Beerzym"® Rapid

Rozklad diacetylov a urychlené zrenie piva
Popis vyrobku:

Beerzym® Rapid je Specidlny enzym, ktory zabranuje tvorbe diacetylu pocas fermentacie a skladovania. Hlavnd enzymaticka
aktivita je zaloZzend na alfa-acetolaktatdekarboxylaze (alfa-acetolaktatdekarboxylaza: EC.4.1.1.5). Zabranuje tvorbe diacetylu v
pive priamou konverziou a-acetolaktatu na acetoin. a-acetolaktat, prekurzor diacetyl, sa tvori pocas fermentacie a skladovania.
Beerzym® Rapid rozklada a-acetolaktat, ¢im zabranuje jeho reakcii a tvorbe diacetyl-u.

Beerzym® Rapid je mierne zakalend tekutd enzymovd suspenzia. Pri pouZiti v pivovarnictve enzym skracuje dobu zrenia, ¢im
uvolfiuje skladovacie nadoby a zvySuje kapacitu pivovaru. Beerzym® Rapid je a-acetolaktat dekarboxylaza, aktivna pri nizkych
teplotach, ktora sa priddva do studenej mladiny na samom zaciatku fermentdcie. Beerzym® Rapid preto vedie k rychlejsej
harmonizacii chuti a zreniu zeleného piva, ¢im vyrazne skracuje dobu zrenia.

Cistota a kvalita su overené $pecializovanymi laboratériami.

Davkovanie a aplikacia:
Diagramy 1 a 2 znazornuju vplyv teploty a hodnoty pH na aktivitu enzymu Beerzym® Rapid
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Obr. 1: vplyv teploty naaktivitu Obr. 2: vplyv hodnoty pH na aktivitu

(etyl 2-acetoxy-2-metyl-acetoacetat- substrat, 45 °C).  (etyl 2-acetoxy-2-metyl-acetoacetat-substrat, pH 5,5).

Davkovanie: Davka Beerzym® Rapidisa moze lisit v zavislosti od teploty a spdsobu aplikécie, ako aj od pivovarského zariadenia.
Odporuéané davkovanie: 0,8 — 1,0 mi/hl (0,9 — 1,2 ml/Bbl) studenej mladiny

Enzym sa pridava do fermentora hned' po zacati ¢erpania, alebo spolu s kvasinkami.

Pred pouZitim Beerzym® Rapid dobre pretrepte, aby ste zabezpecili rovhomerné rozlozenie produktu. Enzym ma tendenciu
usadzovat sa pocas skladovania. Nasledne zriedte homogénnu suspenziu enzymu studenou vodou a pridajte do fermentora ¢o
najskor po zacati spatného Cerpania, alebo spolu s priddvanim kvasiniek.

Vlastnostiienzymu: rozsah aktivity enzymu je medzi pH 3,0 a pH 7,5, s optimom pri pH 5,5.

Teplotny rozsah enzymu je medzi 4 °C a 65 °C, s optimom pri 45 °C.

Skladovanie: Optimélne skladovanie je pri teplote 0 — 10 °C. Vyssie skladovacie teploty vedu k skratenej trvanlivosti. Vyhnite
sa teplotdm nad 25 °C. Otvorené obaly dékladne uzavrite a spotrebujte ¢o najskor.
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Nas navod na pouZitie vyrobku a nase doporucenie k osetreniu su zaloZzené na momentdlnom stave nasich skusenosti. Pre to, Ze nam vo vacsine pripadov nie je
znadmy predchdadzajuci spdsob osetrenia , a touto neznalostou by mohlo prist k nespravnej aplikacii vyrobku pri spracovani / alebo osetreni /, st tieto doporuéenia
iba vSeobecnej povahy a sluzia ako rada uzivatelovi. Bez zvlastneho pisomného prehlasenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétneho problému, nemaju tieto
vieobecné pokyny Ziadnu pravnu zavaznost ani zaruku. Vsetky informacie zodpovedaju suasnym pravnym predpisom EU.
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