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Die hier gegebenen Anwendungsempfehlungen beschreiben den bestimmungsgemäßen Einsatz des Produktes als Prozesshilfsmittel oder Zusatzstoff im Rahmen einer guten Herstellpraxis. Ausschließlich bei dieser Anwendung kann 

die Lebensmittelsicherheit für das Endprodukt erreicht werden. Bitte beachten Sie jedoch: Unsere Produktmerkblätter basieren auf unserem derzeitigen Erfahrungsstand. Sie dienen allein der allgemeinen Information über unsere 

Produkte. Wegen der Unwägbarkeiten der Behandlung von Naturprodukten und möglicher Vorbehandlungen übernehmen wir keine Haftung für die Anwendung im Einzelfall. Die Einhaltung der für den Einsatz unserer Produkte 

geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen ist vom Anwender stets selbst zu prüfen. Alle Angaben erfolgen daher ohne Gewähr. Änderungen bleiben vorbehalten. Es gelten ergänzend unsere Allgemeinen Geschäftsbedingungen 
(abrufbar unter www.erbsloeh.com). 
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Beerzym® Brilliance

Zum Proteinabbau und verbesserter Filtrierbarkeit

   

Produktbeschreibung 
Beerzym® Brilliance ist ein flüssiges Spezialenzym, das in der Bierproduktion für den Proteinabbau und zur Verbesserung der 

Filtrierbarkeit eingesetzt wird. Die Enzymaktivität stellt eine Protease und eine spezielle ß-Glucanase (EC. 3.4.xx.xx) dar, die durch 

einen klassisch selektionierten, nicht gentechnisch-veränderten Produktionsstamm gewonnen wird. 

 

Vorteile  Proteinabbau in der Gärung und Lagerung 

 Erhöhung des FAN und dadurch bessere Vergärung 

 Kann bei allen Malzbasierten Würzen/Bieren eingesetzt werden 

 Geringe Dosagen 

 Verbesserte Filtrierbarkeit 

 

Vor dem regulären Einsatz von Beerzym® BrillIance ist der Anwender verpflichtet, alle gültigen Gesetze seines Landes für den 

Einsatz von Enzymen in der Bierherstellung zu überprüfen. Produkt entspricht nicht der derzeit gültigen vorläufigen BierVO in 

Deutschland, NICHT reinheitsgebotskonform. 

 
Abb. 1:  Einfluss der Temperatur auf die Proteaseaktivität (pH 6,0) Abb. 2: Einfluss des pH-Werts auf die Proteaseaktivität (40 °C). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dosage 
 

 mL/hL Würze oder Bier 

Dosage 1 - 15 

Empfehlung Die angegebenen Dosagemengen beziehen sich auf eine Einwirkungszeit von mindestens 7 - 10 Tagen, d. h. 

bei Einhaltung der Einwirkungszeit soll der angestrebte Proteinabbau und die deutlich messbare Verbesserung 

der Filtrierbarkeit vollzogen sein. Bei Abweichungen von Standardbedingungen (unterschiedliche Malze) kann 

eine veränderte Dosage erforderlich sein. 

 

Lagerung 
Beerzym® Brilliance ist bei optimaler Lagerung (0 - 10 °C) bis zu 24 Monaten haltbar. Höhere Lagertemperaturen führen zu einer 

verkürzten Haltbarkeit bzw. zur Abnahme der Proteasenaktivität. Temperaturen über 25 °C sind zu vermeiden. Anbruchgebinde 

dicht verschließen und baldmöglichst aufbrauchen. 


