GAEB BREWING

FICHA TECNICA

ENDOZYM' Protease GF

ENDOZYM® Protease GF es una mezcla de proteasa neutra endopeptidasa prolina-especifica para la produccion de
cerveza sin gluten.

Puede aplicarse también para la clarificacion de la cerveza, para reducir los efectos de chill haze y para mejorar
en general la estabilidad coloidal de la cerveza.

PROPIEDADES DEL PRODUCTO

COMPOSICION: proteasa neutra, endopeptidasa especifica para la
prolina.

ORIGEN: Actividades enzimaticas aisladas de cepas seleccionadas de
Bacillus subtilis y Aspergillus niger.

ACTIVIDAD Endopeptidasa prolina-especifica > 2 PPU/g
Proteasa neutra > 500 PNU/g
ASPECTO FiSICO  Liquido
COLOR Marrén
DENSIDAD 1.18 g/ml
ESPECIFICACIONES
Recuento total < 50000 CFU/mi
Coliformes <30CFU/g
E. coli No detectado/ausente
Salmonella No detectado/ausente

Para mds informacion sobre especificaciones, consulte
la Declaracion de Conformidad (DDC)

0 pongase en contacto con el Departamento

de Control de Calidad de AEB Group.

Referencia: ENDOZYM_PROTEASE_GF_TDS_ES_3290323 BEER_Spain

BENEFICIOS DE LA APLICACION

ENDOZYM® Protease GF es un preparado enzimatico
especialmente formulado para mejorar la estabilidad coloidal de la
cerveza y facilitar la produccion de cerveza sin gluten. Su actividad
proteolitica especifica esté dirigida a la degradacion del gluten y de
las proteinas implicadas en la turbidez por frio (chill haze).

El andlisis posterior al envejecimiento de la cerveza revela una
turbidez mejorada (evaluada mediante EBC 90° y EBC 25°) y
estabilidad proteica (evaluada mediante EBC Analitica 9.40 y 9.41).

ENDOZYM® Protease GF es ideal para recetas de cerveza que no
superen el 20% de productos de malta con alto contenido proteico
(como la malta de trigo) o de ingredientes (como el trigo y la cebada
sin maltear).

DOSIS & USO

Dosis entre 2 y 10 ml/hl de mosto frio y cerveza. Se recomienda
afiadir la enzima cuando el mosto frio se transfiere al fermentador
para la produccion de cerveza sin gluten o durante la maduracion
de la cerveza por razones de estabilidad coloidal. TEMPERATURA
OPTIMA 10-25°C / 50-77°F

RANGO de pH 4,5 - 7,0 (6ptimo 5,0-5,5)

GAEB BREWING

AEB IBERICA SAU.

Av. Can Campanya, 13, 08755 « Castellbisbal, BCN (ES)
Tel: +34 937 72 02 51

aebiberica@aebiberica.es « www.aeb-group.com



GAEB BREWING

FICHA TECNICA

Valida da: 06/02/2024

ALMACENAMIENTO & CONSERVACION

Pongase en contacto con el equipo local de atencion al cliente de
AEB para conocer la disponibilidad de los paquetes especificos
de su pais.

Almacenar en un lugar fresco y seco <10°C / <50°F hasta 18
meses.

Una vez abierta la botella, utilice el producto lo antes posible y
en un plazo maximo de 4 semanas, si se almacena segun lo
especificado anteriormente. Si durante el almacenamiento de
una botella abierta observa signos de deterioro, no la utilice y
deseche el contenido adecuadamente. En caso de duda,
pdéngase en contacto con el Servicio Técnico de AEB.

CONFORMIDAD

Este producto cumple con las especificaciones recomendadas
por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) y el Codex sobre Productos Quimicos
Alimentarios (FCC) para enzimas alimentarias.

Fara mads informacion, consulte la Declaracion de Conformidad
(DDC) o pdngase en contacto con el departamento de Control de
Calidad del Grupo AEB.

CONTACTO

MANIPULACION & SEGURIDAD

Este es un producto liquido. Una vez abierto, almacenarlo cerrado en
un lugar fresco y seco a <10°C / 50°F.

Las enzimas son proteinas. La exposicion puede inducir
sensibilizacion y provocar reacciones alérgicas. Se recomienda el
USo de equipos de proteccion para su manipulacion.

Tenga en cuenta que el producto puede sufrir sedimentacion y
asentamiento natural, pero esto no afecta su rendimiento.

Fara mas informacion, consulte la ficha de datos de seguridad.

CERTIFICACION DE CALIDAD Y 0GM

Este producto se produce de acuerdo con el sistema de gestion
de calidad certificado /SO 9001, aplicando las BPF y la norma
APPCC.

La enzima contenida en este producto no ha sido producida por
un microorganismo modificado genéticamente (OMG).

Este producto no se trata con radiaciones ionizantes.

Para mads informacion, consulte la Declaracion de Conformidad
0 pongase en contacto con el deparfamento de Control de
Calidad del Grupo AEB

Para mas informacion, visite nuestro sitio web: www.aeb-group.com o envie un e-mail a

info@aeb-group.com.

El Grupo AEB es lider en levaduras, fermentacion, enzimas, filtracion, detergentes, equipos y
biotecnologia para las industrias cervecera, vitivinicola, de bebidas y alimentaria. AEB tiene presencia

global con centros de produccion en todo el mundo e instalaciones dedicadas a [+D con

laboratorios de control de calidad.

Referencia: ENDOZYM_PROTEASE_GF_TDS_ES_3290323 BEER_Spain
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