GAEB BREWING

FICHA TECNICA

ENDOZYM AMG

Preparado enzimatico a base de glucoamilase que atua na fase de obtencao do mosto na sacarificagao do amido
produzindo dextrinas e glucose. A utilizacao desta enzima também é indicada para a producao de cervejas light
ou com baixo teor calérico.

PROPRIEDADES DO PRODUTO

COMPOSICAO: Glucoamilase

ORIGEM: Derivado da fermentacéo controlada de uma estirpe
fungica de Aspergillus niger.

ATIVIDADE Amilo-glucosidase 375 U/g
ASPETO FiSICO Liquido

COR Castanha

DENSIDADE 1.13g/ml

ESPECIFICACOES TECNICAS

Contagem vital total < 50000 CFU/ml

Coliformes <30CFU/g
Leveduras & Bolores <1000 CFU/g

E. coli N3o detetada/ausente
Salmonella N3o detetada/ausente

Para informagdes adicionais sobre as especificagdes, consultar a ficha de

conformidade (CDS) ou contatar o Controlo de Qualidade da AEB Group.

Referéncia: ENDOZYM_AMG_TDS_PT_2290323_BEER_Portugal

BENEFiCIOS DA APLICACAQ

ENDOZYM® AMG hidrolisa as ligagdes glucosidicas o-1,6 € o-1,4 do
amido para libertar unidades individuais de glucose, desestruturando
as ramificacdes da amilopectina.

Maximiza a conversdo do amido em agucares fermentaveis.

Favorece a producé&o de cervejas de alta atenuacéo.

Assegura uma fermentacdo regular e constante mesmo com a
utilizacéo de diferentes matérias-primas ou coadjuvantes.

Consente a producéo de cervejas de baixo teor de agucar
residual, como as cervejas light ou de baixo teor caldrico.

DOSES & APLICAGAO

A dose tipica de utilizagao € de 50-100 ml por 100 kg de malte ou
cereais ndo maltados adicionados.

E recomendado adicionar a enzima durante a obtencio do mosto,
assegurando que seja cuidadosamente misturada.

INTERVALO DE TEMPERATURA:  50-75°C (122-167°F)

Otimo 65°C (149°F)

De 3.0a55
Otimo 4.0

INTERVALO DE pH:
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GAEB BREWING

FICHA TECNICA

EMBALAGEM & CONSERVACAQ

ENDOZYM® AMG é embalado em:

Frascos com 1 kg
Biddes com 25 kg

As embalagens podem variar consoante o pals. Consultar a filial
AEB local.

Conservar em local fresco e seco, a temperaturas <10°C (<50°F)
mas ndo congelar, e um periodo maximo de 18 meses.

Depois de aberta a embalagem, utilizar o produto o mais rapido
possivel e num maximo de 4 semanas quando conservado como
acima indicado. Se durante a conservagdo em uma embalagem
aberta forem observados sinais de deterioracdo, ndo utilizar e
eliminar o contelido consoante as normas em vigor. Em caso de
duvida, consultar o servico técnico da filial AEB local.

CONFORMIDADE

Este produto esta em conformidade com as especificacoes
recomendadas para enzimas alimentares pelo Comité Misto
FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA) e pelo
Codex on Food Chemicals (FCC).

Fara informagdes adicionals, consultar a Declaragdo de
conformidade (CDS) ou contactar o Controlo de Qualidade da AEB
Group.

CONTACTOS

MANIPULACAO & SEGURANGA

Trata-se de um produto liquido.

As enzimas sao proteinas. A exposicao pode induzir sensibilizagéo e
causar reacdes alérgicas. Recomenda-se 0 uso de equipamentos de
protecé@o para sua manipulagéo. O produto pode estar sujeito a
sedimentacdo e decantagcdo natural, mas isto ndo afeta o seu
desempenho.

Para informagdes adicionais, consultar a ficha de dados de
seguranca (MSDS).

CERTIFICAGAO DE QUALIDADE & GMO

Este produto é fabricado em conformidade com o sistema de
gestao da qualidade certificado ISO 9001, aplicando as GMP e os
padroes HACCP.

A enzima contida neste produto n&o é produzida por um
microrganismo geneticamente modificado (OGM).

Este produto ndo € tratado com radiagdo ionizante.

Fara informacdes adicionals, consuliar a Declaracdo de
Conformidade (CDS) ou contactar o Controle de Qualidade da
AEB Grup.

Para informacdes complementares, visite o site www.aeb-group.com ou envie um e-mail para info@aeb-

group.com.

A AEB Group ¢ lider no setor das leveduras, da fermentacéo, enzimas, filtracao, detergentes,
equipamentos e biotecnologia para as industrias de cerveja, vinho, bebidas e alimentos.

A AEB tem presenca global, com locais de producao em todo o mundo, € instalacdes de investigacao e

desenvolvimento dedicadas com laboratdrios de controle de qualidade.
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