Brewers Clarex™

Un concept eficient si usor de utilizat pentru

stabilizarea coloidala a berii
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Fabricarea berii este 0 arta straveche, bazata de secole pe ace-
leasi procese biochimice. In zilele noastre, industria berii raspunde
unor standarde mai ridicate din punct de vedere al calitatii, sigu-
rantei si consistentei produsului, cu atat mai mult cu cét are avan-
tajul celor mai moderne echipamente si tehnologii, prin intermediul
proceselor de industrializare si globalizare.

De la traditie la productia industriala

Claritatea berii, alaturi de spuma si aroma, sunt factori importanti
de evaluare pentru consumatorii de bere. Producatorii de bere tre-
buie sa asigure in mod obligatoriu stabilitatea berii in perioada de
valabilitate, atat din punct de vedere al aspectelor microbiologice,
cat si coloidale. In timp, chiar si dupa pasteurizare, berea devine
tulbure si aparitia trubului este cauzata, in principal, de particulele
coloidale dizolvate, care sunt compuse din legaturi de proteine cu
polifenoli. Ca rezultat al miscarii lor browniene, acestea se cioc-
nesc si se formeaza legaturi intre particule. In timp, aglomerarile
mari se unesc pana cand, in final, devin vizibile ca trub, de exem-
plu trub la rece (reversibil) si trub de oxidare (permanent).
Activitatea de formare a trubului pe baza interactiunilor dintre pro-
teine si polifenoli depinde de continutul de proline din fractiile de
proteine prezente.

Brewers Clarex™ - cel mai inovativ concept pentru stabi-
lizarea berii

Metodele de stabilizare traditionale sunt bazate pe inlaturarea
complecsilor de polifenoli — proteine si prevenirea formarii lor, fie
prin inlaturarea partiala sau hidroliza proteinelor, fie prin inlatu-
rarea partiala a polifenolilor sau ambele. Oricum, este decisiv intr-o
industrie in curs de consolidare, in care reducerea costurilor este
un subiect de actualitate, ca atat consistenta, cét si calitatea (de
exemplu: claritatea, spuma si aroma) sa fie garantate pe perioada
termenului de valabilitate al berii.

Eficient

Brewers Clarex™ este 0 endoproteaza specifica, o prolina, care va
impiedica in mod eficient formarea trubului la rece in bere timp de
peste 15 luni. Calitatea spumei se pastreaza la berea depozitata
la temperatura camerei timp de peste un an. Se pastreaza
potentialul antioxidant natural al berii.

Usor de utilizat
O cantitate mica de Brewers Clarex™ se adauga pur si simplu la
inceputul perioadei de fermentatie. Deoarece se adauga in faza
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nesensibila la oxigen a procesului, nu apare cresterea cantitatii de
oxigen. Dozajul este ajustat in functie de nivelul suplimentar si de
termenul de valabilitate necesar, in mod normal la 14 gr/hl. Fiind
un ajutor de procesare, nu este necesara mentionarea acestuia
pe eticheta.

Costuri reduse

Brewers Clarex™ necesita costuri de capital si operationale ex-
trem de reduse. Nu este necesara folosirea altor substante pentru
inlaturare, spre deosebire de alte metode care folosesc pudre
libere. Costurile de manipulare si depozitare sunt reduse,
deoarece se folosesc cantitati extrem mici. Alte aspecte ale efi-
cientei sunt: fara pierderi de bere, cresterea capacitatii de filtrare
a berii, fara pierderi in apa (de exemplu: chimicale pentru re-
generare).

Mentenanta

Conceptul ,Fara particule* este introdus de combinatia dintre
Brewers Clarex™ si filtrarea fara kieselguhr. in final, dar la fel de
important, este un concept si un produs adaptat la mediul incon-
jurator.

Principalele proprietati si beneficii

« Previne in mod eficient formarea trubului la rece pentru toate tipurile
de bere

- Termenul de valabilitate poate atinge peste 15 luni de la data fabri-
catiei

« Nu afecteaza spuma si aroma berii

- Fara cresterea continutului de oxigen

- Conserva potentialul antioxidant natural al berii
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Importator si distribuitor de ingrediente alimentare, aditivi, enzime si drojdii
pentru industria alimentara.

« Sistem lichid-lichid usor de utilizat

- Se adauga la inceputul fermentatiei

« Costuri reduse de capital si operationale

« Costuri reduse de manipulare si depozitare

« Nu necesita etichetare (ajutor de procesare)
- Endoproteaza specifica, prolina (protejata de licenta EP 1326957)

www.elton.ro

« Compatibil cu conceptul “Fara particule”
- Mentenanta si compatibilitate cu mediul inconjurator
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