Beerzym
RAPID

Opis produktu

Beerzym RAPID to specjalny enzym do szybkiej harmonizacji smaku dojrzewajacego mtodego piwa.

Gloéwna aktywno$¢ enzymatyczna to dziatanie dekarboksylazy kwasu a-acetomlekowego (a-ALDC: EC.

4.1.1.5). Enzym produkowany jest przez genetycznie zmodyfikowany szczep — gospodarza z gatunku Specjalny enzym do
Bacillus (Host), do ktdérego przeniesiono kodujacy ALDC gen ze specjalnie wyselekcjonowanego szczepu — szybkiej

dawcy z gatunku Bacillus (Donator). h . . k
Czystos¢ 1 jakos$¢ enzymu Beerzym RAPID sprawdzana jest laboratoryjnie. al_'monlz.acn smaku
dOj rzewajqcego

miodego piwa
Cel stosowania
Szybka harmonizacja smaku dojrzewajacego mtodego piwa przez bezposrednie przeksztalcenie kwasu a-
acetomlekowego w acetoing juz na poczatku i w czasie trwania fermentacji.

Produkt i dziatanie

Beerzym RAPID to ciekta, lekko metna zawiesina enzymu. Enzym stosuje sig¢ przy produkcji piwa, kiedy
nie ma mozliwos$ci zachowania wymaganego do zharmonizowania smaku czasu dojrzewania mtodego piwa
np. kiedy pojemnos¢ tankofermentoréw jest niewystarczajaca. Beerzym RAPID to dekarboksylaza kwasu
a-acetomlekowego dziatajaca w niskich temperaturach. Dodaje si¢ ja do zimnej brzeczki. Dzigki temu juz
na poczatku i w czasie fermentacji bezposrednio przeksztalca ona kwas a-acetomlekowy w acetoing i przez
to zapobiega powstawaniu diacetylu. W ten sposéb Beerzym RAPID prowadzi do przy$pieszonej
harmonizacji smaku w czasie dojrzewania miodego piwa, co w istotny sposob skraca taczny czas
dojrzewania.

Dozowanie
Beerzym RAPID dodaje sig¢ w ilosciach zaleznych od temperatury i technologii produkcji piwa.

- orientacyjnie: 80-100 ml/100 hl zimnej brzeczki
Enzym dodaje si¢ do tankofermentorow przed wlaniem brzeczki.

Sposoéb uzycia

Beerzym RAPID nalezy przed uzyciem dobrze wstrzasna¢ w opakowaniu (kanistry itp.), aby rOwnomiernie
w calej objetosci rozprowadzi¢ zawiesing czastek aktywnego enzymu. Tak sporzadzona zawiesing
rozcienczy¢ zimng woda i doda¢ do tankofermentora.

Przechowywanie

Trwalo$¢ preparatu Beerzym RAPID sigga w optymalnych warunkach sktadowania (0-10 °C) 36 miesigcy.
Wyzsze temperatury sktadowania skracaja termin przydatnosci. Unika¢ nalezy temperatur powyzej 25 °C.
Napoczete opakowanie szczelnie zamknag i jak najszybceiej zuzy¢.

-odwrocic-

ERBSLOH Geisenheim AG + Erbslohstraie 1 ¢ D-65366 Geisenheim ¢ Tel: 06722/708-0 ¢
Fax: 06722/6098 ¢ info@erbsloeh.com *www.erbsloeh.com

Nasze ulotki informacyjne oraz zawarte w nich zalecenia technologiczne oparte sa na naszym aktualnym stanie wiedzy i doswiadczeniu. Poniewaz najczgsciej nie wiemy, jakie procesy zastosowano wezesniej,
ponadto obrobka ma dotyczy¢ surowcow naturalnych i dlatego zmiennych, wige i nasze zalecenia maja charakter ogolny i doradczy. Dlatego bez naszego wyrazonego pisemnie stanowiska w konkretnym
przypadku, zalecenia te nie maja wiazacej mocy prawnej z odpowiedzialno$cia cywilna. Wszystkie informacje sa zgodne z aktualnym stanem prawnym w Republice Federalnej Niemiec i UE. Ponadto
obowigzuja nasze ogolne warunki transakcyjne wydanie 11/05 - Beerzym_RAPID pl.doc - Wydruk z dnia 2008-4-7



Beerzym
RAPID

Wiasciwosci ogoine

Charakterystyka enzymu: zakres aktywnosci Beerzym RAPID rozciaga si¢ od pH 3.0 do 7.5, przy czym
optimum lezy przy pH 5.5. Enzym dziala w temperaturze od 4 do 65 °C, przy optimum w 45 °C.

Rysunki 11 2 pokazuja wptyw pH i temperatury na aktywno$¢ enzymu Beerzym RAPID.
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Rys. 1: wptyw temperatury na aktywno$c Rys. 2: wplyw pH na aktywnos$¢ (substrat etylo
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