PRODUKTBLATT -

FERMOPLUS® Fruity

------------------------------------------------------------------------------------

Nahrstoffe flr Hefen zur Herstellung von Bier mit deutlichen
fruchtigen Aromanoten

------------------------------------------------------------------------------------

~> TECHNISCHE BESCHREIBUNG

FERMOPLUS® Fruity ist ein Nahrstoff flir Hefen, angereichert mit Aminosauren natlrlichen Ursprungs,
ideal fUr die Produktion von Bier mit deutlichen fruchtigen Aromanoten, die das tropisch-fruchtige Aroma
des aromatischen Hopfens wunderbar abrunden.

Die verfligbaren Aminosauren sind ein kritischer und begrenzender Faktor fir die richtige Fermentation
der Maische. Besondere Aminosauren werden von der Hefe als Vorstufen zur Entstehung bestimmter
Aromaprofile verwendet. Aus diesen Griinden hat AEB FERMOPLUS® Fruity entwickelt. Dabei handelt
es sich um einen speziellen Nahrstoff flir Hefen, der reich an essentiellen Aminosauren ist und somit die
richtige Fermentation unterstltzt, um ein blumiges Aromaprofil entstehen zu lassen. Dieser Nahrstoff
kann flr die Produktion jeder Biersorte verwendet werden, wenn der Brauer ein Bier mit deutlichem
fruchtigem Charakter erhalten mdchte.

~> ZUSAMMENSETZUNG UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Zellwande der Hefen, Hefeautolysate, Ascorbinsaure.

~-> ANWENDUNGSDOSEN

20-40 g/hL Maische flir 5-15 min wahrend die Maische auskihlt.

~> ANWENDUNGSWEISE

In sterilem Wasser (1:10) befeuchten oder wahrend der Rehydrierung direkt in das Fermentationsmedium
geben.

~» LAGERUNG UND VERPACKUNG

Kuhl und trocken sowie vor Licht und direkter Warmeeinwirkung geschutzt lagern.

Verpackungen zu 1 kg netto in Kartons zu 4 kg.
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