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Grupo de productos Aspera, Grupo de productos Suga,
la materia prima basica es la materia prima basica es
trigo: azucar:
N Cervezas de malta tostada U Colorantes cerveceros
N Extracto de malta de 80% N Colorantes para panaderia y pasteleria
N Extractos de malta tostada N Colorantes para vinagre
N Extractos de malta caramelizadas N Colorantes para bebidas espirituosas
N Extractos de malta de trigo N Jarabes de azucar caramelizada
N Extracto de malta en polvo
N Extracto de malta tostada en polvo N Jarabes para cerveza ligeramente carame-
N Concentrados de cerveza lizados
N Concentrados de cerveza de malta N Jarabes para cerveza fuertemente carame-
lizados
N Jarabes de azucar/almidén caramelizados
N Jarabes de glucosa
N Jarabes de azucar invertido
N Azlcar para limonadas
N Jarabes mezclados
W Risoglucosa
N Jarabe de sacarosa
N Fructosa, liquida y cristalina
N Dextrosa, liquida y cristalina
N Sorbita, liquida y cristalina
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[Sspera
Cervezas de malta tostada 1/3

Las cervezas de malta tostada Aspera son fabricadas segun la Ley de Pureza alemana de 1516. Para
la fabricacion se usan soélo cebadas malteadas seleccionadas, lUpulo, levaduras de baja fermentacion
y agua para cerveza. De acuerdo con la ley de caracterizacion alemana, las cervezas de malta tost-
ada Aspera pueden serles agregadas a todas las cervezas de alta y baja fermentacion sin necesidad
de declaracion.

Para hacerle justicia a la gran cantidad de cervezas y campos de aplicacion se encuentran hoy siete
calidades diferentes de cervezas de malta tostada Aspera a disposicion, las cuales son usadas para
darles sabor y coloracién:

Denominacién del Campo de aplicacion Dosificacion Caracteristica
producto recomendado

Aspera N Sala de coccidn aprox. 15 g/hly EBC Calidad de filtrado
sencillo con aroma de
tostado tipico
Aspera A/B Sala de coccién hasta aprox. 13 g/hly EBC  Caracter suave y neut-
el sétano de filtracion ralidad de espuma
Aspera A/C Sala de coccién aprox. 15 g/hly EBC De sabor fuerte, nota
de malta caramelizada
Aspera A/E Sala de coccién hasta aprox. 13 g/hly EBC Fino brillante con
el sétano de filtracion aroma tipico de malta
tostada
Aspera A/M Sala de coccién hasta aprox. 13 g/hly EBC Aroma a malta
el sétano de filtracion
Aspera A/IM11 Sala de coccién hasta aprox. 11g/hl y EBC Especialmente suave
el sétano de filtracion con alta intensidad
cromatica
Aspera A/R Sala de coccion aprox. 70 g/hl y EBC  De sabor fuerte con un
tono rojo
Aspera A/R7 Sala de coccién hasta aprox. 20 g/hl y EBC De sabor de malta ca-
el sétano de filtracion ramelizada con un tono
muy rojo
>,
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Proceso de fabricacion

La carga de materias primas consta de una mezcla de maltas especiales claras y tostadas especi-
almente armonizada a la cerveza de malta tostada por fabricar. A continuacién de un procedimiento
de mosto costoso, en el que la temperatura esta adaptada a la carga de materia prima, se clarifica
mediante una tina de clarificacion o un filtro de caldo. Después de la coccion del mosto y de la adicion
del lupulo es extraido con aproximadamente un 20 % de mosto original a través de un separador de
torbellino y refrigerado a temperatura de regulacion.

A continuacion de la fermentacién con levadura de baja fermentacion y al almacenamiento se filtra la
cerveza con kieselgur y en caso de ser necesario con un carbon activo desamargante.

A continuacion se concentra la cerveza de malta continua y cuidadosamente en evaporadores de flujo
descendente al vacio con temperaturas entre 50 y 60° C. La homogeneizacion y al terminacion deci-
siva de las cargas de produccion se efectua en recipientes de coccién especiales. Dependientemente
de los tipos de malta tostada sigue una filtracion por capas de la cerveza. Debido a que los productos
son regulados al valor cromatico predado, pueden producirse oscilaciones en el extracto debido a las
oscilaciones cromaticas de la malta tostada.

El llenado caliente se efectia de forma cuidadosa para el producto mediante una técnica de llenado
automatica en recipientes individuales del cliente.

Analisis de las cervezas de malta tostada Aspera

Denominacion del Valor cromatico en | Contenido de extracto | Valor pH Turbiedad en
producto EBC en % de TS EBC

Aspera N 9.500 EBC 45 % aprox. 3,5-4,5
Aspera A/B 9.500 EBC 45 % aprox. 3,56-4,5 <1,0
Aspera A/C 9.500 EBC 45 % aprox. 3,5-4,5
Aspera A/E 9.500 EBC 45 % aprox. 3,5-4,5 <1,0
Aspera AIM 9.500 EBC 45 % aprox. 3,56-4,5 <1,0
Aspera A/M11 11.000 EBC 50 % aprox. 35-45 <1,0
Aspera A/R 1.800 EBC 45 % aprox. 3,5-4,5
Aspera A/R7 7.000 EBC 45 % aprox. 3,5-4,5
>,
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Motivos para el uso de cervezas de malta tostada Aspera

Junto a las ventajas de sabor, que hablan a favor del uso de las cervezas de malta tostada, existen en
la practica de la fabricacion una serie de otoros motivos de uso:

Por el manejo sencillo y el llenado correcto de las cargas, el cervecero se encuentra en la situacion de
poder fabricar cervezas especiales o también nuevos tipos de forma rapida y sin complicaciones, sin
tener que usar celdas de silos o superficies de almacenamiento para maltas especiales. De la misma
forma no es necesaria la limpieza costosa de las vias de transporte usadas para las maltas oscuras al
usar la cerveza de malta tostada. Con ello queda excluido el traspaso de maltas especiales a coccio-
nes claras.

Otra ventaja la ofrecen las cervezas de malta tostada con su constancia cromatica, la que permite
procesos de produccion uniformes y que posibilita en cualquier momento una regulacion vasta y pre-
cisa del color de la cerveza.

Muchas cervecerias aprecian el uso de cervezas de malta tostada para usar a precios favorables las
altas capacidades de produccién en el sector de sala de coccién asi como las bodegas de fermen-
tacion y de almacenamiento sin tener que renunciar a los tipos de cerveza con frecuente lucrativos y
altamente rentables del surtido marginal. Y las cocciones hechas segun recetas estandar son llevadas
sin modificaciones hasta la bodega de filtracidon. Recién en este estado del proceso de la fabricaciéon
se decide respecto al tipo por fabricar.

En muchas cervecerias se usan cervezas de malta tostada para aumentar el valor cromaticoen 1 a 2
EBC de cervezas especialmente claras. De esta forma el trabajo, entre otros, con escaso oxigeno o
la aplicacion de fruta cruda en estas cervecerias puede llevar a cervezas atipicamente claras que no
son aceptadas por el consumidor.

Formas de suministro y manejo

Las cervezas de malta tostada son llenadas de acuerdo a la coccion o la carga en bidones de plastico
entre 5y 35 kg, kegs adjuntos, en barriles de uso Unico o retornables con 250 kg y en contenedores
de acero fino entre 500 y 1.400 kg.

Los recipientes llenados de acuerdo a la coccion o a la carga minimizan simultdneamente el riesgo
microbiolégico que se genera en el almacenamiento de embalajes abiertos. Si los recipientes per-
manecen cerrados se puede garantizar una conservacion minima de hasta 12 meses con las condici-
ones de almacenamiento correspondientes. La temperatura de almacenamiento 6ptima se encuentra
entre 10 y 30 °C. Para el caso de que los contenedores parcialmente vacios no sean usados inmedia-
tamente, se debieran de proveer con un filtro de aire estéril o con un acolchonado de CO,,.
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[Sspera
Extractos de malta

En la fabricaciéon de extractos de malta Aspera se usan exclusivamente maltas selectas asi como
agua para cerveza.

El extracto de malta caramelizada Aspera es un jarabe espeso que debido a un proceso de produc-
cion cuidadoso es especialmente apto para la fabricacion de cervezas de pleno sabor y con aroma a
malta. También le concede a otros alimentos un agradable aroma a caramelo.

El extracto de malta Aspera de 80% es un jarabe espeso, amarillo dorado hasta marrén oscuro con
un agradable sabor a malta que es fabricado con diferentes tonalidades cromaticas. A peticion se pue-
de efectuar un enriquecimiento con vitaminas.

El extracto de malta tostada Aspera es un extracto oscuro liquido, facilmente mezclable que se
aplica en la fabricacién de bebidas exentas de alcohol, de vino, cerveza, productos de panaderia y
pasteleria, sucedaneos de café, postres, helados, productos carnicos, salsas y productos similares.

El extracto de trigo malteado Aspera es un jarabe viscoso, amarillo dorado, con un intenso aroma a
trigo, el cual se aplica preferentemente en las cervecerias y en las panaderias.

El extracto de malta y el extracto de malta tostada en polvo Aspera se fabrican de extractos de
malta Aspera mediante deshidratacion en una instalacién de secado por aspersion. EI campo de apli-
cacion de este producto abarca toda la industria alimentaria.

El extracto de cebada Aspera es una mezcla de extractos de cebada y de malta con relaciones
variables.

Cuadro sinoptico de los extractos de malta Aspera

Denominacion del producto Valor cromatico en EBC
%

Extracto de cebada Aspera aprox. 10 EBC 80 % aprox. 3,5-4,5
Extracto de malta Aspera, 80 %, claro aprox. 10 EBC 80 % aprox. 5,0-6,0
Extracto de malta Aspera, 80 %, oscuro aprox. 50 EBC 80 % aprox. 5,0-6,0
Extracto de trigo malteado Aspera aprox. 10 EBC 80 % aprox. 5,0-6,0
Extracto de malta caramelizada Aspera aprox. 200 EBC 55 % aprox. 4,0-5,0
Extracto de malta tostada Aspera aprox. 10.000 EBC 50 % aprox. 4,0-5,0
Extracto de malta Aspera, polvo 10, 20, 50, 125, 400, 600 97 % aprox. 5,0-6,0
EBC
Extracto de malta tostada Aspera, polvo aprox. 22.000 EBC 97 % aprox. 4,0-5,0
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ﬁspera

Concentrado de cerveza

Descripcion del producto

El concentrado de cerveza Aspera es un producto consistente de cebada malteada, agua y lupulo,
desarrollado para la fabricacion de cerveza y de bebidas similares a la cerveza o de limonadas con
sabor a cerveza. El concentrado de cerveza Aspera se aplica especialmente alli donde la edifi-cacion
de una cerveceria completa no parece ser adecuada, por ejemplo, por motivos financieros.

Especificacion del producto

El concentrado de cerveza de cerveza Aspera puede ser suministrado segun el analisis promedio
expuesto a continuacion:

Extracto 80 % aprox.
Color 8 -100 EBC en la bebida terminada
Amargas 5 -30 unidades de pan en la bebida terminada
Valor pH (10 %) 50-6,0
Alcohol 0,00 %
Aplicacion

En la fabricacién se mezcla en un depdésito (tanque) el concentrado con agua caliente en una relacién
de 15 partes de agua por una de concentrado de cerveza. Con esta dilucion, el contenido en mosto
origina es de aprox. el 5 % del peso, lo que corresponde a 14 kcal aproximadamente por cada 100 ml.
Légicamente se pueden regular individualmente los contenidos en mosto original. Antes de embotellar
la bebida, esta es enfriada, filtrada, estabilizada y carbonizada. Por motivos de la mayor duracién de
conservacion recomendamos la pasteurizacion de las botellas llenas.

Igualmente se puede aplicar el concentrado de cerveza para la fabricacion de cervezas con un grado
alcohdlico reducido (p. €j., cervezas light).

Formas de suministro

N Desde 25 hasta 50 kg, bidones de plastico
N Barriles desechables de 280 kg,
N Contenedores desechables de 1.160 kg.
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Concentrado de cerveza de malta

Descripcion del producto

El concentrado de cerveza de malta Aspera es un producto obtenido de glucosa caramelizada, agua,
cebada malteada y lupulo, que fue desarrollado especialmente para la fabricacion de cervezas de
malta exentas de alcohol o de baja graduacion alcohdlica o bebidas de malta. El concentrado de cer-
veza de malta Aspera es estable frente al frio, al calor y a las proteinas, tiene el sabor tipico de malta/
caramelo y es de manejo y dosificacion faciles. A peticion se puede efectuar una vitaminizacion (p. €j.,
acido ascorbico) o aromatizacion (p. €j., aroma de limoén).

Especificacion del producto

El concentrado de cerveza de malta Aspera puede ser suministrado segun el analisis promedio expu-
esto a continuacion:

Extracto 80 % aprox.
Color - 200 EBC en la bebida terminada
Amargas 5 -20 unidades de pan en la bebida terminada
Valor pH (10 %) 4,0-5,0
Alcohol 0,00 %
Aplicacion

Durante la fabricacion se diluye el concentrado con agua caliente hasta el contenido en mosto original
deseado. A continuacion se enfria la bebida, y si se desea, se comienza a fermentar o se fermenta, se
filtra, se estabiliza y se carboniza para ser embotellada a continuaciéon. Por motivos de una capacidad
de conservacion mayor, la bebida terminada es normalmente embotellada en caliente o pasteurizada
después dell embotellado.

Formas de suministro

N De 25 hasta 50 kg en bidones de plastico,
N Barriles desechables de 280 kg,
N Contenedores desechables de 1.160 kg.
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Suga
Colorantes de azucar

Los colorantes de azucar Suga son colorantes marrones para alimentos que se generan calentando
azucar cristalina o liquida mediante la aplicacion de materias auxiliares técnicas.

Como materia prima basica se pueden usar tanto azucar de cafiay de remolacha como también de
fécula. Después de un calentamiento controlado se dosifican cuidadosamente los catalizadores, se
continda calentando la masa. La temperatura aumenta durante el proceso de quemado hasta 160 °C.
Después de alcanzarse el color deseado, se termina el proceso, el colorante es enfriado y mediante la
adicion de agua o de azucar liquido es regulado respecto al color deseado, al extracto y al valor pH y

se mantiene liquido.

Segun los catalizadores aplicados se rigen las divisiones de las clases por una parte y por la otra las
cualidades funcionales:

Clase | Caramelo

Clase Il Colora-
cion de sulfito

Clase Ill Coloran-
te de amoniaco

Clase IV

Colorante
de sulfito de
amoniaco

Catalizador

Cualidad

Uso

Color

Declaracion
como: "Colo-
rante: ..."

acids, caustics

Acidos, lejias

Resistente al
alcohol

Bebidas alcohdli-
cas, dulces,
productos de
panaderia, far-
maceéuticos

hasta 20.000 EBC

“E 150 a”, o colo-
rante sencillo de
azucar

sulphite caustic

Lejia de sulfito

Resistente al
alcohol

Bebidas alcoholi-
cas

hasta 30.000 EBC

“E 150 b”, o colo-
rante de azUcar de
lejias de sulfito

ammonia

Amoniaco

Resistente a la
cerveza

Cerveza, produc-
tos de panaderia,
sopas, dulces,
conservas

hasta 40.000 EBC

“E 150 c“, o Colo-
rante de azlcar de
amoniaco

sulphite ammonia

Sulfito de amonio

Resistente al acido

Cola, limonadas,
vinagre, materias
basicas

hasta 52.000 EBC

“E 150 d”, o Colo-
rante de azlcar de
sulfito de amonio

En la aplicacion de los diferentes tipos de colorantes y caramelos se tiene evitar imprescindiblemente
el mezclar las diferentes clases, puesto que con ello pueden generarse precipitaciones y turbiedades

indeseadas.

Todos los colorantes y caramelos Suga son fabricados en instalaciones modernas y especialmente
para ello concebidas y estan sujetas constantemente a controles de laboratorio, por lo que disponen
permanentemente de una alta calidad constante.
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Suga

Colorantes cerveceros
Descripcion del producto

El colorante cervecero Suga es un liquido viscoso marrén oscuro que se usa para la coloracion o la
correccion de cervezas oscuras. En las cervecerias alemanas se usan colores principalmente en la
fabricacion de bebidas de malta. Desde el punto de vista de la ley para alimentos han de ser decla-
rados como ,colorante: E 150 c* o ,colorante: colorante de amoniaco®.

Especificacion del producto

Los colorantes cerveceros Suga pueden ser suministrados segun el analisis promedio expuesto a
continuacion:

- Color EBC Extracto en % Valor pH Turbledad en

Colorante cervecero 38.000 70 % aprox. aprox. 4,0
Suga 38.000

Colorante cervecero 36.000 68 % aprox. aprox. 4,0 <1,0
Suga 36.000

Colorante cervecero 30.000 60 % aprox. aprox. 4,0 <1,0
Suga 60/30

Colaorante cervecero 30.000 55 % aprox. aprox. 4,0 <1,0
Suga 55/30

Aplicacion

Nosotros recomendamos la adicion del colorante cervecero Suga en la sala de coccion antes del
final de la coccién. Con el precalentamiento correspondiente del colorante cervecero Suga es posible
también una dosificacién sin problemas en el sector de fermentacion o de almacenamiento o durante
la filtracion.

Formas de suministro

N De 5 hasta 50 kg en bidones de plastico,

N Barriles desechables de 280 kg,

N De 500 hasta 50 kg en bidones de plastico,
N 25.000-kg en camiones cisterna
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Suga
Jarabe de azucar de caramelo

Descripcion del producto

El jarabe Suga de azucar de caramelo es un jarabe oscuro obtenido de tipos de azucar mediante
generacion de calor controlada, que esta determinado para darle sabor y color a los alimentos. Los
campos de aplicacion se extienden desde las bebidas alcohdlicas y de panaderia hasta el ambito
farmacéutico. El jarabe Suga de azucar de caramelo tiene un olor y un sabor dulces a caramelo y es
resistente hasta un contenido de alcohol de aproximadamente un 60 %.

Correspondiendo al criterio del trafico aleman, el caramelo es un alimento que en la indicacion de
los componentes se tiene que indicar como ,caramelo®, ,azucar de caramelo® o ,jarabe de azlcar de
caramelo®.

Especificacion del producto

Color 16.000 EBC +£1.000 EBC
Extracto en % TS 73+3 %

Valor pH 3,0+0,5

Densidad aprox. 1,30

Viscosidad a 20° C aprox. 12.000 mPa*s

Formas de suministro

U De 5 hasta 50 kg en bidones de plastico,
N Desde 500 hasta 1.000 kg en contenedores de plastico
N 25.000 kg en camiones cisterna
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Suga

Jarabe cervecero

Descripcion del producto

El jarabe cervecero Suga es una materia prima obtenida de azucar de remolacha y/o azucar de al-
midon que se usa para la produccion de cerveza de malta, bebidas de malta o cervezas alimenticias y
que da tanto sabor como también extracto. El jarabe cervecero Suga es resistente al frio, al calor y a
las proteinas, tiene un sabor de caramelo agradable y dulce y es de manejo y dosificacién sencillos.

Especificacion del producto

El jarabe cervecero Suga puede ser suministrado segun el analisis promedio expuesto a continuacion:

Extracto 65% hasta 80 %

Color 80 hasta 1.500 EBC

Valor pH 40+0,5

Turbiedad <1,0 EBC
Aplicacion

Para la produccion de bebida de malta se mezcla jarabe cervecero Suga con agua en el sétano
de filtracion y se le agrega coccién de malta. Normalmente un 50% del mosto original de la bebida
terminada se deriva de la malta y un 50 % del jarabe cervecero. La bebida se puede embotellar y
pasteurizar inmediatamente después de la filtracion, la estabilizacién y la carbonizacion.

Formas de suministro

U De 5 hasta 50 kg en bidones de plastico,
N De 500 hasta 1.200 kg en contenedores de plastico,
N 10.000 hasta 25.000 kg en camiones cisterna
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Suga

Azucares liquidos

Los jarabes de glucosa Suga son soluciones acuosas purificadas y concentradas de sacaridos
aptos para la alimentacion obtenidos de almidén. El campo de aplicacion abarca desde los jarabes de
glucosa con contenido de fructosa para la industria de las bebidas hasta las glucosas estandar que
generan consistencia e impiden la cristalizacion para la industria de los dulces y de panaderia.

Los jarabes de fructosa Suga se fabrican mediante la licuacion de fructosa cristalina y son suminist-
rables con contenidos secos del 70 al 80 % y con una parte de fructosa de max. 99,5 %.

El jarabe de azicar invertido Suga se fabrica mediante la disolucién de sacarosa y su consiguiente
inversion. El jarabe de azucar invertido es una alternativa interesante con respecto al jarabe de saca-
rosa debido al escaso contenido de ceniza, al escaso color de la solucién, a la viscosidad apropiada
para la elaboracion y por su consistencia de escasos gérmenes.

Los aziicares Suga para limonadas son mezclas de jarabe de azucar invertido Suga y azucar de
almiddén Suga. Las modificaciones de acuerdo a los deseos de los clientes respecto al contenido de
secativo y del espectro de azucar pueden ser efectuadas en cualquier momento.

Los jarabes Suga mezclados se fabrican en base a los jarabes arriba citados y son adaptados a los
deseos del cliente en el espectro de azucar y contenido secativo. Estos jarabes, con contenidos de
secativos de hasta el 83 % pueden constar de varios componentes, pudiéndose elaborar homogénea-
mente productos cristalinos con una participacion inferior al 0,1 % de la cantidad total.

La risoglucosa es una solucidon acuosa purificada y concentrada obtenida de almiddn, que se uso
principalmente para la fabricacion de bebidas refrescantes exentas de alcohol. Desde el punto de
vista de la ley de alimentos la risoglucosa tiene que ser declarada como jarabe de glucosa.

El jarabe de sacarosa Suga 66,5 % se fabrica mediante la licuacion de azucar cristalino.
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