUS® Aromaglow
diretamente no mosto frio e os outros 20 g/hLdurante o dry-hopping ou a
centrifugagdo da cerveja (a 2°P ou ~8 pontos SG acima da gravidade final
desejada).

E essencial a utilizagéo de leveduras de cerveja que exprimam o gene
IRC-7(Fermoale, Fermoale AY3, Fermoale AY4 e Weiss Arome+); isto
contribui para desbloquear e libertar os precursores tidlicos presentes no
lipulo e a exercer a agao sinérgica com FERMOPLUS® AromaGlow.

Para auxiliar na escolha das leveduras perfeitas para a cerveja, contatar a
equipa técnica da AEB Brewing.
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EMBALAGEM & ARMAZENAMENTO MANIPULACAO & SEGURANCA
FERMOPLUS® AromaGlow esta disponivel em: Para informagoes adicionais, consultar também a ficha de seguranga
(MSDS).

Pacotes de 500 g em cartdes com 10 kg.
Sacos com 5 kg.

Conlatar a equipa da AEB local para obter informagbes acerca da
disponibilidade de embalagens especificas para cada pais.

Conservar em local fresco e seco, protegido da luz direta e do calor.

Depois de abrir a embalagem, utilizar o produto o mais
rapidamente possivel. As embalagens que foram abertas e com
produto remanescente devem ser armazenadas bem fechadas.
Caso seja verificado algum sinal de deterioragéo do produto
durante o armazenamento da embalagem aberta, ndo utilizar e
eliminar o conteudo de forma adequada. Em caso de duvida
contactar o Servigo Técnico AEB.

CONFORMIDADE CERTIFICACAO DE QUALIDADE & OGM

Este produto esta em conformidade com as diretrizes da FAO/OMS- Este produto é fabricado de acordo com o sistema de gestéo de
JECFA-FCC. qualidade certificado ISO 9001, aplicando as normas GMP e HACCP.
Para mais informagdes consultar a Ficha de Conformidade (CDS) ou Este produto n&o é tratado com radiac&o ionizante.

contactar o Departamento de Controlo de Qualidade da AEB local.
Para mais informagdes consultar a Ficha de Conformidade (CDS) ou

contactar o Controlo de Qualidade da AEB local.

CONTACTOS

Para mais informagoes, visite o site www.aeb-group.com ou solicite-as em info @ aeb-group.com.

A AEB Group ¢ lider no setor de leveduras, fermentacgao, enzimas, filtracdo, detergentes, equipamentos e
biotecnologia para as industrias da cerveja, vinhos, bebidas e alimentar. A AEB tem uma presenca global com
unidades fabris em todo o0 mundo e estruturas de investigagéo e desenvolvimento dedicadas dotadas de
laboratorios proprios para o controlo de qualidade.
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