Beerzym?® Brilliance

« ERBSLOH

www.erbsloeh.com Progress is our future




Protéases pour la stabilité a froid, la stabilisation protéique et une meilleure filt

Dosage

1 & 10 mi/nl de biere
(selon degré plato)

Conditions

P 3.5-6.5
Température: 4—25 °C
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Les exigences vis-a-vis d'un pro-
duit alternatif sont élevées car,
outre I'impact sur le go0t de la
biere, la tenue de mousse et

la limpidité sont des éléments
essentiels. Le produit ne doit
donc pas affecter les qualités
organoleptiques de la biére, tout
en prévenant la formation de
trouble et en étant utilisable &
basse température.

ERBSLOH a développé
un tel produit avec
Beerzym® Brilliance!

Beerzym?® Brilliance est une
association de protéases qui
empéche la réaction entre les
protéines et les polyphénols de
la biere pendant sa conser-
vation. Dans le méme temps,
Beerzym?® Brilliance améliore

la filtrabilité de la biére et aug-
mente le rendement en filiration.
Bien qu'ayant une activité pro-
téolytique, Beerzym® Brilliance
préserve la stabilité de la mousse
et est facilement inactivé par la
chaleur & des températures de
62 & 75 °C. Il convient également
de mentionner que le produit est
non-OGM.

La combinaison entre certaines
protéines et les polyphénols de
la biere génere un trouble &
froid.

Beerzym?® Brilliance agit sur les
polypeptides instables qui ont un
poids moléculaire supérieur & 10
KDa et sontf riches en proline. La
proline est en effet un site actif

avec les polyphénols, donnant
naissance a des complexes
insolubles.

Beerzym® Brilliance hydrolyse
spécifiguement ce type de pro-
téines avec libération d'acides
aminés. Le coréactif des
polyphénols étant dégradé, il
n'y a donc pas de formation de
trouble dans la biere.

Dégradation des protéines riches en proline
dans la biére aprés deux semaines
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Témoin Beerzym® Brilliance

Exemple de dégradation des
protéines riches en proline mesu-
rée par la teneur en gluten

Gréce d son action ciblée

et son mode d'application,
Beerzym® Brilliance prolonge la
stabilité physico-chimique de la
biere et augmente considéra-
blement les performances de
filtration. Ces résultats ont été
confirmés au cours de nombreux
fests.

Beerzym® Brilliance, agissant
spécifiguement sur la fraction
protéique instable, offre une
méthode inédite de stabilisation,
en particulier vis & vis du trouble
au froid. De plus son utilisation ne
génére aucun déchet a la diffé-
rence des agents de stabilisation
classiques en poudre.
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