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Premis

LA CERVESA |
SENSE GLUTEN MES
PREMIADA DEL. MON

Daura va ser llancada el 2006. Des daleshores, ha rebut
nombrosos premis de prestigiosos certimens internacionals,
que I'han reconeguda com la millor cervesa sense gluten.
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La cervesa

DAURA ES SABOR
DE CERVESA

Els Mestres Cervesers de Damm,
juntament amb la Unitat de Gluten del CSIC
(Consell Superior d'Investigacions Cientifiques)
van ser capdavanters a desenvolupar una cervesa
apte per a celiacs i amb tot el seu sabor.

Podem definir Daura com el sabor
de “la cervesa de sempre”, ja que selabora
amb el seu ingredient principal: malta d'ordi.
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La cervesa




Fabricacid

PROCES D'HIDROLIS
ENZIMATICA

Molta Maceraci6 i Filtracio
hidrolisi enzimatica

DAURA (

Filtracié. Eliminacio proteines
precipitades

DAURA

Analisi de cada lot al CSIC
i distribucié



Fabricacid

El gluten és una proteina. En la fase de fabricacié saconsegueix
trencar la cadena del gluten gracies al procés d’hidrolisi enzimatica i precipitacio
de proteines, i se nobté un producte final apte per a celiacs.
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Ebullici6 i Remoli.
precipitacié de proteines Eliminacio proteines
precipitades

Guarda i precipitacio Fermentaci6 i hidrolisi Refredament del most
de proteines enzimatica



Concepte

“adena molecular “trencada” ipografia “trencada”
Cad lecular “t 1 Tipografia “t 1
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Concepte

DAURA

El logotip de Daura s'inspira en el trencament
de la cadena molecular del gluten.

Lespiga barrada és el simbol internacional utilitzat
per reconeixer els productes sense gluten.

En el disseny de les etiquetes s'inclou aquest simbol,
com també el codi de la llicencia atorgada a Espanya
per FACE (Federaci6 dAssociacions de Celiacs d'Espanya),
i a escala internacional per COELIACS UR, garantia
de producte apte per a celiacs.
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Contingut en gluten

<3 PP
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Contingut en gluten

La nostra garantia <3ppm: tots els lots son analitzats
i certificats pel CSIC abans de sortir al mercat.
D'aquesta manera, ens assegurem que el seu contingut
en gluten sempre esta per sota de les 3ppm*

CSIC

*El Codex Alimentarius considera
que és un producte apte per a celiacs
aquell que té menys de 20ppm



DAURA AL MON




Daura és un exit internacional present
amés de 45 paisos. En tots manté una col-laboracié
estreta amb les associacions de celiacs.




Daura Mirzen

DAURA MARZEN

El 2014, Damm va llancar Daura Mirzen: la primera
doble malta sense gluten. Es una cervesa diferent
i especial que té més forga, més cos i més gust,
pero la mateixa garantia de qualitat que Daura.

De gust intens i amb un contingut alcoholic de 7,2% vol.
Com Daura, conté menys de 3ppm.



Daura Mirzen
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Formats

DAURA / FORMATS

LIS

DAUR

DAMM

DAURA

DAMM

1057 AWARD-WINNING
FREE BEER

EE00000

Codi: ECI3LT Codi: ECI3P6 Pack 6 u. 33 cl.
Llauna 33cl. (Retractil 24 u. ) Sense retorn. 4 Packs / caixa



Formats

MARZEN / FORMATS

100% HATURAL INGREDIENTS

DAURA

Codi: DMI3P6 Pack 6 u. 33 cl.
Sense retorn. 4 Packs / caixa



Damm

Rossell6 515
08025 Barcelona
T +34 932 909 200
www.damm.es



