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Ein Bier wird vom Verbraucher nach Geruch, Ge-
schmack, Klarheit, Schaum und Farbe beurteilt. Der An-
stieg der Weltbierproduktion sowie die Anspriche der
Konsumenten verlangen die Absicherung dieser Quali-
tatsmerkmale Uber mindestens ein Jahr.

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

Die Kdltetribung entsteht beim KUhlen des Bieres und
ist eine Folge der Wechselwirkung zwischen Proteinen
und Flavonoidpolyphenolen, die ggf. Komplexe bilden.
Wird die Temperatur des Bieres erndht, 16st sich die Kal-
fefrGbung wieder auf. Im Laufe der Zeit nehmen Zahl
und GroBe der Komplexe zu und es kann sich eine per-
manente Dauertribung bilden.

Neben Proteinen und Polyphenolen spielen Polysaccha-
ride, Erdalkalisalze, Sauerstoff und Schwermetalle eine
groBe Rolle bei der Tribungsbildung in Bier, immer in Ab-
hdangigkeit von der Temperatur.

Folgende Punkte sollten beachtet werden, um die po-
tenziellen TrGbungsbildner zu entfernen und die Haltbar-
keit von Bier zu verlGngern:

Im Sudhaus ist beztuglich der spateren BierstabilitGt auf
einen ausreichenden EiweiB- und Stérkeabbau zu ach-
ten. Beim Wirzekochen kommt es in erster Linie auf eine
weitgehende Ausscheidung hochmolekularer Stick-
stoffbestandteile durch Hitzekoagulation an. Anthocy-
anogene unferstUtzen diesen Vorgang. Ein niedriger
pH-Wert der Wurze (5,2-5,0) fordert die EiweiBausschei-
dung.

Im Bereich der Wirzebehandlung ist eine HeiBtrubabtren-
nung unverzichtbar. Weitere wichtige Punkte sind eine
ausreichende BelUftung der Anstellwirze und der Einsatz
frischer garkraftiger Hefe, verbunden mit einem raschen
Gdarungsverlauf. Bei der Lagerung sollfe gegen Ende eine
TiefkUhlperiode mit Temperafuren von -2-0°C eingehal-
ten werden. Um ein erneutes Losen der KaltetrGbungsbe-
standteile zu verhindern, sollte auf dem Weg vom Lager-
keller zur Filtration keine Erwdrmung des Bieres erfolgen.

Folgende Produkte verhindern bzw. verzégern die TrU-
bungsbildung:

Der Einsatz dieser Produkte wirkt adsorptiv oder bioche-
misch der EiweiB-Gerbstoff-Verbindung entgegen.
Durch den Einsafz von Kieselsol und Kieselgelen besteht
die Moglichkeit, die chemisch-physikalische Stabilitat
positiv zu beeinflussen. Proteine kdnnen reduziert wer-
den.

Bei der Reaktion von Wasserglas mit verdinnter S&ure
(z. B. Schwefelsdure) entsteht, bei einem bestimmten
pH-Wert, ein wasserhaltiges, gallertartiges Siliciumdio-
xid, das sogenannte Kieselsol. Die Kieselgel-Gallerte
werden ausgewaschen und unter Wasserabtrennung
ohne TeilchenvergréBerung gefrocknet. Durch Vermah-
len wird das entstandene Produkt auf einen bestimm-
fen Feinheitsgrad eingestellt.

Je nach Fallung, Trocknung und Vermahlung entstehen
aus den Kieselsolen Hydrogele, hydratisierte Kieselgele
oder Xero-Kieselgele. Durch die Ausbildung der Ober-
fléche werden hochmolekulare EiweiBstoffe aus dem
Bier adsorbiert, die als potenzielle Trubungsbildner gel-
fen.

Von besonderer Bedeutung fur die Adsorptionskraft und
das Filterverhalten der Kieselgele sind die Vermahlung
und die mittlere TeilchengréBe. Enfscheidend fur die
Wirkung der Kieselgele ist der Porenradius und das zur
Verfilgung stehende Porenvolumen. KiGel®-Produkte
sind auf einen optimalen Porenradius von 3,0-3,5 No-
nometer eingestellf.



Zugabe von KiGel®

wahrend der Kieselgurfiltration

Um die Haltbarkeit zu verbessern, ist der Einsatz von
KiGel® bei der Kieselgurfiltration die einfachste Moglich-
keit. Die KorngréBenverteilung und die Gesamistruktur
der KiGel®-Produkte fUhrt zu einer ausgezeichneten
Stabilisierung und einem sehr guten Filtrationsverhalten.
Der Einsatz von hochwirksamen KiGel®-Produkten re-
duziert die Dosage von Kieselgur um bis zu 30 %. Wir
empfehlen bereits 30 - 50 g/m? Filterflche bei der 2. Vor-
anschwemmung damit, das erste Bier direkt seine volle
Stabilitat erhdlt.

Stabilisierung beim Schlauchen

Bei schlechten MalzqualitGten oder bei Bieren mit ho-
heren Vergdrungstemperaturen kann ca. 1/3 der beno-
tigten Menge an Kieselgel w&hrend des Schlauchens
zugegeben werden. Die Biere kldren dadurch schneller
und die Lagerzeit wird verkUrzt. TrObungsbildendes Ei-
weiB wird adsorbiert und filtrationshemmende Stoffe
werden mit den KiGel®-Produkten sedimentiert. Die Zu-
gabe der Restmenge erfolgt bei der anschlieBenden
Kieselgurfiltration.
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Stabilisierung mit Puffertank

Durch die Zugabe der KiGel®-Produkte in den Bierstrom
mittels eines Dosiergerats wird der Wirkungsgrad opfi-
miert und die Stabilisierung wirtschaftlicher gestaltet.
Das DosiergefaB und der Puffertank sind der Kieselgurfil-
frafion vorgeschaltet. Die GroBe der Puffertanks sollte
etwa 50 % der Stundenleistung des Kieselgurfilters be-
fragen, um eine Mindestkontakizeit von 15 Minuten zwi-
schen Stabilisierungsmittel und Bier zu gewdhrleisten.
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Die Kombination von KiGel®-Produkien

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 wer-
den.

Beerzym Chill kann sowohl ins Filtfrat als auch beim
Schlauchen vom Gar- in den Lagertank zugegeben
werden. (Dosage Beerzym Chill: 2—-4 g/100 L). Bei der
Dosage direkt in das Filtrat ist zu beachten, dass im fer-
tigen Bier noch Restaktivitdten von Beerzym Chill vorlie-
gen koénnen. Die Biere sollten deswegen pasteurisiert
oder mit KZE behandelt werden.

Wirkungsvoller ist die Dosage von Beerzym Chill in den
Lagertank, da hier eine Idngere Kontakizeit gewdhrleis-
tet ist und die Aktivitaten des Produktes fast vollstndig
abgebaut werden. Die Restakfivitat wird durch die Zu-
gabe der KiGel®-Produkte wdhrend der Filtration adsor-
biert. Bei der Verwendung von Beerzym Chill sind die
jeweiligen L&ndervorschriften (Reinheitsgebot) zu be-
achten.
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Stabilisierung mit KiGel® und PVPP

Mit dieser Verfahrenstechnik werden hoch- und mittel-
molekulare EiweiBverbindungen und Polyphenole
(Reaktionspartner fir eine KdaltetrGbung) enfzogen.
KiGel® und PVPP werden wdhrend der Kieselgurfiltration
zugegeben. Bei der Zugabe von PVPP kann es zu einer
Volumenzunahme bis zur 8fachen Menge der eigent-
lichen Einwaage erfolgen. Wir empfehlen, PVPP ca. 20
Minuten in Wasser (20-30°C) vorzuquellen. Durch diese
MaBnahme kann PVPP seine volle Adsorptionskraft ent-
falten und Polyphenole direkt binden.

Stabilisierung mit regenerierbarem PVPP

Nach der Kieselgurfiltration wird eine Behandlung mit
PVPP angeschlossen. PVPP wird im Stabilisierungsfilter
zurUckgehalten und spater mit NaOH regeneriert. Beim
Einsatz von PVPP sind die Sauerstoffverhdltnisse im Bier
unbedingt zu beachten, da Sauerstoffbelastungen die
Geschmacksstabilitat negativ beeintrachtigen.
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KiGel® - Dosagen in der Praxis
Die optimale Dosage ist abhdngig von den Betriebs-
parametern:

¢ Gewiinschte chemisch-physikalische Stabilitct
* Technologie der Braverei
 Verfahrenstechnik bei Kldrung und Filtration

¢ Grundstabilitat der Biersorte

Haltbarkeit 3 Monate 6 Monate >12 Monate
KiGel® Clear 35 g/100 L 55 g/100 L 90 g/100 L
KiGel® Sensitive 25 g/100 L 40 g/100 L 75 g/100 L
KiGel® Medi 40 g/100 L 60 g/100 L 100 g/100 L
KiGel® Xero 30 g/100 L 50 g/100 L 80 g/100 L
KiGel® Brillant 25 g/100 L 40 g/100 L 75 g/100 L

Die Angaben sind unverbindlich und dienen als Anhalts-
punkte. Bei einem kombinierten Einsatz mit PVPP oder
Beerzym Chill sind die Einsatzmengen entsprechend zu
reduzieren.

BrauSol P & BrauSol Special

BrauSol, eine sperzifische, kolloidale Losung von Kiesel-
séure in Wasser, schafft klare und filtrationsférdernde
Verhdltnisse.

Was leistet BrauSol im Brauprozess?

Bei der Zugabe von BrauSol zur Wirze oder Bier und den
geeigneten pH-Bedingungen vernetzen sich SiO,-
Teilchen zu einem unl&slichen Hydrogel. Es kommt zu
Ausflockungen und Ausbildung von Sedimenten am
Tankboden.
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BrauSol im Sudhaus

FUr eine optimale HeiBtrubausscheidung wird BrauSol
bereits im Sudhaus zugegeben: Etwa 5-10 Minuten vor
Ende des Kochprozesses wird BrauSol in die heiBe Aus-
schlagwurze gegeben und die entstehende Kieselgel-
Ausflockung im Whirlpool mit dem gesamten HeiBtrub
abgetrennt. Dosage: 30-50 mL/100 L Wurze.

* Beschleunigt die Vergarung
¢ Optimiert die Filterstandzeit

« Starke HeiBtrubausscheidung
* Sehr kompakte Trubbildung

BrauSol im Gar- oder Lagerkeller

Bei dieser Verfahrenstechnik wird BrauSol der abge-
kUhlten AusschlagwUrze oder dem vergorenen Bier mit
einer speziellen Dosageeinrichtung zugefUhrt.

* Jungbiere kldren schneller
* Kein Einfluss auf die Gdrung

» Hefeernte wird erh6ht
* Filterstandzeit bei der Endfiltration wird erhoht

Die Dosierung von BrauSol zwischen Gar- und Lagerkel-
ler bringt besonders bei endvergorenem Bier, das mit
einer Temperatur um den Gefrierpunkt geschlaucht
wird, gute Ergebnisse. Dosage: 40—-50 mL BrauSol P/100 L
Jungbier.

Bei einer niedrigen Bierfemperatur ist der Hauptteil der
Kaltetrbungsbildner unléslich. Die TrGbungspartikel
werden zusammen mit anderen filirationshemmenden
Stoffen erfasst und in einem raschen Sedimentations-
prozess aus dem Bier entfernt. Die Sedimentationszeit
betragt ca. 1,1-1,3 m/Tag, die der Techniker berick-
sichtigen muss.

Besondere Anwendungen von BrauSol

Bei schwer filtrierbaren Bieren wie Weizen-, Kélsch- oder
Altbier hat sich eine Zugabe von 30 g/100 L BrauSol
wdahrend der Gdrung bewdhrt. Die aus dem Weizen-
malz resultierenden KlebereiweiBverbindungen werden
adsorbiert und die Filtrierbarkeit signifikant verbessert.
Diese Vorgehensweise ist auch fUr Biere zu empfehlen,
die aufgrund von Rohstoffschwankungen beim Malz
Filirationsprobleme verursachen.



IsingClair-Hausenpaste

Hausenblase-Gel zur Klarung von Bier
IsingClair-Hausenpaste fUhrt nach Verteilung im Bier zu
einer schnellen Flockung der Trubteilchen. Diese setzen
sich nach ihrer Ausfallung kompakt im Tank ab und wer-
den durch Filiration oder Separation abgetfrennt.
Die Konsistenz von Hausenpaste wird stark durch die
Lagertemperatur und Anwendungstemperatfur beein-
flusst. Die Konsistenz ist nicht entscheidend fUr die Wirk-
samkeit. Ist die IsingClair-Hausenpaste durch niedrigere
Temperaturen eingedickt, so wird diese bei warmer La-
gerung wieder etwas ,flussiger”. Dieser Prozess dauert
jedoch einige Tage. Einfacher ist es, IsingClair-Hausen-
paste mit etwas warmem Wasser zu verdinnen und
kraftig zu schitteln oder mit dem Schneebesen aufzu-
rUhren. Danach ist diese einfacher zu verwenden.

Bentonit - die alternative
EiweiBstabilisierung

Im Getrédnkebereich werden die speziell ausgesuchten
und veredelten Bentonite zur Kldrung und EiweiBstabili-
sierung eingesetzt. FUr den Einsatz in Getfranken wird ein
hoher Standard an das Bentonit gestellt, welcher bei
Erbsldh durch eingehende QualitatssicherungsmaB-
nahmen und durch die Auswahl dementsprechender
Rohstoffe garantiert wird.

Im Bierbereich kommen stark quellende Bentfonite mit
einem geringen Anfeil an Alkali- oder Erdalkalionen zum
Einsatz. Hauptsdchlich werden Alkalibentonite zur Ver-
besserung der Bierstabilitét herangezogen, da diese Ben-
fonite mit einem hohen Quellvermdgen Uber eine hohe
Adsorptionsfahigkeit verfugen. Bentonite enthalten aus-
tauschfahige Kationen. Diese beweglichen lonen kén-
nen durch andere Atomgruppen ausgetauscht werden.

Das Austauschvermdgen betragt bis zu 100 mval/100 g
Bentonit. Da Eisen den Geschmack und die Stabilitat
des Bieres beeintrachtigt, ist es sehr wichtig, dass die
eingesetzten Bentonite eisenarm sind.

Mit eisenarmen Bentoniten werden selekfiv hochmole-
kulare Profeine aus dem Bier entfernt, die in Verbindung
mit Gerbstoffen fUr eine KdaltetrGbung verantwortlich
sein kénnen.

Die Stickstoffadsorption des Bentonits umfasst alle Eiweil-
fraktionen, hauptsdchlich jedoch hochmolekulare Prote-
ine. Auch die Polyphenole und Anthocyanogene wer-
den reduziert, die ebenfalls in Verbindung mit Proteinen
fUr die KaltetrGbung verantwortlich sein kdnnen. mit den
Proteinen ebenfalls fUr die Kaltetrbung verantwortlich
sein kénnen.

Bentonit wird besonders bei Exportbieren zur Optimie-
rung der Bierstabilitat eingesetzt. Durch Umpumpen des
Bieres in einen Stabilisierungstank kann die erforderliche
Bentonitmenge gleichmdBig zugefUhrt werden. Eine

Dosierung erfolgt ausschlieBlich im Lagerkeller. Der
Wirkungsgrad des Bentonits ist abhdngig von der Sedi-
mentationsgeschwindigkeit. Bei einer Temperafur im
Stabilisierungstank von -1°C ist eine Lagerzeit von min-
destens vier Tagen erforderlich. Bei kUrzeren Lagerzeiten
werden vergleichbare Stabilisierungsergebnisse erzielt,
es erhoht sich jedoch der Bierschwand. Lagerzeiten
Uber eine Woche bringen keine Vorteile, da der Benfonit
sich am Boden des Stabilisierungstanks absetzt.

Die Zugabe von Bentonit sollte ca. eine Woche vor
der nachfolgenden Filtration erfolgen und richtet sich
nach der GrundstabilitGt des Bieres und der gewUnsch-
fen Haltbarkeit. Die Dosierungen liegen zwischen
20-150 g/100 L. Bei sehr hohen Dosierungen kann eine
Beeinflussung des Schaumes enfstehen.

Vor der Adsorption Nach der Adsorption
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Kieselgur, Perlite. und Cellulose

Aufgrund der Nachfrage nach amerikanischer, calcium-
armer Kieselgur haben wir unser Portfolio erweitert und
biefen verschiedenen Kieselguren, Perlite und Cellulose
fUr die Bierfiliration an:

DICALITE-KIESELGUR:
¢ Dicalite 215 (sehr fein)

¢ Dicalite Superaid
(feine Kieselgur)

¢ Dicalite KG-UF
(feine-mittlere Kieselgur)

* Dicalite Speedflow
(mittlere Kieselgur)

¢ Dicalite Speedplus
(grobe Kieselgur)

DICALITE-PERLITE-REIHE:
* Dicalite 418 (fein)

* Dicalite BF (fein-mittel)
* Dicalite 4108 (mittel)

¢ Dicalite MF2 (grob)

Cellulose

Exira-Grob

CelluFluxx® P50

Grob

CelluFluxx® P30
Mittel-Grob

CelluFluxx® F75

Mittel

CelluFluxx® F45

Kl@rscharfe/Trennwirkung
Durchldssigkeit/Permeabilitét

Fein

CelluFluxx® F25

Extra-Fein

CelluFluxx® F15




Erbsloh-Filterkerzen

Die einzelnen Produkitypen sind mit unter-
schiedlichen nominalen Abscheideraten
und verschiedenen absoluten Porenweiten
und jedem Adapter erhaltlich.

Erbsloh-Filterschichten B-Reihe

Erbsloh-Filterschichten werden nach neuesten tech-
nischen Kenntnissen unter Verwendung bester Roh-
stoffe produziert. GroBte Sorgfalt wird auf die Auswahl
hochwertiger und innovativer Rohstoffe gelegt und auf
die Erfahrung mit speziellen Cellulosefasern. Die Qualitat
von Erbsléh-Filterschichten wird durch eine umfang-
reiche Qualitédtskontrolle sichergestellt.

Die Alternative - Kieselgurfreie Filtration mit
VarioFluxx® PreCoat 1 und 2
(Zellulose-Perlite-Mischungen)

* Filterzellulose bietet die Mdglichkeit, durch eine
gezielte Vermahlung und Fibrillierung ausgewdahlter
Fasern deren Struktur derart zu modifizieren, dass
sie ein volumindses und stark verdsteltes Raum-
gefuge bilden

In dieses RaumgefUge werden Perlite unterschied-
licher Feinheit eingebettet, die die Dichte und
Kompaktheit des so gebildeten Filterkuchens vorge-
ben. Im Grunde wendet man dabei das Prinzip der
Filterschichtenproduktion an

Eine erste Voranschwemmung des Filterkuchens mit
dem neuen Mischprodukt VarioFluxx® PreCoat 1
bildet eine gut strukturierte und stabile ,,Filterschicht*,
in der TrUbungspartikel und Mikroorganismen
zuverl@ssig zurickgehalten werden

 Die zweite Voranschwemmung mit VarioFluxx®
PreCoat 2 bildet eine feine Klarschicht fur eine
gezielt erhohte Tribungsreduzierung

Die laufende Dosage erfolgt ausschlieBlich mit
Perliten, wobei deren Feinheit von den individuellen
Betriebsanforderungen bestimmt wird

Aktivkohlen zur Bierbereitung
Granucol®

Die verschiedenen Aktivkohlen pflanzlichen Ursprungs
unterscheiden sich, je nach Einsatzzweck, in der Roh-
stoffauswahl, der Herstellungsweise und der inneren
Oberfladche. Dadurch wird eine selektive Adsorptionsfd-
higkeit fUr verschiedene Anforderungen in der Brau-
technologie erzielt:

e Zur Entfernung unerwUinschter Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe und damit Eliminierung von senso-
rischen Fehlern, Off-Flavour: Granucol® GE und
Ercarbon GE

e Zur Adsorption von dunklen Melanoiden (durch
Maillardreaktion gebildet) und Beseitigung von
Farbverdnderungen und Br&dunungsreaktionen:
Granucol®Bl und Ercarbon B

Einsatz der Aktivkohlen Granucol® GE

und Granucol® BI:

Versuchsreihen haben gezeigt, dass bei erhodhter
Dosage der beiden Aktivkohlen (> 50 g/100 L) es auch
zu einer Reduzierung der Gesamtpolyphenole im Bier
von > 15 % kommen kann. Deshalb empfehlen wir, vor
dem groBtechnischen Einsafz einen Laborversuch
durchzufUhren.

Granucol® wird wdhrend der Kieselgurfiltration zudosiert.
Die Dosage betragt 10-50 g/100 L. Zur Verbesserung
des Wirkungsgrades von Granucol® erfolgt die Zugabe
der Produkte bereits im Lagertank.



Enzyme bei der Bierherstellung

Beim Bierbrauen spielen Enzyme eine zentrale Rolle. Im
Brauprozess mit Gerstenmalz werden Enzyme beim Mal-
zen gebildet. Malz ist ein pflanzliches Enzymkonzentrat
mit mehreren EnzymaktivitGten, von denen Amylasen,
Proteinasen und Glucanasen die wichtigsten Aufga-
ben haben. Die a- und p-Amylasen bilden aus Starke
Dexirine und vergdrbaren Zucker. Proteinasen und
Peptidasen spalten Proteine zu niedermolekularen
Peptiden und Aminosduren, p-Glucanasen steuern den
Glucanabbau. Die Wirkung der genannten Enzymakfi-
vitéten steuert den zeitlichen Ablauf des Brauprozesses.

Beim kombinierten Brauen von Malz und Rohfrucht ist
die Enzymaktivitédt der Rohstoffe auf den Malzanteil be-
grenzt. Die AktivitGt des Malzes reicht aus, um einen
Rohfruchtanteil bis maximal 30 % unvermdalzte Gerste,
Reis, Mais, Hirse etc. mitzuverarbeiten. Die Zugabe von
fechnischen Enzymen beschleunigt den Brauprozess
und gleicht Rohstoffschwankungen besser und dauer-
hafter aus.

Beim Bierbrauen mit hoheren Anteilen an Rohfrucht ist
die Zugabe von fechnischen Enzymen unumgdnglich.
Der Prozessablauf wird erst durch diese Enzyme ermdg-
licht. Beim Maischen im Sudhaus wird heute im Wesent-
lichen zwischen Infusions- und Dekoktionsverfahren
unterschieden. Dabei werden technische Enzyme beim
Maischeverfahren von Rohfrucht mit stérkeabbauen-
der, cytolytischer und protfeolytischer Hauptakfivitat
einzeln oder kombiniert eingesetzt. Die Enzyme haben
die Aufgabe, Starke, EiweiBstoffe und GerUstsubstanzen
der verwendeten Rohfrucht aufzuspalten.

Beerzym-Produkte fur die Starkehydrolyse
Die Stérkehydrolyse |asst sich in drei Schritte unterteilen:

* Starkeverkleisterung
* StarkeverflUssigung
» Starkeverzuckerung

Verkleisterungstemperaturen
verschiedener Rohfruchtarten

Gerste —>» 53-58°C
Gerstenmalz —>»  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

¢ Disulfid-
bricke

Protease
\ Synonyme:
b - Proteinase
- Peptidase

Maltose

Glucose (Dextrose)
CH,OH

O,

o

<>
a-Amylasen Glucoamylase Glucose

Zuerst wird die Starke durch Wérmebehandlung (Erhitzen,
Kochen) verkleistert. Erst danach folgen die enzymao-
fischen Prozessschritte: Verflissigung und anschlieBend
die Verzuckerung zu Maltose bzw. Glucose. Die VerflUssi-
gung der thermisch verkleisterten Starke erfolgt mit
a-Amylasen. Die Verzuckerung der verflUssigten Starke er-
folgt mit B-Amylasen oder mit Glucoamylasen.

Je nach verwendetem Rohmaterial ergeben sich unter-
schiedliche Verkleisterungstemperaturen und damit un-
terschiedliche Anforderungen an die Verflissigungsen-
zyme.

Beim Infusionsverfahren bei der Verwendung von Ger-
ste, Weizen oder Roggen erfolgt die Verflissigung der
verkleisterten, aufgeschlossenen Starke in Temperatur-
bereichen bis 75°C. Beerzym Amyl hat eine optimale
Aktivitat bei einem natUrlichen Maische-pH und einem
Temperaturoptimum bei 70°C.

Beim Kochmaischverfahren wird der Einsatz von
Beerzym Amyl HT empfohlen. Der Stdrkeaufschluss im
Rohfruchtkocher verlangt den Einsatz thermostabiler
a-Amylasen.

Der Stdrkeabbau der aufgeschlossenen, verflussigten Star-
ke und Dexirine zu vergarbarem Zucker erfolgt entweder
mit Enerzyme HT oder mit Beerzym Crystal.

Mit den Erbsldh-Amylasen wird ein vollstandiger Stérke-
aufschluss erzielt und die Jodnormalitdt der Wurze
sicher erreicht.



Beerzym-Produkte fur den Glucanabbau
(bei Malz und Rohfrucht)

Hochmolekulares p-Glucan fuhrt in der Maische zu
Ablauterschwierigkeiten und nachfolgenden Wurze-
fr0bungen. Wdhrend des Maischvorganges bauen
Malz-Endo-Glucanasen bis zu ihrer thermischen Inakfi-
vierung geldstes Glucan ab. Gleichzeitig 16st die Malz-
Glucansolubilase unlésliches 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

Beerzym HopFlower

80°C: Es wird unerwUnschtes p-Glucan freigesetzt,
welches nicht mehr abgebaut werden kann. Als
Folge treten Lauterschwierigkeiten auf, Filterleistungen
werden verringert und Tribungen entstehen.

Bei der Verarbeitung von Weizen und Roggen werden
neben B-Glucanen vor allem Pentosane freigesetzt, die
zu erheblichen Filtrationsschwierigkeiten fUhren kénnen.
Es wird die Anwendung von Beerzym Penta oder
Beerzym Amber95 empfohlen.

Aromafreisetzung durch den Einsatz von Beerzym HopFlower
OH
Zugabe von OH
OH Beerzym HopFlower
OH (Fungale B-Glucosidase) )
OH
> OH
HO
Linalool-glucoside Hlzess
* non-volatile
e odourless Linalool
lavender, citrus, floral
Beerzyme
Produkt Akdtivitat Bedingungen Dosage Wirkung Besonderheiten
Beerzym a-Amylase pH-Bereich: 4-8 150-350 mL/t zur VerflUssigung ¢ pH-Bereich: 5,8-6,0 und
Amyl Temperaturen: Rohfrucht verkleisterter Starke Temperatur: 70-80°C
30-90°C
Beerzym a-Amylase pH-Bereich: 5-9 80-240 mL/t zur VerflUssigung ¢ thermostabil
Amyl HT Temperaturen: Rohfrucht verkleisterter Stérke * pH-Bereich:
30-100°C 6,5 und Temperatur: 20-95°C
e das Enzym vertragt kurzzeitig
Temperaturspitzen bis 105°C
EnerZyme Glucoamylase pH-Bereich: 2-5mL/100 L zur Verzuckerung ¢ pH-Bereich: 3,8-4,2 und
HT 2,5-6,5 Jungbier verflUssigter Stérke Temperatur: 65°C
Temperaturen: und Dextrine zu * beim Einsatz im Gdartank oder
2-80°C Glucose im ph-Be- Lagertank kann der Endverga-
reich von 4,2-4,5 rungsgrad angehoben werden
Beerzym a-Amylase pH-Bereich Richtwert: Verhinderung und * Optimal: pH 4,0-5,0,
Crystal 2,0-7.0, 2-10mL/100 hL | Abbau kolloidaler e Temperaturoptimum bei 65°C
Temperaturbe- (Zugabe TrGbungen in
reich erstreckt abhdngig von Jungbier
sich von 20-85°C Dosagepunkt) (z.B. Glycogen).
Beerzym hochkonzen- ph-Bereich: 70-150 mL/t Zum Abbau von * Deutliche Verringerung der
Amber95 frierte, 30-6,0, Schittung filfrationshem- B-Glucankonzentration
hitze-stabile Temperaturen: menden Inhalts- e ideal fUr Hoch-Kurz-Maische-
B-Glucanase 30-100 °C stoffen verfahren
bis 95 °C, starke * Messbare, signifikante Filtrations
Xylanase- und verbesserung im Sudhaus und in
Cellulasebegleit- der finalen Filtration
akfivitat




Produkt Aktivitat Bedingungen Wirkung Besonderheiten
Beerzym thermostabile pH-Bereich: 2-6,5 | 200-400 mL/t Abbau von * gute Wirkung gegenUber
BG und Endo-f-1,3- Temperatur: Malz (Beerzym p-Glucan und Cerealien-p-Glucanen
BG-HK 4 Glucanase und 15-95°C, beson- BG); 50 mL/t Laminarin e pH: 4,5- 5,5 und Temperatur: 20-85°C
Endo-B-1,3(4)- ders geeignet fir Malz (Beerzym » geringe Wirkung unter 30°C,
Glucanase den Einsatzim BG-HK4) deswegen kein Einsatz im
Maischeprozess Garkeller oder Tankbier
* optimiert Lauterdauer
» optimiert Filterleistung
Beerzym thermotole- pH-Bereich:2,5-7 | 0,5-1mL/100L | gute Wirkung » gute Wirkung auch schon bei
BG Super rante Endo-p- Temperatur: Jungbier oder gegenuber Cereo- Temperaturen um <10°C
1,3-Glucanase/ 2-75°C 150-300 mL/t lien-p-Glucanen * pH 4,2-5,0 und
Endo-B-1,3(4)- Malz Temperatur: von 2-75°C
Glucanase / * keine Beeintréchtigung des
Hemicellulase- Bierschaums
Komplex * verbessert Filterleistungen
Beerzym Hemicellulase- pH-Bereich: 2-20mL/100 L gleichzeitiger Ab- » gute Wirkung gegeniber p-Glucan
Penta komplex aus 2,5-6,5 (je nach Zuga- | bau von B-Glucan und anderen Pentosanen
p-Glucanase Temperatur: bezeitpunkt) und Pentosan und ¢ ideale Bedingungen: pH 4,5
und Pentosa- 4-65°C anderen Hemicel- und Temperatur: von 4-70°C
nase 150 -250 mL/t lulosen o fUr die Bierherstellung aus
Malz pentosanreichen Getreiden oder
Malzen (Weizen, Roggen, Hafer)
Beerzym Proteinase pH-Bereich von Richtwert: zum Abbau von e Optimal: pH 1,5-6,5,
Saphir und eine ther- 2,0-6,0, Tempe- 80 mL/t Malz Trbungen, verurs- ¢ Temperaturoptimum bei 55-60°C
motolerante raturbereich von oder Gerste, acht durch Proteine
B-Glucanase 20-70°C 110 mL/t Rog- und B-Glucane im
gen Bier bei jahrgangs-
5-25mL/hL bedingten Quali-
Lagerbier t&tsschwankungen
VP 1506/ verschiedene pH-Bereich: Richtwert: Abbau von filtra- e Optimal: pH 4,5-5,5
2GL B-Glucanasen, 4,5-55 0.3-0,5% fionshemmenden * Temperaturbereich: 45 -65°C
Cellulasen und Temperaturbe- Konzentra- Inhaltsstoffen wie
Proteasen reich erstreckt sich | tion, bezogen 1,3-1,4und 1,6
von 45-70°C auf das Kreis- p-Glucanasen,
laufvolumen Proteinen und
a- Glucanasen, die
zum verblocken
der Membranen
fOhren
Beerzym a-Amylase, pH Bereich: Richtwert: Abbau von filtra- e Optimal: pH 5,0 -5,5 und
Combi verschiedene 4,0-55 0.5 % Kon- fionshemmenden * Temperaturoptimum bei 45 -70°C
p-Glucanasen Temperaturbe- zentration, Inhaltsstoffen, die
reich erstreckt sich | bezogen auf zum verblocken
von 45-70°C das Behdlter- der Filterkerzen
volumen fUhren
Beerzym a-Acetolactat- pH-Bereich: Richtwert: direkte Umwand- e Optimal: pH 5,5 und
Rapid decarboxylase 3.0-7.5 0,8-1,0mL/100 | lung von a-Acetol- * Temperaturoptimum bei 45°C
Temperaturbe- L (Zugabe bei actat zu Acetoin
reich erstreckt sich | Gdarbeginn) (dadurch keine
von 4-65°C Diacetylbildung)
Beerzym Peptidyl-Peptid- | pH-Bereich: Richtwert: Hydrolyse von Pro- e Optimal: pH 7,5 und
Chill hydrolase 3.5-10,5 20-80 mL/t feinen zu Amino- * Temperaturoptimum bei 60-70°C
Temperaturbe- Malz, 2-4 sGuren
reich erstreckt sich | mL/100 L
von 4-85°C Lagerbier,
1-3mL/
100 L FUllbier
EnerZyme Neutrale pH-Bereich Richtwert: Freilegung von e Optimal: pH 7,0 und
P7 Proteinase 5,0-10,0 Tem- 150 -250 mL/t Proteinen, beim * Temperaturoptimum bei 55°C
peraturbereich Malz, 350-700 Maischen bis 60°C
erstreckt sich von mL/t Malz mit zur Verbesserung
25-70°C Rohfrucht der Hefeerndhrung
Beerzym Fungale B- pH: 3,0 - 4.5, 10 -20 mL/hL Freisetzung von » Thermostabil bis 75 °C
HopFlower | Glucosidase Temperaturbe- Bier glycosidisch ge-
reich: 5- 65 °C bundenen Verbin-
dungen, wie bei-
spielsweise Linalool




Spezialitaten

Produkt Bestandteile Bedingungen m Besonderheiten

dationsschutz)

FOllung in das
filtrierte Bier,
Dosage: 1-5 g/100L,
maximal 8 g/100 L

mal 1,0 mg/L, um die Oxidation
von Bierbestandteilen einzu-
schrénken

SweetGum Gummi Arabicum | Zugabe in der Lage- Vernetzung von Hydrokolloid mit |« Wirkt durch die Proteinbindung
rung, bei der Filiration | mittel- und hochmolekularen auch verléngernd auf die nicht-
oder anschlieBend Proteinen des Bieres biologische Haltbarkeit
im Drucktank vor der
Abflllung
Dosage:

2,5-10 mL/hL Bier
Ercobin (Oxi- reines Vitamin C Zugabe vor der Saverstoffreduzierung um maxi- | ¢ Verbesserung der

Geschmacksstabilitét

¢ durch den Einsaz von Ercobin
kann die Hdlfte des vorhan-
denen Sauerstoffs reduziert
werden, da ein Sauerstoff-
molekUl im Bier mit zwei
MolekUlen der Ascorbins&ure
reagiert

Ascorbinsdure

Kieselgurfiltration,
Dosage: 1 g/100 L

dadurch Erhéhung der
geschmacklichen Haltbarkeit

Vitamon® Sperzielle Zugabe in der e durch den Ammonium- und * Einsatz bei Phosphat- und
Cerevisiae Hefendhrstoffprd- Anstellwirze vor Phosphatanteil wird eine Stickstoffmangel in der zu
parate Zugabe der Hefe, zusatzliche Erndhrungsgrund- vergdrenden Wirze
Dosage: 5-15g/100 L. lage fUr die Hefe geschaffen e Erhdhung des hefeverwert-
Produkt in Wasser « fordert die Vermehrung baren Phosphatanteils
|6sen und gut durch- der Hefe und sichert damit * gleichzeitige Zugabe von
mischen. einen raschen Gdarbeginn bei Stickstoff
vollsténdiger Vergdrung e erhéht den Vitamin-B-Gehalt
zur raschen Hefevermehrung
BeerProtect Kaliummetabisulfit, | Zugabe bei Saverstoffreduzierung und * Verbesserung der chem.-phys.

Haltbarkeit Gber ges. MHD

Schaumstabilisierung mit SweetGum
(nicht konform zum deutschen Reinheitsgebot)

Das SweetGum (Gummi arabicum E414) ist ein natUrliches Exsudat aus der afrikanischen Akazie (Acacia seyal).
Es besteht aus einem Hydrokolloid (Arabinogalaktan Il), das sich aus einem Polysaccharid und einer Proteinfraktion
zusammensetzt. Diese Struktur verleiht Gummi arabicum seine stabilisierende Wirkung gegenuber instabilen
fribungsrelevanten Kolloiden. Beim Einsatz in der Bierbereitung verbessern bereits geringste Dosagen signifikant
den Bierschaum (Abb. 1). Ebenso hat die Zugabe keine Auswirkung auf die Tribungsneigung des Bieres (Abb. 2)
weshalb es auch nach die Filiration im Drucktank gegeben werden kann.

Einfluss von SweetGum auf den Einfluss von SweetGum auf die
Bierschaum bei verschiedenen Dosagen Tribungsstabilitat (90°) des Bieres
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Kontrolle Dosage 2,5g/hL  Dosage 0,5 g/hL  Dosage 7,5 g/hL  Dosage 10 g/hL Kontrolle Dosage 2,5 g/hL  Dosage 0,5 g/hL  Dosage 7,5 g/hL  Dosage 10 g/hL
GUMMI ARABICUM DOSAGE
— Pilsner Pilsner (direkt nach Zugabe)
Pilsner (nach 24 h Kaltlagerung bei 5 °C)
Abb. 1 Abb. 2




Bierhefe

Unterschiede in Geschmack und Geruch der Biere erreichen Sie durch Erbsldh-Bierhefen.

Charakteristik Aromaprofil Absetzverhalten | Vergdrungsgrad | Besonderes
BrewMasters® Untergdriger Hefestamm, starke | Geringe Ester- Hohe Flokkulation Mittel—hoch Starke Diacetyl-
Lager Yeast und schnelle Vergdrungseigen- | bildung, Neutral | und Sedimentation reduzierung
schaften, breite Temperatur- im Geruch nach der Gdrung
spanne (9-24 °C)
BrewMasters® Untergdriger Hefestamm, Neutral in Hohe Flokkulation Hhoch FUr klassische
Pilsner Style starke und schnelle Verga- Geruch, typisch | und Sedimentation Pilsner- und
Yeast rungseigenschaften, breite untergdrig im nach der Gérung Lagerbiere
anwendbare Temperatur- Geschmack, und dadurch ,,gute
spanne (9-16 °C) geringe Esterbil- | Kldrung* nach der
dung Gdrung
BrewMasters® Obergdriger Hefestamm, Esterbildung Gute Flokkulation Mittel Alkoholtolerant
Ale Yeast Britisch Ale Type, starke und fropische nach der Gérung bis 9,5 % Alkohol,
schnelle Vergdrungseigen- Frichte bei individuell ein-
schaften, breite anwendbare Temperaturen sefzbar fUr IPAs,
Temperaturspanne (16-28 °C, > 22 °C, sonst Stout und Porter
ideal 16-24 °C) neufral
BrewMasters® Untergdriger meist benutzter Geringe Starke Flokkulation Hoch FUr alle untergd-
Creme Hefestamm weltweit, starke Esterbildung, und Absetzver- rigen Biertypen
Classic und schnelle Vergdrungsei- Neutral in halten nach der geeignet
W34/70 3G genschaften, breite anwend- | Geruch, typisch | Gdrung
m bare Temperaturspanne untergdrig im
(6-16°C) Geschmack
BrewMasters® Obergdriger Hefestamm, Phenolische, Bei extremer Mittel FUr klassische,
Wheatbeer starke und schnelle Verga- estrige Aroma- AbkUhlung, starke bayrische Wei-
Yeast rungseigenschaften, breite an- | komponenten Sedimentation zenbiere
wendbare Temperaturspanne fruchtig und und fruchtige
(18-26 °C) nach Banane Sonderbiere
BrewMasters® Obergdriger Hefestamm Neutral in Ge- Gute Flokkulation Sehr hoch Ideal fUr Biere mit
USAle fUr amerikanische Bierstyles, ruch, geringe Alkoholgehalten
m breite anwendbare Tempera- | Esterbildung >6,5%
turspanne (16-26 °C)
BrewMasters® Obergdriger Hefestamm fir Starke Esterbil- Gute Flokkulation Hoch Ideal fUr Biere mit
FruitAle esterbetonte Bierstyles, breite dung (fruchtig) Fruchtanteilen
m anwendbare Temperatur- bei Tempera- bzw. fruchtbe-
spanne (16-28 °C) turen > 22 °C tonte Biere
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