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| Brewers QCheck™ Kit

Mikrobiologische Qualitatskontrolle
in der Brauerei — einfach, komplett, sicher

Das Brewers QCheck™ Kit bietet lhnen eine Komplett-
16sung mit einfach anzuwendenden Kulturmedien zum
Nachweis von schddigenden Mikroorganismen fiir alle in
der Brauerei anfallenden Proben.

Die Herstellung eines sehr guten, hervorragenden Bieres
mit hoher Qualitat und eigenem Charakter ist die zentrale
Aufgabe in einer Brauerei. Diesem Trend haben sich auch
besonders Mikrobrauereien und Craft-Brauereien ver-
schrieben.

Da der Geschmack, der Geruch, das Aussehen und die Kon-
sistenz des Bieres negativ von schadigenden Mikroorganis-
men beeinflusst werden konnen, ist die mikrobiologische
Kontrolle des gesamten Brauprozesses sehr wichtig und
notwendig.

Das Brewers QCheck™ Kit macht diese mikrobiologische
Kontrolle einfach, umfassend und sicher — flr alle Proben
des Brauprozesses. Verschiedene Rohstoffe des Braupro-
zesses wie Wasser und Hefe kdnnen bereits vor der Garung
auf mikrobiologische Kontamination analysiert werden.

Bier schadigende Keime konnen im Endprodukt detektiert
und die Hygiene der Umgebung, z. B. innerhalb der Produk-
tion, der Abfullung oder auch einer Schankanlage, sicher
erfasst werden.

Alle mikrobiologischen Befunde sind auch ohne Vorkennt-
nisse durch einen Farbumschlag sicher und einfach zu
erkennen. Somit ermdglicht das Brewers QCheck™ Kit die
mikrobiologische Kontrolle des gesamten Brauprozesses
und bietet einen optimalen Einstieg in die mikrobiolo-
gische Qualitatskontrolle.

Das Brewers QCheck™ Kit eignet sich fiir die Analyse von:

» Wasser und Spiilwasser

Hefeproben

* Bier

Abstrichtupferproben fiir die Hygieneuntersuchung von
Produktions- und Schankanlagen.

I Brewers QCheck™ Kit — Das System

Analyse des Wassers mit LMC Konzentrat:

Das gebrauchsfertige LMC Konzentrat ermoglicht Ihnen den einfachen qua-
litativen Nachweis von E.coli und Coliformen Bakterien in Wasser, das Sie fur
den Brauprozess einsetzen wollen.

Sicherer Nachweis:

E.coliund Coliforme Bakterien sind Indikatoren flr die Verunreinigungen des

Wassers durch Fakalien. Wasser, das mit diesen Keimen belastet ist, sollte

nicht fur den Brauprozess eingesetzt werden.

Einfache Anwendung:

+ Geben Sie das zu untersuchende Wasser direkt in die LMC-Flasche.

- Die Flasche wird 2 Tage bei einer bestimmten Temperatur inkubiert.

- Ein Farbumschlag von violett nach gelb zeigt, dass das Wasser belastet ist
und nicht verwendet werden sollte.

Analyse von Hefe sowie klarem und hefetriibem Bier mit NBB®-B Rohrchen:

Das gebrauchsfertige NBB®-B-Bouillon in Rohrchen erlaubt den einfachen
qualitativen Nachweis von Bier schadigenden Bakterien in der flir den Brau-
prozess verwendeten Hefe — wie Anstell-, Propagation-, Assimilations- und
Erntehefe — sowie in Ihrem Endprodukt, dem Bier.

Sicherer Nachweis:

Wenn Bier schadigende Bakterien wie Laktobazillen, Pediokokken, Pectinatus

und Megasphaera in der Hefe vorhanden sind, starten Sie den Brauprozess

mit schlechten Ausgangsmaterialien. Im Bier konnen sie den Geschmack,

den Geruch, das Aussehen oder die Konsistenz massiv beeintrachtigen,

sodass dieses ungeniefbar wird.

Einfache Anwendung:

- Geben Sie eine vorgegebene Menge der Hefe oder des Bieres in das
gebrauchsfertige NBB®-B Rohrchen.

- Die Rohrchen werden 5 Tage bei einer bestimmten Temperatur inkubiert.

- Ein Farbumschlag von rot nach gelb zeigt, dass ihre Hefe oder ihr Bier
belastet ist und nicht verwendet bzw. verkauft werden sollte.

Untersuchung der Hygiene der Produktions-, Abfiill- und Schankanlage mit
NBB®-B-Am Réhrchen:

Das gebrauchsfertige NBB®-B-Am Bouillon in Rhrchen erlaubt den einfachen
qualitativen Nachweis von Biofilmindikator-Mikroorganismen und Bier schadi-
genden Mikroorganismen in der Produktions-, Abfiill- oder Schankanlage.

Sicherer Nachweis:

Biofilme sind feste Ansammlungen von verschiedenen in einer Gesellschaft

existierenden Mikroorganismen wie z.B. Essigsaurebakterien, aber auch Bier

schadigenden Mikroorganismen wie Pectinatus und Megasphaera, die sich

auf Oberflachen der Produktions- und Abflllanlagen oder auch in Schank-

anlagen bilden. Sie konnen wahrend der Verarbeitung oder Abfillung in das

Bier gelangen und zu einer Kontamination des Bieres wahrend der Lagerung

und dem Transport fuihren.

Einfache Anwendung:

+ Nehmen sie mithilfe der beiliegenden Abstrichtupfer Proben an kritischen
Stellen in der Produktion, der Abfiillung oder vom Bierfluss der Schankanlage.

- Die Abstrichtupfer werden in das NBB®-B-Am Medium Uberfihrt.

- Die Rohrchen werden 3 Tage bei einer bestimmten Temperatur inkubiert.

- Ein Farbumschlag von rot nach gelb zeigt, dass Biofiime vorhanden sind.
Wenn die positiven Resultate tber einen gewissen Zeitraum zunehmen,
sollten Sie eine Reinigung durchfihren.



I Brewers QCheck™ Kit — lhre Vorteile

v Sofort einsetzbar!

Alle Kulturmedien im Brewers QCheck™Kit werden ge-
brauchsfertig in Flaschen oder Rohrchen geliefert. Kein
Kulturmedium muss aufwendig hergestellt werden. Sie

sind ohne Vorbereitung direkt einsetzbar.

V Alles dabei!

Neben den gebrauchsfertigen Kulturmedien erhalten Sie
auch die notwendigen Abstrichtupfer. Das gut verstand-
liche und bebilderte Handbuch hilft Ihnen, direkt zu star-
ten. Sie bendtigen nurein minimales Laborzubehor, um die

Tests durchzufuhren.

v Einfache Auswertung!

Alle gebrauchsfertigen Kulturmedien enthalten einen
Farbstoff, dessen Farbe sich bei Wachstum von schadi-
genden Mikroorganismen verandert. Diese Farbverande-
rung ist eindeutig. Sie brauchen keine Vorkenntnisse, um
eine mikrobiologische Kontamination festzustellen.

V Sichere Aussagen!

Alle gebrauchsfertigen Kulturmedien haben eine speziell
auf die schadigenden Mikroorganismen zugeschnittene
Nahrstoffkombination. Alle Kulturmedien werden umfas-
send und mit speziellen Teststammen gepruft. So erhalten
Sie sichere Resultate.

Brewers QCheck™ Kit — Im Uberblick

Artikel-Nr. 2.11753.244

A sesveung | Voo | ntin
Wasser E. coli/ coliforme LMC Gebrauchsfertiges | 2 Glasflaschen in 37

Mikroorganismen Lactose-Pepton- Tragetasche

Konzentrat, 50 ml

Hefe Bierschadigende NBB®-B Rohrchen Gebrauchsfertiges | 20 Stiick in 27-29
Klares Bier Keime: NBB®-B Bouillon in | Styroporbox
Hefetriibes Bier Laktobazillen, Rohrchen, 10 ml

Pediokokken,

Pectinatus und

Megasphaera
Produktions- Biofilmindikator NBB®-B-Am Rohrchen | Gebrauchsfertiges | 20 Stiick in 27-29 3
hygiene Mikroorganismen: NBB®-B-Am Styroporbox

z. B.: Essigsaure- Bouillon in
Schankanlagen- bakterien, Milch- Réhrchen, 10 ml
hygiene saurebakterien, Sterile Abstrichtupfer 30 Stiick, einzeln

Pectinatus und verpackt

Megasphaera

Die im Brewers QCheck™ Kit enthaltenen Produkte kénnen einzeln bezogen werden:

Produkt Artikel-Nr. Verpackungseinheit

LMC 2.04713.700 9 x 50 ml in Flasche (Karton)
NBB®-B Réhrchen 2.04723.646 20 x 10 ml in Réhrchen (Box)
NBB®-B-Am Réhrchen 2.04706.646 20 x 10 ml in Réhrchen (Box)
Steriltupfer (steril) 2.04725.244 100 St./ Paket

Sind Sie an weiteren Information zum Brewers QCheck™Kit oder an unseren anderen innova-
tiven Kulturmedien flir Getranke interessiert? Dann besuchen Sie uns doch auf unserer Webseite
www.doehler-dmd.com oder schreiben Sie uns per E-Mail: dmd@doehler.com.
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