NUTRIENTES

CONFIE NA AEB E DESCUBRA UMA GAMA COMPLETA
DE NUTRIENTES DO ACUCARES AO ALCOOL
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A NUTRICAO

DA LEVEDURA

A nutricdo da levedura enolégica desempenha um papel chave na elaboragao do vinho; o seu valor
é comparavel ao valor da prépria levedura. Até algum tempo atras os nutrientes eram chamados
ativantes, jd que eram considerados essencialmente um impulsionador para a fermentagdo alcodlica.

Hoje, gragas a pesquisa continua e ao advento de lise direcionada da levedura, é possivel obter
compostos que, além de favorecer o bom decorrer da FA, permite ampliar o bouquet, favorecendo uma
acdo antioxidante e aportando volume ao vinho.

Uma das ultimas fronteiras alcancadas na nutricdo sdo os nutrientes especificos para a reidratagao, que
recobrem um papel fundamental no crescimento celular desde as primeiras fases, tornando a levedura
mais resistente aos estresses fermentativos e permitindo exprimir o melhor do seu perfil organoléptico.

OS COMPONENTES
DE CELULA DE LEVEDURA

PAREDE CELULAR

e Manoproteinas
35-40%

e Polissacarideos, 3-glucanos
50-55%

e a-glucanos, chitina, proteinas e lipideos
15-5%

CIPOPLASMA

MEMBRANA CELULAR e Aminoécidos
75-90%

e Peptideos-acidos nucléicos

25-10%

e Proteinas
25-15%
e Lipideos (adcidos graxos)

75-85%
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NUTRIENTES ORGANICOS Originados de células de leveduras

Cascas de leveduras/paredes celulares: derivados de leveduras com elevado poder adsorvente em relacdo
aos diversos compostos indesejdveis, como por exemplo acidos graxos de cadeia média e metais pesados.

Levedura inativada: substancia rica em aminoacidos e manoproteinas com liberacdo gradual. E utilizado
também no afinamento para aportar corpo, sabor e redondeza ao vinho.

Levedura autolisada: substancia rica em aminodcidos, obtida através de lise da levedura por parte de
enzimas enddgenas. A levedura autolisada é empregada como nutriente organico das leveduras, tanto para
a multiplicacdo celular quanto para a produgdo de aromas secundérios. Contém também cascas de leveduras
que executam uma agdo adsorvente.

Levedura lisada: substancia rica em aminoacidos obtida por lise total das partes costituintes da célula de
levedura. E utilizado pelas leveduras como nutriente, tanto para a multiplicacdo celular quanto para a producéo
de aromas secundarios; em rela¢do ao autolisado tem um valor superior em aminoécidos.

Derivados de leveduras ricas de GSH (glutatdo) e/ou microelementos: o GSH é um tripeptideo capaz de
proteger a levedura das oxidagdes; preserva, além disso, a cor e os aromas do vinho. Os microelementos sdo
capazes de catalizar o transporte dos aclcares, melhorando o desempenho fermentativo e reduzindo o stress
da levedura nesta fase.

(
\\ ' A Derivados de sais inorganicos
*
. NUTRIENTES INORGANICOS de sulfatos e fosfatos .
@ Diaménio fosfato e sulfato de aménio: sdo capazes de aportar grandes quantidades de NPA (Nitrogénio
Prontamente Assimildvel). Caracterizam-se pela facilidade de dissolvimento e a rapidez de assimilacdo por
parte da levedura.

'« VITAMINA B1 .

Conhecida normalmente também como Tiamina, € uma vitamina fundamental no processo de multiplicacdo da ; g
levedura. Favorece o aumento da biomassa, aumenta a resisténcia e a rapidez de multiplicagdo da levedura. 1

- A linha de nutrientes AEB é uma Iipha completa que permite satisfazer qualquer ‘
exigéncia de nutricdao da cantina. E constituida tanto de misturas aptas a favorecer
o correto andamento da fermentagao alcodlica, quanto de misturas que permitem
exprimir o melhor possivel as qualidades organolépticas originadas da interacao entre
leveduras e do préprio mosto.
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NUTRIENTES
ORGANICOS

FERMOPLUS Alfa

NUTRIENTE DE ELEVADA BIODISPONIBILIDADE
A base de preparados de cascas e extratos protéicos
de leveduras ricas em vitaminas e aminodacidos.

Melhora a cinética da fermentacgdo.

Permite reduzir a producdo de sulfeto de hidrogénio na
fase fermentativa gragas a progressiva assimilagao por
parte da levedura.

Otimiza o perfil aromético das leveduras gracas a
produgdo de ésteres e acetatos.

Melhora as fermenta¢des de mostos que tem NPA
inferior a 150 ppm, através da agdo dos aminoécidos de
assimilagdo imediata como arginina, isoleucina e leucina.

FERMOPLUS Energy Glu 3.0

NUTRIENTE PARA A REIDRATAGAO DE LEVEDURA
RICA EM OLIGOELEMENTOS ALTAMENTE
ASSIMILAVEIS E GLUTATIONE

Férmula enriquecida de aminoacidos disponiveis, de
esterdis e glutatione natural, rico em aminoacidos e
vitaminas naturais.

Permite obter uma levedura com um vigor fortemente
superior ao normal, influenciando positivamente a sua
velocidade de multiplicacdo.

Tem um teor de glutatione adequado para reduzir o
envelhecimento da célula.

E ideal para resolver paradas de fermentacdo ou acelerar
fermentagdes dificeis.

FERMOPLUS H_S Free 2.0

NUTRIENTE A BASE DE DERIVADOS DE
LEVEDURAS DE ELEVADA CONCENTRACAO
DE AMINOACIDOS NATURAIS

Cascas de leveduras ricas em aminoacidos naturais.

Ajuda a reduzir a formag¢do dos compostos sulfurados
e impede o reaparecimento em breve periodo
(degustagdes constantes permitem verificar a
presenca de H_S, sinal de uma situagéo de sofrimento/
stress da levedura).

Favorece a retomada fermentativa e a multiplicagdo
da biomassa, contribuindo para a eliminagdo do
hidrogénio sulfurado em fermentacdo.

FERMOPLUS Ecorcell 2.0

NUTRIENTE DETOXIFICANTE A BASE DE CASCAS DE
LEVEDURAS PARA VINIFICACAO

Cascas de leveduras lavadas em uma solugdo alcodlica
alcalina.

Elevada porosidade e poder adsorvente.
Particularmente indicado para a FA de vinhos de altas
graduacdes alcodlicas ou em auséncia de um rigoroso
controle da temperatura.

Ideal para resolver paradas de fermentagdo ou acelerar
fermentacdes dificeis.

FERMOPLUS SCL

ATIVANTE DE FERMENTAC}AO A BASE DE
DERIVADOS DE LEVEDURA E CELULOSE
Celulose de longa cadeia combinada com uma
mistura balanceada de derivados de leveduras.

Garante um decorrer regular da fermentagdo mediante
adsorvimento fisico seletivo dos 4cidos graxos de
cadeia média (celulose).

Nutre as células mantendo-as em atividade e favorece
a multiplicacdo nas fases finais da FA, na qual muitas
vezes a mesma diminui drasticamente (derivados de
leveduras).

Aporta elementos nutritivos ideais ao bom
desenvolvimento da fermentagdo alcodlica.

FERMOPLUS PyrOff

NUTRIENTE INDICADO PARA A REDU(}AO DOS
NIVEIS DE METOXIPIRAZINAS

Férmula a base de cascas de leveduras e autolisados
de leveduras, de altissimo poder adsorvente.

Desempenha um papel chave em relagdo as
metoxipirazinas (MP), compostos odorosos com uma
baixissima faixa de percepgdo, que conferem sensagdes
desagradaveis, como as notas de “ervas” e “pimentdo
verde”.

Emprego ideal em uvas ndo fenolicamente maduras

em algumas variedades, onde as metoxipirazinas

estdo muitas vezes presentes (como Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Sauvignon Blanc,
Chardonnay, Riesling).




CELLOFERM

BIORREGULADOR DAS FERMENTAGOES DE
EFEITO ADSORVENTE
A base de celuloses especiais.

Mantém a atividade fermentativa e refermentativa,
exercitando um elevado poder adsorvente em relagdo
aos pesticidas e metabdlitos secundérios das leveduras
(&cidos graxos de média-longa cadeia).

Tem uma fungdo de suporte para as leveduras
favorecendo a dispersdo na massa; auxilia, portanto, o
processo fermentativo.

AUXILIA

NUTRIENTE IDEAL PARA VINHOS, MOSTOS
PARTICULARMENTE LIMPIDOS E VINHOS BASE
PARA A TOMADA DE ESPUMA

Cascas de leveduras 100% biolégicas.

Melhora as fases finais da fermentacdo.

Diminui o stress por causa da LSA, com consequente
diminuicdo da producdo de acidez volétil.

Melhora a fermentagao das bases espumantes gragas

ao adsorvimento dos seus inibidores.
@ ‘

E neutro do ponto de vista do gosto.
Produto certificado biolégico e NOP

FERMOPLUS Non-Sacch

NUTRIENTE OR~GANICO ESPECIFICO PARA
LEVEDURAS NAO-SACCHAROMYCES
Selecionado por cepas Metschnikowia pulcherrima,
Torulaspora delbruecki e Lachancea thermotolerans.

E capaz de conduzir a FA com cepas ndo-Sacch até
graduacgdes alcodlicas elevadas.

Integra-se totalmente na técnica de coindculo, onde
sdo empregadas as cepas ndo-Sacch seguidas de
Saccharomyces.

Melhora a cinética de fermentacdo gragas aos seus
componentes facilmente assimildveis, permitindo
conservar a NPA mesmo nas fases de inéculo de
Saccharomyces cerevisiae.

FERMOPLUS Dap Free

NUTRIENTE RICO EM AMINOACIDOS E
OLIGOELEMENTOS

A base de preparados de cascas de leveduras e
leveduras autolisadas obtidas de fermentagao primaria
de cepas Saccharomyces cerevisiae.

Melhora a cinética fermentativa gragas aos seus
componentes facilmente assimildveis.

Reduz o risco de produgdo de H,S durante a FA.

Exalta o perfil aromético dos vinhos pela presenca de
fontes nitrogenadas alfa-aminicas (produgdo de ésteres

e acetatos de &lcoois superiores conforme o “pathway”
descrito por Erlich).

Permite elaborar vinhos de quadro aromatico citrico, floral
e com leves notas de ervas aromaticas.

Possibilita adsorver parcialmente os dcidos graxos de média
cadeia C8, C10 e C12 nas fases finais da fermentacao.

FERMOPLUS Liquid

NUTRIENTE ORGANICO LiQUIDO

A base de preparados de leveduras e leveduras

autolisadas, ricas em aminoacidos e oligoelementos.
Gragas ao acido glutdmico, que resulta na fonte

nitrogenada assimilada nas primeiras fases fermentativas,
é capaz de aumentar a vitalidade celular.

Melhora o transporte dos compostos nitrogenados dentro
da célula através da presenca de alanina.

A presenca de leucina/isoleucina promove a sintese
de alcoois e ésteres amilicos e, portanto, contribui para
potencializar o perfil aromatico.

A sua forma liquida (solugdo “aquosa” a 30-35%) torna-o
de fécil utilizagao.

AXULIA Arome

ATIVANTE DE FERMENTA(;AO PARA MOSTOS E
VINHOS BASE PARA A TOMADA DE ESPUMA
Autolisado e cascas de leveduras 100% biolégicas.
Diminui o stress por causa da LSA, com consequente
diminuigcdo da producdo de acidez volatil.
Melhora a fermentagdo das bases espumantes gragas ao
adsorvimento dos seus inibidores.
E neutro do ponto de vista do gosto.
Melhora o perfil aromético dos vinhos.

0%

Produto certificado biolégico e NOP

-

FERMOPLUS Bravo PS-Free

NUTRIENTE PARA FERMENTA(;(")ES
ALCOOLICAS SEM SULFATOS E FOSFATOS
A base de derivados de leveduras.

Favorece o completo desenvolvimento da FA mesmo
de mostos ndo particularmente ricos de NPA.

Ideal para fermenta¢des de grandes volumes.

Tem uma agdo nutriente e detoxificante do mosto em
fermentacao.




NUTRIENTES
COMPLEXOS

FERMOPLUS Blanc

BIORREGULADOR COMPLETO PARA A
VINIFICACAO DE MOSTOS DE UVAS BRANCAS
A base de cascas e autolisados de leveduras,
enriquecido com tanino eldgico e vitamina B1.

Favorece a produgdo de aromas secunddrios.
Reintegra os niveis de nitrogénio prontamente
assimilavel (NPA) nos mostos brancos clarificados
ou flotados, facilitando a arrancada e o correto
andamento da fermentacdo alcodlica.

Permite elaborar vinhos de cores vivas com notas
aromaéticas frutadas e florais.

FERMOPLUS Blanc Varietal

NUTRIENTE PARA A PRODUQZ\O DE VINHOS
BRANCOS AROMATICOS

A base de cascas e autolisados de leveduras,
enriquecido com tanino eldgico e vitamina B1.

Especifico para a fermentacdo de mostos obtidos de
variedades arométicas.

Ideal nos vinhos em que se busca exaltar o frescor e a
intensidade das notas florais e frutadas, recorrendo a
FA em baixas temperaturas (maior liberagdo de aromas
presentes no mosto).

E capaz de regular o potencial redox gracas a presenca
de tanino eldgico; impede que as condigdes se tordem
redutivas e contribui para obter um melhor sabor,
estrutura e persisténcia.

FERMOPLUS Premier Cru

NUTRIENTE PARA VINIFICACAO DE VINHOS
TINTOS DE ENVELHECIMENTO

Cascas e autolisatos de leveduras, com a adigao de
vitamina B1 e taninos eldgicos.

E capaz de auxiliar a acdo das leveduras na fermentacdo

de vinhos tintos estruturados, ricos em extrato e em
taninos.

Aporta elevadas concentragdes de esterdis e favorece
o esgotamento dos acglcares, prevenindo o aumento da
acidez volatil.

Através da acdo dos taninos eldgicos, atenua a
formacgdo de defeitos olfativos.

b

FERMOPLUS Malolactique 2.0

NUTRIENTE PARA A FERMENTAGCAO MALOLATICA
Representa o upgrade especifico para a fermentacao
malolatica.

® Melhora o contedido em aminoacidos e vitaminas dos
vinhos garantindo o desenvolvimento de bactérias laticas
selecionadas e a completa transformacdo do acido mélico
presente.
Otimiza as fases sucessivas a implantacdo e hidratagao
das bactérias Oenococcus oeni: gragas a sua cuidadosa
composicao, de fato, favorece o seu desenvolvimento e
multiplicagdo.
A composicao balanceada ajuda a célula bacteriana a
resistir ao stress e auxilia o “cluster” enzimatico que leva a
degradacdo do acido malico.

-

FERMOPLUS Integrateur 20KD 2.0

NUTRIENTE FACILMENTE ASSIMILAVEL SEM
SULFATOS
A base de cascas, autolisadas, DAP e vitamina B1.

Permite obter um andamento fermentativo mais regular e
um melhor esgotamento dos acgucares.

Particularmente indicado para integrar as caréncias
nutricionais.

Emprego ideal nas fermentac¢des nas quais se tenham
notdveis variagdes de temperatura.

Possibilita produzir vinhos com aromas mais limpos e
intensos.

FERMOPLUS Presto Start+

NUTRIENTE PARA AS FASES INICIAIS DA
FERMENTACAO

Integrador de nutrientes e oligoelementos para os
mostos de uva.

A sua composic¢do, aminoacidica e de microelementos
é capaz de favorecer a multiplicagdo das leveduras e o
seu rdpido desenvolvimento.

Nutre as células gragas a uma répida assimilacdo e
garante a resisténcia ao stress inicial, permitindo o
desenvolvimento de fermentacdes regulares.

FERMOPLUS Omega 3

NUTRIENTE FUNCIONAL PARA AS LEVEDURAS
Férmula enriquecida de aminoacidos disponiveis,
esterdis, glutatione e vitaminas naturais.

Previne o envelhecimento das células gracgas a sua
composicdo especial com compostos funcionais,
provenientes de cascas de leveduras e Omega 3
aportados de ictioproteinas.

Evita que o transporte de etanol para o exterior da célula
sofra uma diminuig¢do; isto representa uma vantagem
metabdlica e é especialmente importante com a elevacdo
do grau alcodlico, que induz stress nas leveduras.

Permite obter sucessos fermentativos mesmo em
situagdes enoldgicas muito criticas.




ATIVADOR DO CRESCIMENTO DE LEVEDURAS EM
FASE FERMENTATIVA

A base de sulfato e fosfato de aménia, enriquecido com
vitamina B1.

Regula e ativa as fermentagdes e as refermentacdes
de mostos e vinhos mediante ativagdo e estimulo da
multiplicagdo das leveduras.

Prolonga a vitalidade das leveduras, favorecendo a

finalizacdo da fermentacdo. [
Gragas a presenga de tiamina contribui grandemento ao
crescimento das leveduras.

E ideal se usado nas primeiras fases de fermentacdo para
aumentar os niveis de APA.

NUTRIENTES
INORGANICOS

Minerais

FERMOPLUS Starter

ENOVIT Perlage

ATIVADOR DO CRESCIMENTO DAS LEVEDURAS
SEM SULFATOS
Mistura de diamonio fosfato e vitamina B1.

NUTRIENTE PARA AS FASES INICIAIS DA
FERMENTACAO
Sais de amonia, celulose e cloridrato de tiamina.

Regula e ativa as fermentagoes e as refermentagdes de
mostos e vinhos, mediante o estimulo da multiplicacdo das

Favorece contemporaneamente a multiplicacdo das
leveduras e o seu desenvolvimento, com a finalidade

de prevenir um excessivo crescimento de células pouco
resistentes.

Gracas a presenca de sais de amonia propositalmente
formuladas, garante uma imediata disponibilidade de
Nitrogénio Prontamente Assimildvel (NPA), Gtil para iniciar

leveduras.

E ideal para o crescimento das leveduras nas
refermentagdes método Classico.

Gragas a presenca de tiamina, é ideal para o crescimento
das leveduras.

rapidamente o processo. . )
L o Evita 0 aumento dos sulfatos nos vinhos pela presenca de
Tem uma relacdo ideal entre vitamina B1 e DAP. DAP.

E ideal se usado nas primeiras fases de fermentacéo para
aumentar os niveis de APA.

REGULADOR DAS FERMENTACOES
ALCOOLICAS l

vitaminas. Celulose e diamonio fosfato, com vitamina B1.

REGULADOR DAS FERMENTACOES ALCOOLICAS
Celuloses especiais com elementos minerais e

Regula as fermentagées nos mostos e nos vinhos. Desenvolve uma atividade bioqufmica de eStfmulO

Exerce uma acdo fisica de suporte para a microflora para o cres<:|me:1to das Ieveduras‘. .

das leveduras e de adsorvimento dos metabdlitos que Executa uma acéo de suporte e dispersdo da massa
dificultam o andamento fermentativo. de levedura.

A tiamina presente no composto é um fator indispensavel Garante um andamento regular da fermentacéo
para o crescimento das leveduras, para o bom mediante adsorwme/nto fisico seletivo dos acidos
andamento da fermentacdo alcodlica. graxos de cadeia média, cedidos pelas leveduras.

Gracas a presenca de celulose adsorvente especifica,
garante melhores condi¢des de fermentacdo, que,
por sua vez, originam vinhos com uma acidez volatil
inferior.




TABELA COMPARATIVA DOS NUTRIENTES AEB

Ativa a Ads?rv? Favorec~e a Aporta Ajuda a Exerce

Nutriente fermentacdo sub§tr‘mcms produgao volume ao terminar a uma agao Reduz o

alcodlica que |n|bem~ a de arom'as vinho fermentacdo | antioxidante =

fermentagdo | fermentativos
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ENOVIT (X X ° ° ° °
ENOVIT Perlage (X X ° ° ° °
FERMOCEL (X X [ XX X ° ° °
FERMOCEL P (X X [ XX X ° ° °
FERMOPLUS Alfa (XX X (X ) (X} (X X (X ) oo
FERMOPLUS Blanc (X} (X ) (X} (X} ° °
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FERMOPLUS Premier Cru (X ) (X X (X} (X} ° ° °
FERMOPLUS Presto Start+ (XX X ° ° ° (X} ° o0
FERMOPLUS SCL (X} (X X ° (X} 0o °
FERMOPLUS Starter (X X ) ° °
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FERMOPLUS® é uma marca registrada AEB.

CONHECA 00

Os seguintes produtos, desenvolvem uma agéo especifica e muito especial, ndo estdo presentes na tabela:

« FERMOPLUS Energy Glu 3.0 utiliza-se para uma perfeita reidratacdo e reativacdo da levedura; TODOS OS .
« FERMOPLUS PyrOff é especifico para adsorver metoxipirazinas e compostos aromaticos desta familia; NUTRIENTES
. FERMOPLUS Malolactique 2.0 age na fermentacdo malolatica (Oenococcus Oeni). AEB

UMA BOA NUTR|QAO QUALIDADE CERTIFICADA
LHE CONVEM

MANAGEMENT SYSTEMS

O emprego de nutrientes em enologia permite gerenciar melhor ‘ \. ’
A N

a fermentacdoe alcolica, otimizando o sistema de refrigeracdo e
evitando paradas de fermentacdo. Uma levedura bem nutrida: CERTIQUALITY

. . . UNI EN ISO 9001:2015
Exprime completamente todas as suas peculiaridades UNI EN ISO 14001:2015

Ati UNI ISO 45001:2018
gene,t'cas . . UNI EN ISO 22000:2018
Os vinhos elaborados refletem a qualidade e o objetivo
enolégico desejados pela cantina, para satisfazer, da melhor
forma os gostos e as preferéncias dos consumidores.

CFReE,

Favorece um rapido decorrer fermentativo FREE
A FA é um momento chave do processo produtivo, Os nutrientes AEB sio

no qual se tem um elevado emprego de sistemas naturalmente ausentes de
de refrigeracdo. A reducdo dos tempos e a organismos geneticamente
otimizacdo desta fase dé origem a importante @ modificados e de alergénicos.
economia energética.

AEB BIOQUIMICA LATINO AMERICANA S.A. ®
Rua Tavares de Lyra 3728, Ina, S30 José dos Pinhais, PR, CEP 83.065-180 @ @ @
Tel: (+55) 413888 5200 - aeb@aeb-brasil.com.br - aeb-group.com




