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Quality System

O PARTNERS IN FERMENTATION™
Quality
Endorsed
PASSO 1 Company
PASSO 1 Cultura de levedura pura suntrisAsala
. O processo de produg¢do comega com uma cultura de levedura pura
Preparacao de para vinho, cultivada em meios com nutrientes e em condi¢cdes estéreis
térias- no Centro Técnico e Cientifico da AB Biotek. Esta cultura pura é entédo
materias . . ) o
fimas transferida para o laboratério de controlo de qualidade numa fabrica de
P Cultura de levedura pura Melaco Clarificacio levedura para vinho da AB Biotek.
I PASSO 2
PASSO 2 O indculo

Producao de
levedura em

A cultura pura é inoculada no fermentador de flocos que contém mosto
esterilizado e outros nutrientes. O mosto, uma fonte rica em acucares
essenciais para o crescimento celular, é derivado do melaco clarificado

flocos de cana-de-agucar. Quando o indculo tiver crescido até ao nimero de
In6culo Armazenamento do mosto células desejado, é transferido para o fermentador principal.
PASSO 3
PASSO 3 <4— Nutrientes Fermentacdo
Fermentacio <4 Ar No fermentador principal, a levedura é alimentada com melago estéril,
¢ nutrientes e oxigénio a uma taxa regulada de modo a garantir um 6timo
o crescimento.
Permutador de calor / Fermentador principal
— PASSO 4
Separac¢ao
PASSO 4 parac ) o ,

5 . No final da fermentac¢édo, a levedura é colhida do preparado através de
Separacao e =) f— - separadores centrifugos. As células de levedura sdo ent&o lavadas com
lavagem dgua estéril para remover os produtos de fermentacdo indesejados. A

Armazenamento da levedu- levedura tem agora uma suspensao com uma leve cor creme referida como
Separagao do creme ra em creme arrefecida levedura em creme.
iAr condicionado — /
PASSO 5 v l,l“m”,m i PASSO 5
: i : . =
Fase de Levedura triturada [N Desidratag¢ao e secagem
desid ratacéo/ — A levedura em creme é “desidratada”, utilizando um filtro-prensa continuo
ou um filtro de vacuo rotativo, e, em seguida, é seca.
secagem Secador de levedura Filtro-prens
I PASSO 6
PASSO 6 Embalada Embalagem e armazenamento
Embalagem e a vacuo A levedura para vinho seca e ativa é embalada a vdcuo em ldminas de
. — aluminio e armazenada num local seco e fresco. Em seguida, o produto final
armazenamento é submetido a testes quimicos, microbioldgicos e fisicos para garantir que

Levedura para vinho
seca e ativa

0 nosso produto cumpre as especificacdes. As amostras de controlo sdo
mantidas na fabrica e sdo de qualidade.



