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effymoll+ fermentacao do

Fermentation Performance Enhancer NEE co bem sucedida!

Effymoll+ é uma biotecnologia de formulagao especialmente projetada para
melhorar o processo de fermentacao alcoolica do melaco de cana de agucar.

A Divisdo de BioProdutos da Praj é especializada no desenvolvimento de formulagdes inovadoras que agregam
“Valor Econdmico" aos processos de fermentacgéo. A especializagdo tem origem na:

Vasta experiéncia em projeto e operacao de processos de fermentacao tipo continuo, batelada e batelada
alimentada;

Conhecimento abrangente da composicao das matérias primas e seu efeito sobre a fermentagéo e o
metabolismo da levedura;

Globalmente, a fermentagéo alcodlica a base de melago enfrenta varias limitagdes, tais como:
Variagbes sazonais na composigdo do melago;
Processo frequentemente perturbado devido a inibidores, baixo crescimento de levedura e desempenho;

Problemas graves de contaminacgéao.
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Efeitos principais do Effymoll+®

®
na fermentacdo Vantagens do Effymoll+

Effymoll+ é a solug&o pratica para alcangar um Effymoll+" é uma formulagéo de produto muito eficaz e comprovada que melhora o
processo de fermentagao estavel de alto processo de fermentacdo de melago
rendimento. . . .

e Baixa perda residual de agucar;
Effymoll+ é uma combinagédo de « Prevencdo da contaminagdo bacteriana e redugdo da acidez volatil do vinho;
microelementos especificos e Bioquimicos. O
produto é formulado apés um estudo cuidadoso o  Baixo subproduto em vinho;

dos requisitos do processo. .
9 P o Qualidade de Alcool Retificado altamente melhorada;

e Elimina contaminantes bacterianos; « Reducdo da quantidade de vinhaca;

o  Converte carboidratos ndo fermentaveis em o Possibilidades de reciclagem da vinhaga em fermentagao;
aclcar fermentavel;
e« Reducdo no tempo de retencdo da fermentagéo devido a uma reagdo mais
. Fornece nutriente vital para o crescimento de répida;
leveduras;
e« Operacdes consistentes de fermentagédo sem redugédo do desempenho.
o Evita ainibicdo do crescimento de leveduras;

o« Aumento da eficiéncia e do rendimento de —Effymoll+ = w/o Effymol - T Efymolle = wo Efymal+
élcool em 5 a 15 litros / MT de melago; o o
~ . . £ 250 — § 1500
o Aumento da concentragdo do &lcool no vinho T 200 e 3 o0
em cerca de 0,2 a 0,5%; 3 B = 3 =
§ o0 8 s
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o Altataxa de crescimento de levedura e 0 o
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melhoria no metabolismo.

Especificagoes do Effymoll+":
Aparéncia: P6 fino que ndo aglomera e fica facilmente suspenso em dgua ou mosto;

Dosagem: Tipicamente entre 65 a 70 g / quilolitro de capacidade da destilaria (Produgéo total de bebidas
alcodlicas) ou 5ppm com base na quantidade de vinho;

Embalagem: Plasticos laminados faceis de usar de tamanhos personalizados para suas plantas de destilaria;

Prazo de validade: Effymoll+" pode ser armazenado a temperatura ambiente por até dois anos, sem perda de
atividade.

0 produto é certificado Kosher & 1ISO 9001
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