OAEB <

FICHA TECNICA

FERMOL® Citrus 101

Levedura seca ativa para a fermentacao do sumo de cana-de-acucar e de melacos para a producao
de diferentes tipos de rum e cachaca.

DESCRIGAO DO PRODUTO

FERMOL® CITRUS 101 é uma levedura seca ativa selecionada para a
producdo de rum a partir de sumo de cana-de-agucar ou de melagos.
Assegura uma eficiente fermentacdo e tem um bom desempenho em
condigdes de stress elevado, incluindo altas temperaturas de fermentagao
e um amplo intervalo de pH. Uma vez que a temperatura 6tima de
fermentacéo se situa entre os 25°C e os 35°C, FERMOL® CITRUS 101 é
ideal para a produgdo de rum com excelentes perfis de sabor e
complexidade aromatica. E indicada tanto para a producdo de rum
artesanal como para a produgao de rum a escala industrial, proporcionando
consistentemente um carécter rico e frutado.

UTILIZAGOES RECOMENDADAS

Esta levedura é indicada para a producao de:
* Rum
e Cachaca

FERMENTATION PROPERTIES

ESPECIES DE LEVEDURAS
INTERVALO DE FERMENTAGAO

Saccharomyces cerevisiae

12 — 24°C / 54 — 75°F (pelo
menos 10°)

ESTERES TOTAIS Altos

INSTRUGOES PARA A REIDRATAGAO

Para reidratar, introduzir a levedura seca em agua esterilizada ou em mosto
a 18 - 25°C / 64 - 77°F, numa proporcéo de 1:10.

Mexer suavemente e deixar repousar durante aproximadamente 20 minutos.
Agitar novamente com cuidado e inocular (introduzir) no mosto arrefecido no
fermentador.

Ter atengéo para que as flutuagdes de temperatura sejam minimas para
evitar o stress da levedura.

SEGURANCA ALIMENTAR

Este produto ndo é OGM.
Este produto é allergen-free.

Consultar também a Ficha de Dados de Seguranga

CONTACTOS

Para informagdes adicionais, envie um email para info @ aeb-group.com ou visite o site aeb-group.com. A
AEB Group é uma empresa lider em leveduras, fermentagdes, enzimas, filtragdes e eco-biotecnologias no

setor Beverage & Food.
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PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS

Leveduras vivas <0,5x10° cfu/g
Outras leveduras <10® cfu/g
Bolores <10 cfu/ml*
Bactérias acéticas <10? cfu/ml*
Bactérias lacticas <10 cfu/ml*
Coliformes <1 cfu/g
Escherichia coli <10 cfu/g
Staphylococcus aureus <10 cfu/g

Salmonella ssp Ausentes / 259 cfu/g
*Inoculagao de 100 g/hl

As leveduras de AEB sdo testadas segundo padrées elevados e
rigorosos e so s40 langadas no mercado quando fodos o0s
pardametros de qualidade, seguranga e fiabilidade sao ultrapassados.

DOSES & APLICAGAO

25 — 50 g/hl de mosto (mash)

ARMAZENAMENTO

Conservar, sempre que possivel, na embalagem original, fechada a vacuo,
num local seco, sem odores e em ambiente fresco a 20 °C / 68 °F. Limitar
a exposicao ao ar. Nao congelar. Ao abrir a embalagem, a levedura deve
ser utilizada de imediato.

O prazo de validade é de 36 meses a partir da data de produgao.

Nao utilizar a levedura apds a data de validade impressa na embalagem.

PACK SIZE

FERMOL® CITRUS 101 is available in 5009 net foil packs in 1
kg boxes.

Alternative pack volumes can be ordered — contact our customer
support team
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