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Schon seit 1516 hat sich mit dem deutschen Reinheitsgebot fUr die Bier-
herstellung ein weithin anerkannter Standard etabliert. Internationale
Technologien und Konsumtrends, wie Craft-Biere, alkoholfreie Produkte
und Bier-Mixgetrdnke haben die Variantenvielfalt gesteigert.

Das ERBSLOH Bierkompendium gibt Innen eine Zusammenfassung Uber
unser gesamtes Sortiment. Unsere Behandlungsmittel kdnnen an unter-
schiedlichen Stellen des Brauprozesses eingesetzt werden und helfen
lIhnen dabei, das volle Potenzial Ihres Bieres zu entfalten.

In der jungsten Vergangenheit ist eine nachhaltige und auch kosten-
schonende Produktion in den Vordergrund gerUckt.

In unserem Bierkompendium zeigen wir Ihnen ressourcenschonende
Alternativen auf und erkldren dabei die Vor- und Nachteile der verschie-
denen Produkte.




Moderne Bierbereitung

Ein Bier wird vom Verbraucher nach Geruch, Geschmack, Klarheit, Schaum und Farbe
beurteilt. Der Anstieg der Weltbierproduktion sowie die Anspriche der Konsumenten
verlangen die Absicherung dieser Qualitdtsmerkmale Uber mindestens ein Jahr.

Die chemisch-physikalische Stabilitat wird nach
der AbfUllung des Bieres Uber Aussehen, Geruch,
Geschmack und Klarheit angezeigt. Ein kritischer
Faktor ist vor allem die Kdaltetribung.

Die Kd&ltetrUbung entsteht beim KUhlen des Bieres
und ist eine Folge der Wechselwirkung zwischen
Proteinen und Flavonoidpolyphenolen, die ggf.
Komplexe bilden. Wird die Temperatur des Bieres
erhoht, 16st sich die Kaltetrbung wieder auf. Im
Laufe der Zeit nehmen Zahl und GroBe der Kom-
plexe zu und es kann sich eine permanente Dauer-
frbung bilden.

Neben Proteinen und Polyphenolen spielen Poly-

saccharide, Erdalkalisalze, Sauerstoff und Schwer-
metalle eine groBe Rolle bei der Tribungsbildung

im Bier. Diese ist von der Temperatur abhdngig.

Folgende Punkte sollten beachtet werden, um die
potenziellen Tribungsbildner zu entfernen und die
Haltbarkeit des Bieres zu verldngern:

Auswahl geeigneter Rohstoffe

Richtige Technologie bei der Bierherstellung
Anwendung spezieller StabilisierungsmaB-
nahmen

Im Sudhaus ist beziglich der spéateren Bierstabi-
litdt auf einen ausreichenden EiweiB- und Stérke-
abbau zu achten. Beim Wuirzekochen kommt es

in erster Linie auf eine weitgehende Ausscheidung
hochmolekularer Stickstoffbestandteile durch
Hitzekoagulation an. Anthocyanogene unter-
stUtzen diesen Vorgang. Ein niedriger pH-Wert der
Wurze (5,2-5,0) férdert die EiweiBausscheidung. Im
Bereich der Wirzebehandlung ist eine HeiBtrubalb-
frennung unverzichtbar. Wichtig ist ebenfalls eine
ausreichende BelUftung der AnstellwUrze und der
Einsatz frischer, garkréaftiger Hefe verbunden mit
einem raschen Gdarungsverlauf. Bei der Lagerung
sollte gegen Ende eine TiefkUhlperiode mit Tempe-
rafuren von -2-0 °C eingehalten werden. Um ein
erneutes Losen der KaltetrUbungsbestandteile zu
verhindern, sollte auf dem Weg vom Lagerkeller zur
Filtration keine Erwdrmung des Bieres erfolgen.

Folgende Produkte verzdgern bzw. verhindern die

TrGbungsbildung:

BrauSol

Kieselsol zur Verbesserung der Klarung, Stabilisie-
rung und Filtrierbarkeit im Brauprozess.

KiGel®

Spitzenkieselgel zur Optimierung der chemisch-
physikalischen Stabilitat.

Erbsléh PVPP

Optimierung der kolloidalen Stabilitdt von Bier.

Beerzym® CHILL

Pflanzliche Protease zur Kalte- und
EiweiBstabilisierung.

Bentonite

Zur Optimierung der Bierstabilitat.

Tannivin® Galléol

Zur Optimierung der chemisch-physikalischen
Haltbarkeit.

Der Einsatz dieser Produkte wirkt adsorptiv oder
biochemisch der EiweiB-Gerbstoff-Verbindung
entgegen.

Durch die Verwendung von Kieselsol und Kiesel-
gelen besteht die Méglichkeit, die chemisch-phy-
sikalische Stabilitat positiv zu beeinflussen und Pro-
teine kdnnen reduziert werden.
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Fur klare und stabile Biere

Bei der Reaktion von Wasserglas mit verdinnter
Sdure (z. B. Schwefelsdure) entsteht bei einem
bestimmten pH-Wert ein wasserhaltiges, gallert-
artiges Siliciumdioxid, das sogenannte Kieselsol.

Die Kieselgel-Gallerte werden ausgewaschen und
unter Wasserabtrennung ohne TeilchenvergréBerung
getrocknet. Durch Vermahlen wird das entstandene
Produkt auf einen bestimmten Feinheitsgrad eingestellt.
Je nach Féllung, Trocknung und Vermahlung, entstehen
aus den Kieselsolen Hydrogele, hydratisierte Kieselgele
oder Xero-Kieselgele. Durch die Ausbildung der Oberfladche
werden hochmolekulare EiweiBstoffe aus dem Bier adsorbiert,
die als potenzielle Tribungsbildner gelten. Von besonderer Bedeu-
tung fUr die Adsorptionskraft und das Filterverhalten der Kieselgele sind
die Vermahlung und die mittlere TeilchengréBe. Entscheidend fur die Wirkung
der Kieselgele sind der Porenradius und das zur VerfGgung stehende Porenvolumen.

KiGel®-Produkte sind auf einen optfimalen Porenradius von 3,0-3,5 Nanometer eingestellt.

Zugabe wahrend der Kieselguffiltration KiGel®-Zugabe wahrend des Schlauchens

Der Einsatz von KiGel® bei der Kieselgurfiltration

ist die einfachste Méglichkeit, die Haltbarkeit zu
verbessern. Die KorngroBenverteilung und die

Gesamftstruktur der KiGel®-Produkte fUhrt zu einer

ausgezeichneten Stabilisierung und einem sehr

guten Filtrationsverhalten. (j
KiGel®-Zugabe wdhrend der Kieselgurfiltration et K||3e<§se<|;%Uer PuUfertank

g‘j Bei schlechten MalzqualitGten oder bei Bieren mit
hoéheren Vergdrungstemperaturen kann ca. 1/3
der bendtigten Menge an Kieselgel wéhrend des

Stabilisierung beim Schlauchen

Lagertank Kggfé%g_ Kieselgurfilter  Drucktank Schlauchens zugegeben werden. Die Biere kldren
dadurch schneller und die Lagerzeit wird verkUrzt.
TrGbungsbildendes EiweiB wird adsorbiert und filtra-
Der Einsatz von hochwirksamen KiGel®-Produkten tionshemmende Stoffe werden mit den KiGel®-Pro-
reduziert die Dosage von Kieselgur um bis zu 30 %.  dukten sedimentiert. Die Zugabe der Restmenge
Wir empfehlen bereits 30-50 g/m? Filterfidiche bei erfolgt bei der anschlieBenden Kieselgurfiliration.

der zweiten Voranschwemmung, damit das erste
Bier direkt seine volle Stabilit&t erhdailt.



Stabilisierung mit Puffertank

Durch die Zugabe der KiGel®-Produkte in den Bier-
strom mittels eines Dosiergerdats wird der Wirkungs-
grad opfimiert und die Stabilisierung wirtschaftli-
cher gestaltet. Das DosiergefdB und der Puffertank
sind der Kieselgurfiliration vorgeschaltet. Die GroBe
der Puffertanks sollte etwa 50 % der Stundenleis-
tung des Kieselgurfilters betragen, um eine Min-
destkontakizeit von 15 Minuten zwischen Stabilisie-
rungsmittel und Bier zu gewdhrleisten.

Kombination von KiGel® mit Beerzym® CHILL
Nicht konform zum deutschen Reinheitsgebot

Die Kombination von KiGel® und Beerzym® CHILL
ist eine wirkungsvolle Technik zur Stabilisierung.
Die Dosage der KiGel®-Produkte kann dabei um
25-50 % gesenkt werden.

Beerzym® CHILL kann sowohl ins Filfrat als auch
beim Schlauchen vom Gar- in den Lagertank
zugegeben werden (Dosage Beerzym® CHILL:
2-4 g/hL). Bei der Dosage direkt in das Filtrat ist zu
beachten, dass im fertigen Bier noch Restakfivi-
téten von Beerzym® CHILL vorliegen kénnen. Die
Biere sollfen deswegen pasteurisiert oder mit KZE
behandelt werden.

KiGel®-Zugabe mit Puffertank
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Kieselgur-

Dosage Puffertank

Lagertank

J

Kieselgur-

Bessee Kieselgurfilter

Drucktank

Wirkungsvoller ist die Dosage von Beerzym® CHILL
in den Lagertank, da hier eine I&ngere Kontaktzeit
gewdbhrleistet ist und die AkfivitGten des Produktes
fast vollsténdig abgebaut werden. Die Restakfivitat
wird durch die Zugabe der KiGel®-Produkte wéh-
rend der Filtration adsorbiert. Bei der Verwendung
von Beerzym® CHILL sind die jeweiligen Landervor-
schriften (Reinheitsgebot) zu beachten.

Kombinierte Zugabe von Beerzym® CHILL und KiGel®

Beerzym® CHILL

@)

Gartank Enzym-

Dosage

Lagertank

®

Kieselgur-
Dosage

Kieselgurfilter  Schichtenfilter Drucktank




Stabilisierung mit KiGel® und Erbsloh PVPP

Mit dieser Verfahrenstechnik werden dem Bier
hoch- und mittelmolekulare EiweiBverbindungen
und Polyphenole (Reaktionspartner fur eine Kdalte-
frbung) entzogen.

KiGel® und Erbsloh PVPP werden wdhrend der
Kieselgurfiltration zugegeben. Bei der Zugabe
von PVPP kann es zu einer Volumenzunahme bis
zur 8-fachen Menge der eigentlichen Einwaage
erfolgen. Wir empfehlen, Erbsloh PVPP ca. 20
Minuten in Wasser (20-30 °C) vorzuquellen. Durch
diese MaBnahme kann das PVPP seine volle
Adsorptionskraft entfalten und Polyphenole direkt
binden.

Stabilisierung mit regenerierbarem
Erbsioh PVPP

Nach der Kieselgurfiltration wird eine Behandlung
mit Erbsloh PVPP angeschlossen. PVPP wird im
Stabilisierungsfilter zurockgehalten und spater mit
NaOH regeneriert. Beim Einsatz von Erbsloh PVPP
sind die Sauerstoffverhdltnisse im Bier unbedingt
zu beachten, da Sauerstoffbelastungen die
GeschmacksstabilitGt negativ beeintréchtigen.

Kombinierte Zugabe von KiGel® und Erbsléh PVPP

Erbsioh PVPP

® )

Lagertank Kieselgur- Kieselgurfilter PVPP- PVPP- Schichtenfilter Drucktank
Dosage Dosage Filter

KiGel®-Dosagen in der Praxis

Die optimale Dosage ist abhdngig von den
gewdhlten Betriebsparametern:

Haltbarkeit in Monaten
GewUnschte chemisch-physikalische Stabilitat
Technologie der Brauerei

Verfahrenstechnik bei Kldrung und Filtration KiGel® Clear 35g/hL | 55g/hL | 90 g/hL
Grundstabilitat der Biersorte

K ‘ ) ‘ >12

(el Eii e 25g/hl | 40g/hL | 75 g/hL

Die Angaben sind unverbindlich und dienen als
Anhaltspunkte. Bei einem kombinierten Einsatz von KiGel® Medi 40 g/hL | 60 g/hL | 100 g/hL
KiGel® mit Erbsloh PVPP oder Beerzym® CHILL sind
die Einsatzmengen entsprechend zu reduzieren. KiGel® Xero 30g/hL | 50g/hL | 80 g/hL




IsingClair-Hausenpaste

Hausenblase-Gel zur Klarung

IsingClair-Hausenpaste fuhrt nach der Verteilung
im Bier zu einer schnellen Flockung der Trubteil-
chen. Diese setzen sich nach ihrer Ausfallung kom-
pakt im Tank ab und werden durch Filiration oder
Separation abgetrennt.

Die Konsistenz von Hausenpaste wird stark

durch die Lagertemperatur und Anwendungs-
temperatur beeinflusst. Die Konsistenz ist aber
nicht entscheidend fUr die Wirksamkeit. Ist die
IsingClair-Hausenpaste durch niedrigere Tem-
peraturen eingedickt, so wird diese bei warmer
Lagerung wieder etwas flussiger. Dieser Pro-

zess dauvert jedoch einige Tage. Einfacher ist es,
IsingClair-Hausenpaste mit etwas warmem Wasser
zu verdUnnen und kraftig zu schitteln oder mit
dem Schneebesen aufzurbhren. Danach ist diese
einfacher zu verwenden.

Gummi arabicum fur stabilen Schaum
Nicht konform zum deutschen Reinheitsgebot

SweetGum® (Gummi arabicum E414) ist ein natUrli-
ches Exsudat aus der afrikanischen Akazie (Acacia
seyal). Es besteht aus einem Hydrokolloid (Arabino-
galaktan ), das sich aus einem Polysaccharid und
einer Proteinfraktion zusammensetzt. Diese Struktur
verleiht Gummi arabicum seine stabilisierende
Wirkung gegenuber instabilen frGbungsrelevanten
Kolloiden. Beim Einsatz in der Bierbereitung ver-
bessern bereits geringste Dosagen signifikant den
Bierschaum. Ebenso hat die Zugabe keine Aus-
wirkung auf die TrGbungsneigung des Bieres, wes-
halb es auch nach der Filiration in den Drucktank
gegeben werden kann.

Einfluss von SweetGum® auf den Bierschaum
bei verschiedenen Dosagen

Pilsner

330
310
290

270

NIBEM Messung in (sec.)

250
Kontrolle 2,5 5,0 7.5 10
Dosage [g/hl]

Einfluss von SweetGum® auf die TrGbungs-
stabilitat (?0°) des Bieres

Pilsner (direkt nach Zugabe)
Pilsner (nach 24 h Kaltlagerung bei 5 °C)
1

0,95
0,9
0,85
0.8
0,75
0,7
0,65
0,6
0,55

0,5
Kontrolle 2,5 5.0 7.5 10
Dosage [g/hL]

TrUbungsmessung 90° in EBC



BrauSol

BrauSol P und BrauSol Special — die beiden Alleskonner-Kieselsole

Bei BrauSol handelt es sich um eine spezifische, kolloidale Lésung von Kieselsdure in Wasser, die klare und

filtrationsfordernde Verhdaltnisse schafft.

Was leistet BrauSol im Brauprozess?

Bei der Zugabe von BrauSol zu Wirze oder Bier und
den geeigneten pH-Bedingungen vernetzen sich
SiO,-Teilchen zu einem unlGslichen Hydrogel. Es
kommt zu Ausflockungen und Ausbildung von Sedi-
menten am Tankboden.

BrauSol-Reaktion

Vorher

Nachher

BrauSol im Sudhaus

Die Zugabe erfolgt in die heiBe Ausschlagwirze,
idealerweise nach der Ausschlagpumpe vor Ein-
fritt in den Whirlpool. Falls dies nicht méglich ist, so
empfehlen wir eine Zugabe im Whirlpool, wenn
dieser 75— 80 % gefUllt ist. Dosage: 30— 50 mL/hL
Wrze.

Beschleunigte Vergdrung
Opftimierte Filterstandzeit
Starke HeiBtrubausscheidung
Sehr kompakte Trubbildung

BrauSol im Gar- oder Lagerkeller

Bei dieser Verfahrenstechnik wird BrauSol der
abgekUhlten Ausschlagwirze oder dem vergo-
renen Bier mit einer speziellen Dosageeinrichtung
zugefUhrt. Dosage: 40-50 mL BrauSol P/hL WUrze.

Schnellere KlGrung von Jungbieren

Kein Einfluss auf die Garung

Erhohte Hefeernte

Erndhte Filterstandzeit bei der Endfiltration

Die Dosierung von BrauSol zwischen Gar- und
Lagerkeller bringt besonders bei endvergorenem
Bier, das mit einer Temperatur um den Gefrierpunkt
geschlaucht wird, gute Ergebnisse. Dosage: 40-50
mL BrauSol P/hL Jungbier.

Bei einer niedrigen Biertemperatur ist der Hauptteil
der KaltetrGbungsbildner unidslich. Die TrGbungs-
partikel werden zusammen mit anderen filtrations-
hemmenden Stoffen erfasst und in einem raschen
Sedimentationsprozess aus dem Bier entfernt. Die
Sedimentationszeit betrégt ca. 1,1-1,3 m/Tag, die
der Techniker berucksichfigen muss.

Besondere Anwendungen von BrauSol

Bei schwer filtrierbaren Bieren wie Weizen-, Kélsch-
oder Altbier hat sich eine Zugabe von 30 g/hL
wdahrend der Garung bewdhrt. Die aus dem
Weizenmalz resultierenden KlebereiweiB-
verbindungen werden adsorbiert und die
Filtrierbarkeit signifikant verbessert. Diese
Vorgehensweise ist auch fUr Biere zu
empfehlen, die aufgrund von Rohstoff-
schwankungen beim Malz Filtrationspro-
bleme verursachen.




Die verschiedenen Aktivkohlen pflanzlichen
Ursprungs unterscheiden sich - je nach Einsatz-
zweck - in der Rohstoffauswahl, der Herstellungs-
weise und der inneren Oberfléche. Dadurch wird
eine selektive Adsorptionsfahigkeit fir verschie-

dene Anforderungen in der Brautechnologie erzielt.

Granucol® GE

Zur Entfernung unerwUinschter Geruchs- und
Geschmacksstoffe und damit Eliminierung von
sensorischen Fehlern, Off-Flavour.

Versuchsreihen haben gezeigt, dass es bei
erhdhter Dosage der beiden

Aktivkohlen (> 50 g/hL)

ZU einer Redu-

zierung der

Gesamtpolyphenole im Bier von > 15 % kommen
kann. Deshalb empfehlen wir vor dem groBtechni-
schen Einsatz einen Laborversuch durchzufGhren.

Granucol® FA

Zur Adsorption von dunklen Melanoiden (durch
Maillardreaktion gebildet) und Beseitigung von
Farbverdnderungen und Braunungsreaktionen.

Die Akfivkohlen Granucol® werden wdhrend der
Kieselgurfiltration zudosiert. Die Dosage betragt
10-50 g/hL. Zur Verbesserung des Wirkungsgrades
von Granucol® erfolgt die Zugabe der Produkte
bereits im Lagertank.




Die alternative EiweiBstabilisierung

Im Getrdnkebereich werden die speziell ausgesuchten und veredelten Bentonite zur
KlGrung und EiweiBstabilisierung eingesetzt. FUr den Einsatz in Getrdnken wird ein hoher
Standard an das Bentonit gestellt, welcher bei ERBSLOH durch eingehende Qualitétssi-
cherungsmaBnahmen und durch die Auswahl entsprechender Rohstoffe garantiert

wird.

Im Bierbereich kommen stark quellende Bentonite Bentonite enthalten austauschfdhige Kationen.

mit einem geringen Anteil an Alkali- oder Erdalka- Diese beweglichen lonen k&nnen durch andere
lionen zum Einsatz. Hauptsdchlich werden diese Atomgruppen ausgetauscht werden. Das Aus-
Alkalibentonite zur Verbesserung der Bierstabilitat tauschvermdgen betragt bis zu 100 mval/100 g
herangezogen. Mit ihrem hohen Quellvermdgen Bentfonit.

verfugen sie Uber eine hohe Adsorptionsfédhigkeit.




Da Eisen den Geschmack und die Stabilitédt des
Bieres beeintrachtigt, ist es sehr wichtig, dass die
eingesetzten Bentonite eisenarm sind. Mit eisen-
armen Bentfoniten werden selektiv hochmolekulare
Proteine aus dem Bier entfernt, die in Verbindung
mit Gerbstoffen fUr eine KdltetrObung verantwort-
lich sein ké&nnen.

EiweiB-Stabilisierung mit Bentonit

Vorher

Nachher l

Die Stickstoffadsorption des Bentonits umfasst alle
EiweiBfraktionen, hauptsdchlich jedoch hoch-
molekulare Proteine. Auch die Polyphenole und
Anthocyanogene werden um bis zu 10 % reduziert,
welche ebenfalls in Verbindung mit Proteinen for
die KaltetrGbung verantwortlich sein kénnen.

Bentonit wird besonders bei Exportbieren zur
Optimierung der Bierstabilitat eingesetzt. Durch
Umpumpen des Bieres in einen Stabilisierungstank
kann die erforderliche Bentonitmenge gleich-
maBig zugefUhrt werden. Eine Dosierung erfolgt
ausschlieBlich im Lagerkeller. Der Wirkungsgrad des
Bentonits ist von der Sedimentationsgeschwindig-
keit abhdngig.

Bei einer Temperatur im Stabilisierungstank von

-1 °C ist eine Lagerzeit von mindestens vier Tagen
erforderlich. Bei kUrzeren Lagerzeiten werden zwar
vergleichbare Stabilisierungsergebnisse erzielt, es
erhoht sich jedoch der Bierschwand. Lagerzeiten
Uber eine Woche bringen keine Vorteile, da sich
der Bentonit am Boden des Stabilisierungstanks
absetzt.

Folgende Bentonite finden im Bierbereich ihren
Einsatz:

SodiBent Supra

Reines, natUrliches Natrium-Bentonit-Pulver zur
Bierstabilisierung.

GranuBent PORETEC

Natrium-Bentonit, granuliert mit PORE-TECnologie

Die Zugabe von Bentonit sollte ca. eine Woche vor
der nachfolgenden Filtration erfolgen und richtet
sich nach der Grundstabilité&t des Bieres und der
gewUnschten Haltbarkeit. Die Dosierung liegt zwi-
schen 20-150 g/hL. Bei sehr hoher Dosierung kann
eine Beeinflussung des Schaumes entstehen.
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Tannivin® Galléol

Hochreines Gallnusstannin zur Bierstabilisierung

Nicht konform zum deutschen Reinheitsgebot

Tannine sind pflanzliche Gerbstoffe. Tannivin® Galléol ist ein speziell ausgewdhltes und

gereinigtes Gallnusstannin.

Tannivin® Galléol ist durch sein hohes Ladungspo-
tenzial besonders fUr die KlGrung und Stabilisierung
von Bier geeignet. Die Behandlung in Kombination
mit BrauSol bewirkt die Bildung von signifikant gro-
Beren EiweiBausflockungen und ein kompakteres
Absetzverhalten.

Zugabe in das Einmaischwasser

Die Zugabe des Gallnusstannins Tannivin® Galléol
sollte im Sudhaus direkt in das Einmaischwasser vor
der Zugabe des Malzschrotes erfolgen. Wir emp-
fehlen eine Dosierung von 2 g/hL.

Zu den Vorteilen des Einmaischens mit Tannivin®
Galléol gehdren unter anderem die Erhdhung des
Extraktes von bis zu 2 % in einer gewerblichen Brau-
erei und die schnellere Abl&uterung von bis zu 30 %,
was die Bildung eines Films und mogliche Bildung
eines bakteriellen Biofilms im L&uterbottich oder
Maischefilter reduziert.

Zugabe am Ende des Kochens

Zudem kann Tannivin® Galléol cuch am Ende des
Kochens eingesetzt werden. Hier ist eine alleinige
oder zusatzliche Zugabe mbglich. Wir empfehlen
eine Dosierung von 2 - 3 g/hL.

Wird das Tannin ca. zehn Minuten vor dem
Kochende hinzugegeben, kann dadurch eine
hohere Leistung im Whirlpool, eine bessere Heil3tru-
babtrennung durch einen kompakteren HeiBtrub
und eine klarere Wurze erzielt werden. Zusatzlich
enfsteht ein geringerer Verlust in der Garung durch
verringerten KUhltrub und die chemisch-physikali-
sche Stabilitat der behandelten Wirze wird erhoéht.

Zugabe beim Start der Lagerung

Neben der Zugabe von Tannivin® Galléol beim Ein-
maischen und am Ende des Kochens, kann auch
eine Zugabe beim Start der Lagerung erfolgen. Die
Vorteile der Zugabe des Tannins in diesem Schritt
sind eine kUrzere Reifezeit, die Bindungskomplexie-
rung von Schwermetallen, speziell Eisen und Alumi-
nium, und ldngere Filterstandzeiten. Auch hier wird
eine signifikante Verbesserung der chemisch-phy-
sikalischen Stabilitat der behandelten Biere erzielt.

Besonders erwdhnenswert ist ein weiterer Vorteil
des Einsatzes von Tannivin® Galléol: Durch das Gall-
nusstannin kénnen Kieselgel und PVPP wéahrend der
Bierbereitung eingespart werden.

Fazit

Tannivin® Galléol zeigt sich wahrend der Bierberei-
tung dank seiner vielseitigen Einsatzmoglichkeiten
als echter Allrounder. Das Gallnusstannin ist beson-
ders fUr die Klarung und Stabilisierung des Bieres
geeignet, hilft aber auch dabei, den dkologischen
FuBabdruck der Brauerei zu vermindern. Durch die
Méglichkeit der Einsparung von Kieselgel und PVPP
entfallen nicht nur lange Wartezeiten auf die Roh-
stoffe, sondern auch viele lange Transporte.



Filtration
Kieselgur, Perlite und Cellulose

Filterschichten zur Biefrfiltration Aufgrund der Nachfrage nach amerikanischer Kie-
selgur haben wir bei ERBSLOH unser Portfolio erwei-

tert und bieten verschiedene Kieselguren, Perlite
und Cellulosen fur die Bierfiltration an:

ERBSLOH-Filterschichten werden nach neusten
technischen Kenntnissen unter Verwendung bester
Rohstoffe produziert. GroBte Sorgfalt wird auf die
Auswahl hochwertfiger und innovativer Rohstoffe
und auf die Erfahrung mit speziellen Cellulosefasern m
gelegt. Die Qualitét von ERBSLOH-Filterschichten
wird durch eine umfangreiche QualitGtskontrolle
sichergestellt.

EL-PES, EL-PP und EL-TFK

Filterkerzen von ERBSLOH

Die einzelnen Produkttypen sind mit unterschied-
lichen nominalen Abscheideraten, verschiedenen
absoluten Porenweiten und jedem Adapter
erhdltlich.

Kieselgur und Perlite

Dicalite 215 (sehr fein)

Dicalite Superaid (feine Kieselgur)
Dicalite KG-UF (feine-mittlere Kieselgur)
Dicalite Speedflow (mittlere Kieselgur)
Dicalite 231 (mittlere Kieselgur)
Dicalite 341 (grobe Kieselgur)

Dicalite Speedplus (grobe Kieselgur)
Dicalite 418 (fein)

Dicalite BF (fein-mittel)

Dicalite 4108 (mittel)

Dicalite MF2 (grob)

CelluFluxx®

Filterhilfsmittel auf Cellulose-Basis

Plissierte Tiefenfilterkerze

I

CelluFluxx®-Portfolio

Extra-grob
CelluFluxx® P50

Ty

Grob
CelluFluxx® P30

Durchlassigkeit/Permeabilitat

Mittel-grob

CelluFluxx® F75

Mittel
CelluFluxx® F45

Klarscharfe/Trennwirkung

Fein

CelluFluxx® F25

Extra-fein

CelluFluxx® F15
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Kieselgurfreie Filtration

Das Thema Nachhaltigkeit rGckt immer starker in den Fokus der Verbraucher. Mit unserer
Lésung der kieselgurfreien Filtration kdnnen wir von ERBSLOH die gestiegenen
Anspriche unserer Kunden erfullen, denn unsere Produkte haben einen entschei-
denden Vorteil: Die eingesetzten Rohstoffe Perlite und Cellulose kommen aus Deutsch-

land und Europa.

Durch die kUrzeren Transportwege reduziert sich
der damit verbundene CO,-FuBabdruck erheb-
lich. Gleichzeitig sinkt die Abhdangigkeit vom Welt-

handel und der Verfugbarkeit von Ubersee-Contai-
nern, da die Transporte Uber Land erfolgen ké&nnen.

Das entstehende Abfallprodukt der kieselgurfreien
Filtration kann zudem ganzjdhrig in der Landwirt-
schaft entsorgt werden.

Filterzellulose bietet die Mdglichkeit, durch eine
gezielte Vermahlung und Fibrillierung ausge-
wdhlter Fasern die Struktur des Filtermittels derart
zu modifizieren, dass sie ein volumindses und stark
verdsteltes RaumgefUge bildet. In dieses Raum-
gefUge werden Perlite unterschiedlicher Feinheit
eingebettet, die die Dichte und Kompaktheit des
so gebildeten Filterkuchens vorgeben. Im Grunde
wendet man dabei das Prinzip der Filterschichten-
produkfion an.

VarioFluxx® PreCoat

Filterzellulose und Perlite

Um den hohen Anforderungen der Bierfiltration
gerecht zu werden, wurden zwei Filterhilfsmittel-
Mischprodukte entwickelt, die speziell zur ersten
und zweiten Voranschwemmung eingesetzt
werden.

Eine erste Voranschwemmung des Filterkuchens

mit dem neuen Mischprodukt VarioFluxx® PreCoat 1

bildet eine gut strukturierte und stabile ,,Filter-
schicht", in der TrGbungspartikel und Mikroorga-
nismen zuverldssig zurickgehalten werden.

Die zweite Voranschwemmung mit
VarioFluxx® PreCoat 2 bildet eine feine Kl&rschicht
fUr eine gezielt erhdhte Tribungsreduzierung.

Die laufende Dosage erfolgt ausschlieBlich mit Per-
liten, wobei deren Feinheit von den individuellen
Betriebsanforderungen bestimmt wird.

Cellulose

Perlite

Bestehende Systeme wie Rahmenfilter, Kerzen-
filter oder ZHF kbnnen weiterhin genutzt werden.
Dadurch mussen keine Anpassungen im Betriebs-
ablauf vorgenommen und die Filtration kann wie
Ublich durchgefihrt werden. Teure Neuanschaf-
fungen und eine Einarbeitung in neue Betriebsalb-
|Gufe entfallen. Durch den Wegfall des lungengdn-
gigen und karzinogenen Cristobalits sind bei der
Filtration keine hohen und kostenintensiven Schutz-
maBnahmen wie Vollmasken mehr erforderlich.



Beispiel einer Dosage:

Laufende
Dosage

Kieselgur

(klassisch) Kieselgur

Kieselgur | Kieselgur

VarioFluxx® | VarioFluxx®
PreCoat 1 | PreCoat 2

Kieselgurfrei Perlite

(Beispiel)

ZHF mit 24,8 m?

Leistung: 100 hL/h; Standzeit: 616 hL

Tr0bung (Pils): 0,53 EBC (90°) und 0,27 EBC (25°)
Filtrationsdauer: 6,5 Stunden

Druckdifferenz (Ende): 4,2 bar

Filtration hat genau fur einen ZKL gereicht,
wurde mit der KG-Filtration nie erreicht

Die Leistung der Kieselgur-Filtration wird ab 12:30
Uhr gedrosselt (80 hL/h), wohingegen die Leistung
der kieselgurfreien Filtration durchgehend 100 hL/h
betréagt.

Vorteile von VarioFluxx® PreCoat:

Vergleichbares Ergebnis mit Kieselgurfiltration
Bessere Filtrationsleistung

Kurze Transportwege (CO,-FuBabdruck)
Regionale Ware aus Deutschland und Europa
Kein Sondermull

Keine Investitionskosten

Gelernte Arbeitsweise

Héhere Filterstandzeiten moglich (bis zu 30 %)
Verbesserter Arbeitsschutz

Druckverlauf am Kieselgurfilter

[ Einlauf (bar)
1 Auslauf (bar)
8,00

6,00

4,00

2,00 e

Druck (bar)

0,00

8:38  9:00 10:00 11:00 12:00 13:00 13:30 14:00 14:30

Uhrzeit

TrGbungsverlauf am Kieselgurfilter

0,40

__\_’_/

TrUbung (EBC)

0,20

0,00
8:38 9:00 10:00 11:00 12:00 13:00 13:30 14:00 14:30

Uhrzeit
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Enzyme bei der Bierherstellung

Beim Bierbrauen spielen Enzyme eine zentrale Rolle. Im Brauprozess mit Gerstenmalz
werden Enzyme beim Mdlzen gebildet. Malz ist ein pflanzliches Enzymkonzentrat mit
mehreren Enzymaktivitdten, von denen Amylasen, Proteinasen und Glucanasen die

wichtigsten Aufgaben haben.

Die a- und B-Amylasen bilden aus Starke Dexirine
und vergdrbaren Zucker. Proteinasen und Pep-
tidasen spalten Proteine zu niedermolekularen
Peptiden und Aminosduren, B-Glucanasen steuern
den Glucanabbau. Die Wirkung der genannten
Enzymaktivité&ten steuert den zeitlichen Ablauf des
Brauprozesses.

Amylasen
Glucose (Dextrose) B-Amylasen Maltose
CH,OH l
(@)
OO N .

OH OH

a-Amylasen

Glucoamylase

Beim kombinierten Brauen von Malz und Rohfrucht
ist die Enzymaktivitat der Rohstoffe auf den Malz-
anteil begrenzt. Die Akfivitat des Malzes reicht aus,
um einen Rohfruchtanteil bis maximal 30 % unver-
malzte Gerste, Reis, Mais, Hirse efc. mitzuverar-
beiten. Die Zugabe von Enzymen beschleunigt den
Brauprozess und gleicht Rohstoffschwankungen
besser und dauerhafter aus.

Beim Bierbrauen mit hdheren Anteilen an Roh-
frucht ist die Zugabe von Enzymen unumgdanglich.
Der Prozessablauf wird erst durch diese Enzyme
ermdglicht. Beim Maischen im Sudhaus wird heute
im Wesentlichen zwischen Infusions- und Dekok-
fionsverfahren unterschieden. Dabei werden
Enzyme beim Maischeverfahren von Rohfrucht mit
st@rkeabbauender, cytolytischer und proteolyti-
scher Hauptaktivitat einzeln oder kombiniert ein-
gesetzt. Die Enzyme haben die Aufgabe, Stérke,
EiweiBstoffe und GerUstsubstanzen der verwen-
deten Rohfrucht aufzuspalten.

Proteasen

. Aminosduren
«=» Disulfidbricken

Beerzym®

Produkte fur die Starkehydrolyse

Die Stdrkehydrolyse lasst sich in drei Schritte
unterteilen:

© Starkeverkleisterung
o StarkeverflUssigung
© Staérkeverzuckerung

Verkleisterungstemperatur

Gerste 53-58 °C
Gerstenmaiz 61-65°C
Weizen 55-65°C
Roggen 58-70°C
Mais 68-80°C
Reis 70-90°C
Sorghum 80-92°C
Amylosereicher Mais 68-105°C

Zuerst wird die Starke durch Warmebehandlung
(Erhitzen, Kochen) verkleistert. Erst danach folgen
die enzymatischen Prozessschritte: Verflissigung



und anschlieBend die Verzuckerung zu Maltose
bzw. Glucose. Die Verflissigung der thermisch ver-
kleisterten Stérke erfolgt mit a-Amylasen. Die Verzu-
ckerung der verflUssigten Stdrke erfolgt mit B-Amy-
lasen oder mit Glucoamylasen.

Beerzym® Amyl HT

Thermostabile Bakterien-a-Amylase zur Stérkever-
flussigung bei der Bierherstellung.

Beerzym® CRYSTAL

Spezialenzym zur Verhinderung und Entfernung
von SchleierfrGbungen in Jungbier.

EnerZyme® HT

Zur Optimierung der chemisch-physikalischen
Haltbarkeit.

Beerzym® Brilliance

Pflanzliche Protease zur Kalte- und
EiweiBstabilisierung.

Je nach verwendetem Rohmaterial ergeben sich
unterschiedliche Verkleisterungstemperaturen

und damit unterschiedliche Anforderungen an die
VerflUssigungsenzyme.

Bei der Verwendung von Gerste, Weizen oder
Roggen erfolgt die Verflussigung der verkleisterten,
aufgeschlossenen Starke in Temperaturbereichen
bis 95 °C. Beerzym® Amyl HT hat eine optimale Akfi-
vitat bei einem naturlichen Maische-pH und einer
Temperaturspanne von 45 - 95 °C.

Beim Kochmaischverfahren wird der Einsatz von
Beerzym® Amyl HT empfohlen. Der Starkeaufschluss
im Rohfruchtkocher verlangt den Einsatz thermo-
stabiler a-Amylasen.

Der Starkeabbau der aufgeschlossenen, ver-
filssigten Starke und Dexirine zu vergérbarem
Zucker erfolgt entweder mit EnerZyme® HT oder mit
Beerzym® CRYSTAL.

Mit den ERBSLOH-Amylasen wird ein vollst&ndiger
Starkeaufschluss erzielt und die Jodnormalitét der
WUrze sicher erreicht.

Glucanabbau bei Malz und Rohfrucht

Hochmolekulares B-Glucan fUhrt in der Maische
zu Ablduterschwierigkeiten und nachfolgenden
WrzetrUbungen. Wahrend des Maischvorganges
bauen Malz-Endo-Glucanasen bis zu ihrer thermi-
schen Inaktivierung geldstes Glucan ab. Gleich-
zeitig 16st die Malz-Glucansolubilase unldsliches
Glucan und setzt zusatzlich Hemicellulosen frei.

Malz-Endo-Glucanasen verlieren bei Temperaturen
Uber 50 °C ihre Wirkung. Die Glucansolubilase des
Malzes wirkt bis zu einem Temperaturmaximum

von 80 °C: Es wird unerwunschtes B-Glucan frei-
gesetzt, welches nicht mehr abgebaut werden
kann. Als Folge treten Lauterschwierigkeiten auf,
Filterleistungen werden verringert und TrGbungen
enfstehen.

Bei der Verarbeitung von Weizen und Roggen
werden neben B-Glucanen vor allem Pentosane
freigesetzt, die zu erheblichen Filtrationsschwierig-
keiten fuhren kénnen. Es wird die Anwendung von
Beerzym® PENTA oder Beerzym® Amber95 emp-
fohlen.

Beerzym® Brilliance

Der neue Weg der Stabilisierung

Das neue Beerzym® Brilliance ist ein Proteaseprd-
parat zur Verhinderung der Tribungsbildung in

Bier, die durch die Reaktion von Proteinen mit Poly-
phenolen wdhrend der Lagerung verursacht wird.
Zudem dient es der Verbesserung der Filtrierbarkeit.
Beerzym® Brilliance zeigt eine gute Schaumstabi-
litdt und ist auch leicht hitzeinakfivierbar.




Filterkerzen-Regeneration

Werden in Brauereien im Filtrationsprozess Filterkerzen eingesetzt, die beispielsweise
einen Schichtenfilter ersetzen oder auch als kaltsterile Filtfration vor der AbfGllung
genutzt werden, so reden wir von einem in der Anschaffung teuren Prozessschritt. Damit
dieser Schritt wirtschaftlich fUr das Unternehmen ist, muUssen die Filterkerzen eine lange
Standzeit haben. Um dies zu gewdhrleisten, ist jeder Anwender bestrebt, durch scho-
nende Reinigungen die Haltbarkeiten der Filterkerzen auf ein Maximum zu verldngern.

Werden klassische Reinigungsldsungen, wie Nat-
ronlauge (NaOH) plus einem Booster (meistens
Wasserstoffperoxid, H,O,) eingesetzt, so werden
zwar die organischen Ablagerungen entfernt, aber
aufgrund der Aggressivitat der Medien auch die
Filtermaterialien angegriffen. Das Gleiche passiert
bei der Reinigung mit einer S&ure, mit welcher
gezielt die anorganischen Verunreinigungen ent-
fernt werden sollen.

Die heute auf dem Biermarkt eingesetzten Filter-
kerzen sind zumeist entweder aus Polyethersulfon
(PES) oder Polypropylen (PP), je nach AusfUhrung
zum Beispiel als plissierte oder als Meltblown-Tiefen-
filterkerzen. Hierbei handelt es sich um Kunststoff-
varianten, welche mit der Zeit zwangslaufig spréde
werden.

Filterkerzen mit plissiertem Membran

G

_Fracm, prbe . Be O JRR
*ﬁ; O T

LA o

Wir bei ERBSLOH gehen Verblockungen, deren
Ursprung das Malz oder die Hefe sind, gezielt enzy-
matisch an. Stoffe wie B-Glucane, Starke oder
EiweiB werden durch Enzyme bei maximaler Mate-
rialschonung in den Filtermedien abgebaut.

Die Produkte Beerzym® COMBI und Beerzym®

SAPHIR k&nnen im enzymatischen Regenerations-
prozess der Filterkerzen angewandt werden.

Tiefenfilterkerze Meltblown

Beerzym® COMBI und Beerzym® SAPHIR werden als
0,3-0,5 % Losung angesetzt (70 % Beerzym® COMBI
und 30 % Beerzym® SAPHIR) und im Kreislauf durch
die Filteranlage gepumpt. Beim Berechnen der
Ansatzmenge kann von einer hundertprozentigen
Akftivitat des Enzyms ausgegangen werden. Sehr
wichtig ist die pH-Werteinstellung auf 4,5-5,5.



Die Einstellung kann mit einer organischen, einer
verdUnnten anorganischen Sdure oder auch mit
NaOH oder KOH erfolgen. Das Wirkungsoptimum
der Losung ist im Temperaturbereich zwischen
45-55 °C. Die Losung sollte idealerweise im Intervall
gefahren werden. Als Versuchsanwendung emp-
fehlen wir, mit 0,5 % zu starten, eine Optimierung
erfolgt im zweiten Schritt.

Ein sehr wichtiger Parameter, welcher meistens ver-
gessen wird, ist der Calciumgehalt des Ansatzwas-
sers. Dieser sollte zwischen 35-50 mg/L betfragen,
da die Enzyme zur hundertprozentigen Akfivitats-
entfaltung Calcium als Co-Enzym bendtigen. Falls
notwendig kann die Einstellung mittels CaCl, vor-
genommen werden.

Beispiel eines Reinigungszyklus:

Ein Reinigungszyklus gliedert sich in drei Schritte. Am Ende der Reinigung steht die Regeneration der Filter-

Beerzym® COMBI

Enzym-Kombinationsprdparat fir den B-Glucan-
und Starkeabbau

Beerzym® SAPHIR

Thermotolerantes Spezialenzym fur den Eiweil3-
und B-Glucanabbau der Hefe

Die Zugabe kann direkt in den Ansatz mit den
Enzymen erfolgen, nur sollte die Enzymmenge
vorher mit einer ca. finffachen Wassermenge ver-
dunnt werden.

kerzen und die anschlieBende, vollstGndige Inaktivierung der eingesetzten Enzyme.

Die Regeneration

Die Reinigung startet fUr ca. 30 Minuten mit der
Pumpphase in FlieBrichtung. Darauf folgt eine
Standzeit von 15-20 Minuten.

Der Gesamtzyklus richtet sich nach dem Ver-
schmutzungsgrad der Membrane oder der Filter-
anlagen. Dieser kann durch den Abbau der Druck-
differenzen verfolgt werden. Wir empfehlen, den
Gesamtzyklus auf vier Stunden zu setzen. Eine Opti-
mierung erfolgt im zweiten Schritt.

Inaktivierung der Enzyme bzw. Sterilisation

Zur Inaktivierung der EnzymaktivitGten empfehlen
wir, am Ende des Reinigungszyklus eine pH-Absen-
kung des Kreislaufmediums auf einen pH-Wert unter
2,0 durchzufUhren. Dadurch werden die Protein-
strukturen der Enzyme denaturiert und es erfolgt
eine hundertprozentige Inaktivierung.

Auf der folgenden Abbildung ist die Inaktivierung
der Enzyme durch einen nachgeschalteten Saure-
schritt (ph-Absenkung) an einer beispielhaften SpUl-
kurve gut ersichtlich.

Inaktivierungskurve Enzyme mit ph-Absenkung
bei einem pH-Wert < 2,0 und 1- bis 1,5-facher
Filtrationsgeschwindigkeit

Anwendung Beerzym® COMBI/SAPHIR 0,3-0,5 % Konzentration
100

80
60
40

20

Relative Enzymaktivitatin %

0 9 10 15 20

Zeit [min]

Vorgehensweise nach dem Sdureschritt

Wird die enzymatische Losung gestapelt, so
empfehlen wir, den Kreislauf mit warmem Wasser
(30-40°C) vor dem Saureschritt fur 5 Minuten mit
der 1-1,5-fachen Filtrationsgeschwindigkeit zu
spUlen. AnschlieBend sollfe immer eine Sterilisation
der Filterelemente erfolgen. Dies geht mit heiBem
Wasser (82-85°C) fUr mindestens 30 Minuten oder
durch ein Dédmpfen der Elemente mit Sattdampf.

Werden die Abldufe gemdB Herstellerempfehlung
durchgefUhrt, so ist eine hundertprozentige Inakti-
vierung der verwendeten Enzyme gewdhrleistet.
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Enzyme

Beerzym®
Amber95

Beerzym®
Amyl HT

Beerzym®
BG

Beerzym®
BG Super

Beerzym®
Brilliance

Beerzym®
CHILL

Beerzym?®
COMBI

Beerzym®
CRYSTAL

Beerzym®
HopFlower

Aktivitat Bedingungen Dosage Wirkung
Hochkonzent- Abbau von filtrationshemmenden
rierte, bis 95 °C s . :
hitzestabile pH-Bereich: Inhaltsstoffen, deutliche \/empgerung
3,0-6,0 70-150 mL/t der B-Glucan-Konzentration, ideal fir
B-Glucanase, . - . -
Temperaturen: (Schitftung) Hoch-Kurz-Maischeverfahren, signifi-
starke Xylanase- N . - .
30-100 °C kante Filtrationsverbesserung im Sud-
und Cellulase- - ) . .
. o haus und in der finalen Filfration
begleitaktivitat
pH-Bereich:
4,0-8,0,
) optimal: 5,8-6,0 150-350 mL/t - . ..
a-Amylase Temperaturen: (Rohfrucht) VerflUssigung verkleisterter Stérke
30-90°C,

optimal: 70-80°C

Abbau von B-Glucan und Laminarin,

Thermostabile pH-Bereich: gute Wirkung gegenuber Cerealien-p-
Endo-pB-1,3- 2’076’5’ Glucanen, geringe Wirkung unter 30°C
' optfimal: 4,5-5,5 200-400 mL/t P S . .. !

Glucanase und Temperaturen: (Malz) deswegen kein Einsatz im Gdarkeller oder
Endo-pB-1,3(4)- 15-95°C ’ Tankbier, opfimiert L&uterdauer und Fil-
Glucanase S ferleistung, besonders geeignet fur den

optimal: 20-85 - . -

Einsatz im Maischeprozess

Thermotolerante
Endo-p-1,3- pH-Bereich: 0.5-1 mL/hL Gute Wirkung gegenUber Cerealien-p-
Glucanase/ 2,5-70, (jungbier) Glucanen keine Beeintrdchtigung des
Endo-p-1,3(4)- optimal: 4,2-5,0 150-300 mL/t Bierschaums, verbessert Filterleistungen,
Glucanase/ Temperaturen: (Malz) gute Wirkung auch bei Temperaturen
Hemicellulase- 2-75°C um <10°C
Komplex

pH-Bereich
Enzymkombina- | 3,5-6,0, Prolin-abbauendes Enzym zur Verbesse-
fion aus Pro- optimal: 5,0 2-10 mL/hL rung der chemisch-physikalischen Halt-
teasen und Temperaturen: barkeit und Verbesserung der Filtrierbar-
Glucanasen 2-25°C, keit der behandelten Biere.

optimal: 50°C

pH-Bereich: 20-80 mL/t

3.5-10,5, (Malz)
Peptidyl-Peptid- | optimal: 7,5 2-4 mL/hL Hydrolyse von Proteinen zu
Hydrolase Temperaturen: (Lagerbier) Aminosduren

4-85°C, 1-3mL/hL

optimal: 60-70°C | (Fullbier)

. Richtwert:

pH Bereich:
a-Amylase, 4,0-5,5, ﬂ:n%bKec;gzgeg:‘ro— Abbau von filtrationshemmenden
verschiedene optimal: 5,0-5,5 auf’ Inhaltsstoffen, die zum verblocken der
B-Glucanasen Temperaturen: Behdltervo- Filterkerzen fGhren

45-70°C enatervo

lumen

pH-Bereich:

2,0-70, Richtwert: 2—-10
a-Amylase optimal: 4,0-5,0 mL/hL (Zugabe | Verhinderung und Abbau kolloidaler

Temperaturen: abhdéngig von Tribungen in Jungbier (z.B. Glycogen).

20-85°C, Dosagepunkt)

optimal: 65°C

pH-Bereich: Freisetzung von glycosidisch gebun-
Fungale 3,0-4.5 10-20 mL/hL denen Verbindungen, wie beispiels-
B-Glucosidase Temperaturen: (Bier) weise Linalool.

5-65°C

Thermostabil bis 75 °C




Enzyme

Beerzym®
PENTA

Beerzym®
RAPID

Beerzym®
SAPHIR

EnerZyme®
HT

EnerZyme®
P7

EnerZyme®
VISCO

Akfivitét Bedingungen Dosage Wirkung
pH-Bereich Hydrolyse glycosidischer Bindungen in
2,5-6,5, 0.5-1 mL/hL ) .
Fungal-Pentosa- ootimal: 4.5 (Jungbier) Hemicellulosen und Pentosanen sowie
nase und P L S Cellulose, Licheninen und anderen Glu-
Temperaturen: 150-300 mL/t
B-Glucanase A canen, Abspaltung von Pentosen und
4-75°C, (Malz) H
eyl EOO exosen
opfimal: 50°C
pH-Bereich:
3.0-7.5, Richtwert: .
a-Acefolactat- optimal: 5,5 0,8-1,0 mL/hL Direkte Umwondlung von a-Acetolactat
. . zu Acetoin (dadurch keine
decarboxylase Temperaturen: (Zugabe bei Diacetylbildung)
4-65°C, Garbeginn) Y 9
optimal: 45°C
Richtwert:
pH-Bereich: ?I\C/)\rc;i/;der Abbau von TrUbungen, verursacht
Proteinase, 1,5-6,5, durch Proteine und B-Glucane im Bier
. Gerste) o . -
thermotolerante | Temperaturen: 110 mL/t bei johrgangsbedingten Qualitats-
R-Glucanase 20-70°C, schwankungen oder als Booster bei der
optimal: 55-60°C (Roggen) Filterkerzenregeneration
’ 5-25mL/hL
(Lagerbier)
pH-Bereich: Verzuckerung verflUssigter Starke und
2,5-6.,5, 100-250 mL/t Dextrine zu Glucose im ph-Bereich von
Glucoamylase optimal: 3,8-4,2 (Schittung) 4,2-4,5
Y Temperaturen: 2-5mlL/hL beim Einsatz im Gartank oder Lagertank
2-80°C, (Jungbier) kann der Endvergdrungsgrad ange-
optimal: 65°C hoben werden
pH-Bereich: Richtwert:
5’0710’0’ 150-250 mL/f Freilegung von Proteinen, beim Mai-
Neutrale optimal: 7,0 (Malz) ) . '
. . schen bis 60°C zur Verbesserung der
Proteinase Temperaturen: 350-700 mL/t Hefeermndhrun
25-70°C, (Malz mit 9
optimal: 55°C Rohfrucht)
pH-Bereich:

. 2,0-6.,5, Hydrolyse glycosidischer Bindungen,
Thermostabile optimal: 4,5-5,5 40-150 mL/t Abspaltung der Oligomere von Glu-
Endo-B-1,3(4)- ! . : .. .

Temperaturen: (Schittung) cose, beschleunigtes L&utern oder Filt-
Glucanase o : .
15-95°C, rieren wdhrend des Brauprozesses

optimal: 20-85

21
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BrewMasters
Lager Yeast

BrewMasters
Pilsner Style
Yeast

BrewMasters Ale

Yeast

BrewMasters
German Classic
W34/70 3G

BrewMasters
Wheatbeer
Yeast

BrewMasters
USAle

BrewMasters
FruitAle

Bierhefen

Grad der

Charakteristik Aromaprofil Absetfzverhalten Verad Einsatfz
ergarung
Untergdriger Hefe-
stamm, s’rorke_.und Geringe Hohe Flokkulation . . Fyr un’rergo.nge
schnelle Verg&rungs- > . Mittel bis Bierarten wie
- ‘ Esterbildung, und Sedimenta-
eigenschaften, breite - . hoch europdische
neutral im fion nach der
Temperaturspanne Geruch Garun 70-82 % Lager und
(9—24°C), starke 9 Pilsner-Typen
Diacetylreduzierung
Untergdriger Hefe- Neufral im . Hohe Flokkulation
stamm, starke und Geruch, typisch . . .
.. T und Sedimento- FOr klassische
schnelle Vergdrungs- | untergdrig im . Hoch :
- g fion und dadurch Pilsner- und
eigenschaften, breite | Geschmack, .. M 78-81 % .
- ,»gute Kldrung Lagerbiere
Temperaturspanne geringe nach der Garun
(9-16°C) Esterbildung S
Obergdriger Hefe-
stamm, Brifisch Ale Wenig Individuell ein-
Type, starke und g . "
.. Esterbildung bei . . setzbar fUr IPAs,
schnelle Vergérungs- Gute Flokkulation | Mittel
eigenschaften, breite Temperaturen nach der Gérung | 72-75% Stout und Porter,
Tempero’rurspc;nne > 22 °C, sonst alkoholtolerant
(16-28 °C, ideal neutral bis 9,5 % Alkohol
16-24°C)
Untergdriger meist
benutzter Hefestamm | Geringe
weltweit, starke und Esterbildung, Starke Flokkulation .. ..
.. . FUr alle unterga-
schnelle Vergd&rungs- | neutralim und starkes Hoch figen Bierfyoen
eigenschaften, breite | Geruch, typisch | Absetzverhalten 80-83 % ger YP
LT .. geeignet
anwendbare Tempe- | untergdrig im nach der Gé&rung
raturspanne Geschmack
(6—16°C)
Obergdriger Hefe-
stamm, starke und Phenolische, FUr klassische,
schnelle Vergdrungs- | estrige Aroma- Starke Sedimenta- | Niedrig bis bayrische
eigenschaften, breite | komponenten, fion bei extremer | Mittel Weizenbiere und
anwendbare Tempe- | fruchtig und AbkUhlung 68-72 % fruchtige
raturspanne nach Banane Sonderbiere
(18-26 °C)
Obergdriger Hefe-
stamm fUr amerikani- . -
. . Neufral im Ideal fUr Biere
sche Bierstyles, breite . ) Sehr hoch .
Geruch, geringe | Gute Flokkulation mit Alkoholge-
anwendbare Tempe- . 80-84 %
Esterbildung halten > 6,5 %
raturspanne
(16—26 °C)
Obergdriger Hefe- Weni Ideal fUr Biere
stamm breite 9 . mit Fruchtan-
Esterbildung bei . Hoch .
anwendbare Tempe- Gute Flokkulation teilen bzw.
Temperaturen 78-80 %
raturspanne > 99 °C fruchtbetonte
(16-28 °C) Biere




Spezialitaten

BeerProtect

Ercobin

SweetGum®

Tannivin®

Galléol

Vitamon®
Cereviseae

Vitamon® Liquid

Bestandteile Anwendung Dosage Wirkung Einsatz
Verbesserung der
Zugabe wdhrend Sguers‘roffreduk— chemisch-physi-
. - ; ) fion und dadurch .
Kaliummetabisulfit, | der Kieselgurfil- .. schen Haltbarkeit
. . . 1 g/hL Erhdhung der .
Ascorbins&ure fration oder bei : Uber gesamte
geschmacklichen :
der Lagerung - Mindesthaltbar-
Haltbarkeit .
keit
Zugabe vor der 1-5a/hL Sauerstoffreduk- Verbesserung der
Reines Vitamin C FOllung in das moxg8 /IhL fion um maximal Geschmackssto-
filtrierte Bier °9 1,0 mg/L bilitet
Vermetzung von Verl@ngerung der
Zugabe in der PO nichtbiologischen
. Hydrokolloid mit )
. . Lagerung, bei . Haltbarkeit durch
Gummi arabicum ; ) 2,5-10 mL/hL | mittel- und hoch- A
der Filtration oder Proteinbindung
. molekularen Pro-
im Drucktank . ; und Verbesserung
teinen des Bieres }
des Bierschaums
Zugabe in die Proteinbindung Reduktion von
Hochreines Maische oder durch Komplex- Verarbeitungshilfs-
. am Ende des 2-3 g/hL bindung, Bindung | mitteln, Stabilisa-
Gallnusstannin . )
Kochens oder freier Metallionen, | toren und
bei der Lagerung speziell Eisen Filterhilfsmitteln
Einsatz bei Phos-
Zuséitzliche Emah- | Phat-und Stick-
stoffmangel, Erho-
rungsgrundlage h
Lo ung des
fUr die Hefe durch
L . hefeverwertbaren
Zugabe in die Ammonium und -
. o Phosphatanteils,
Spezielle Hefe: in Wasser Phosphat, . ;
.. . 5-15g/hL .. Anstieg des Vit-
Hefendhrstoffe |6sen und gut Férderung der .
. amin-B-Gehalts
durchmischen Hefevermehrung,
- : zur raschen Hefe-
rascher Gérbeginn
. e vermehrung. Ver-
bei vollstandiger = ..
Vergdrung kurzung qler Gar-
zeit um bis zu
30 %.
Diammoniumhy- Flissiger Hefendhr-
drogenphosphat ZAUg,?kﬁe zur 20-80 mL/hL s’r|c|>ff I’\Y}I’; ess_en’rl— Zesc\/hleuwgung
ond Thiamin nstellwlrze ellen Vitaminen er Vergdrung

und Phosphaten
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