
O portfólio abrangente de soluções para 
adjuntos cervejeiros da dsm-firmenich
Os cervejeiros atuais estão sob crescente pressão para maximizar a capacidade de 
produção de cerveja, acelerar o processo, reduzir o desperdício e as perdas de cerveja, 
melhorar a flexibilidade para fabricar cerveja com matérias-primas locais e fazer tudo 
isso ao mesmo tempo em que fornecem a mesma cerveja de alta qualidade. As soluções 
de fabricação de cerveja com adjunto da DSM-Firmenich melhoram a flexibilidade das 
cervejarias para usar matérias-primas locais, economizam custos, otimizam processos 
tecnológicos e produzem cerveja de forma mais sustentável.

Soluções para 
adjuntos   
    cervejeiros 
sustentáveis 
e eficientes 
em termos  
de custos



As soluções de adjuntos para  fabricação de cerveja da dsm-firmenich estão ajudando 
os cervejeiros a trabalhar de maneira mais econômica e a atingir suas metas de 
sustentabilidade. Nossas soluções oferecem controle de atenuação aprimorado para 
maior flexibilidade na formulação de receitas e ajudam a liberar a quantidade e o tipo 
correto de açúcares fermentáveis dos adjuntos, o que significa que os cervejeiros podem 
criar diversas variedades de cerveja – independentemente da base de cereal usada.

Produza cervejas de alta qualidade 
com adjuntos diversos

Portfólio da dsm-firmenich para soluções de adjuntos cervejeiros
Soluções de adjuntos cervejeiros 

Formulação 
de Receita 
Flexível

Maxadjunct ß L
Facilita a gelatinização e liquefação eficazes de adjuntos com alta gelatinização no 
mash tun (cuba filtro) e libera mais maltose para imitar o perfil de açúcar de uma 
receita de 100% malte

Mats L (Classic)
Para gelatinização e liquefação eficazes de adjuntos com altas temperaturas de 
gelatinização em fornos de cereais

Brewers Compass® +
Brewers Compass® SMART

Imita o poder diastático da cevada maltada para garantir gelatinização e liquefação 
eficazes na fabricação de cerveja de cevada

Controle de 
Atenuação

Maxadjunct ß L
Facilita a gelatinização e liquefação eficazes de adjuntos com alta gelatinização no 
mash tun (cuba filtro) e libera mais maltose para imitar o perfil de açúcar de uma 
receita de 100% malte

Amigase Mega L +  
Amigase Mega L Premium

Suporta sacarificação eficaz, libera principalmente glicose.
Também usado em fermentação para atingir níveis de atenuação muito elevados

Mycolase
Apoia a sacarificação durante a maceração, liberando principalmente maltose.  
Também utilizado em fermentação, para reiniciar fermentações lentas

Controle de 
Fermentação

Brewers Compass® + 
Brewers Compass® SMART

Libera FAN (sigla em inglês nitrogênio amino livre) suficiente na fermentação da 
cevada para facilitar a fermentação

Maxazyme NNP DS
Gistex LS Ferm

Libera FAN (nitrogênio amino livre) suficiente e nutrientes de levedura relevantes com 
altas porcentagens de adjuntos para facilitar fermentações saudáveis
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	 Reduzir custos

	 Mitigar a volatilidade das 
matérias-primas locais

	 Cumprir as metas de  
sustentabilidade

	 Aumente a capacidade da cervejaria e pule a 
etapa de cozimento de cereais  
Liquefação e sacarificação de amido em adjuntos até 80°C.

	 Flexibilidade para produzir cervejas de alta  
qualidade com até 100% de adjuntos diferentes  
Alcançar as metas RDF/ADF com matérias-primas locais disponíveis.

	 16-20% de redução da pegada de CO2	 Não há necessidade de ferver o mosto adjunto no forno de cereais.

	 Atenuação previsível e direcionada
	 Mesmo com cereais diferentes, o perfil de açúcar desejado pode ser alcançado.

O que os cervejeiros 
precisam:

O que oferecemos:

Com a calculadora de adjuntos para a preparação de cerveja da dsm-firmenich, você pode calcular facilmente seus custos e economia 
de energia, mudando para adjuntos em sua receita de cerveja. Além das diferentes soluções de adjuntos de fermentação apresentadas 
acima, a dsm-firmenich também possui uma ampla variedade de soluções para filtração eficaz de mosto e cerveja. Entre em contato 
com seu representante de vendas local para obter mais informações ou entre em contato conosco através de:


