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Opis produktu 
Beerzym CRYSTAL jest ciekłym enzymem specjalnym do zapobiegania i usuwania 
koloidalnego zmętnienia w zielonym piwie. 
Enzym wytwarzany jest ze specjalnie wyselekcjonowanego szczepu Aspergillus niger. Główną 
aktywnością enzymu jest α-amylaza (1,4-α-D-glukan-glukanohydrolaza: EC 3.2.1.1) dobrze 
działająca w zakresie pH piwa, Także przy niskiej temperaturze. 
Czystośd i jakośd Beerzym Crystal są sprawdzane przez wyspecjalizowane laboratoria. 
Zastosowanie 
Zapobieganie i rozkład koloidalnego zmętnienia w zielonym piwie (np. glikogen). 
Produkt i działanie 
Jako endo enzym Beerzym CRYSTAL hydrolizuje wiązania 1,4-α-glikozydowe w skrobi i 
dekstrynach. Które występują w zielonych piwach, wyprodukowanych przy użyciu części 
jęczmienia niesłodowanego lub wyprodukowanych z 100% niesłodowanego jęczmienia. W 
tym proces glukoza jest uwalniana i może prowadzid przy niewłaściwym dawkowaniu, do 
modyfikacji smaku (wzmożone wrażenie słodyczy). Niewłaściwe dozowanie może 
spowodowad zmniejszenie stabilności mikrobiologicznej. 
Dozowanie 
Beerzym CRYSTAL jest konieczny do warzenia piwa, przy użyciu niesłodowego jęczmienia 
który prowadzi do koloidalnego zmętnienia w zielonym piwie. 
Dawkowanie enzymu zależy od jakości surowca, procesu zacierania, przebiegu fermentacji, 
temperatury, czasu kontaktu i początkowy stopieo zmętnienia piwa. 
Zalecana doza: 0,2-10 ml / hL piwo zielone. 
Aplikacja enzymu 
Rozcieoczyd Beerzym CRYSTAL zimną wodą. Rozcieoczony enzym dodaje się do zielonego 
piwa podczas tunelu lub do zbiornika leżakowego. W standardowych temperaturach 
Beerzym CRYSTAL działa w zielonym piwie i piwie koocowym. W zależności od temperatury 
aktywnośd enzymu można korygowad czasem kontaktu lub dawkowaniem. 
Przechowywanie 
Optymalne przechowywanie w temperaturze 0-10 ° C. Wyższe temperatury przechowywania 
prowadzą do skrócenia okresu przechowywania. Unikaj temperatur powyżej 25 ° C. 
Otwarte opakowanie należy szczelnie zamknąd. 


