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Daura recomienda el consumo responsable, 54°.



Premios

LA CERVEZA,
SIN GLUTEN MAS
PREMIADA DEL MUNDO

Daura fue lanzada en 2006. Desde entonces ha recibido
numerosos premios de prestigiosos certimenes internacionales,
siendo reconocida como la mejor cerveza sin gluten.
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La cerveza

DAURA ES SABOR
A CERVEZA

Los Maestros Cerveceros de Damm
junto con la Unidad de Gluten del CSIC
(Consejo Superior de Investigaciones Cientificas)
fueron pioneros en desarrollar una cerveza
apta para celiacos con todo el sabor.

Podemos definir Daura como el sabor
de “la cerveza de siempre”, ya que se elabora
con su principal ingrediente: malta de cebada.



La cerveza




Fabricacion

PROCESO DE _HIDROLISIS
ENZIMATICA

Molienda Maceracion e Filtracion
hidrélisis enzimatica

DAURA (

Filtracion. Eliminacion proteinas
precipitadas

DAURA

Anlisis de cada lote en el CSIC
vy distribucion



Fabricacion

El gluten es una proteina. En la fase de fabricacién se
consigue romper la cadena del gluten gracias al proceso
de hidrolisis enzimdtica y precipitacion de proteinas,
obteniendo un producto final apto para celiacos.

Ebullicién y Remolino.

precipitacion de proteinas Eliminacion proteinas
precipitadas
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Guarda y precipitacion Fermentacion e hidrolisis Enlriamiento del mosto
de proteinas enzimitica
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Concepto

Cadena molecular “rota” Tipografia “rota”
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Concepto

DAURA

El logotipo de Daura estd inspirado
en la rotura de la cadena molecular del gluten.

La espiga barrada es el simbolo internacional utilizado
para reconocer los productos sin gluten.

En el diseno de las etiquetas se incluye este simbolo,
asi como el codigo de la licencia otorgada en Espana
por FACE (Federacion de Asociaciones de Celiacos
de Espana) y, a nivel internacional por COELIACS UK,
garantia de producto apto para celiacos.

ES-118-001
CUK-G-054



Contenido en gluten

<3 PP

12



Contenido en gluten

Nuestra garantia <3ppm: todos los lotes son analizados
y certificados por el CSIC antes de salir al mercado.
De esta manera, nos aseguramos de que su contenido
en gluten siempre esta por debajo de las Sppm*

CSIC

*El Codex Alimentarius considera
un producto apto para celiacos aquel
que tiene menos de 20 ppm,



Internacional

DAURA
EN EL MUNDO
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Internacional

Daura es un éxito internacional
presente en mas de 45 paises.
En todos ellos mantiene una estrecha
colaboracion con las asociaciones de celiacos.




Daura Mirzen

DAURA MARZEN

En 2014, Damm lanzé Daura Mirzen: la primera
doble malta sin gluten. Es una cerveza diferente y especial
que tiene mas fuerza, més cuerpo y mas sabor, pero
la misma garantia de calidad que Daura.

De sabor intenso y contenido alcohélico de 7.2% vol.
Al igual que Daura, contiene menos de Sppm.



Daura Mirzen

_' 1. MARZEN

HUTEN-
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GLUTEN-FREE
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Formatos

DAURA / FORMATOS

LIS

DAUR

DAMM

DAURA

DAMM

1057 AWARD-WINNING
FREE BEER

EE00000

Caodigo: ECISLT Codigo: ECI3P6 Pack 6 Uds. 33 cl.
Lata 33 cl. (Retrictil 24 Uds. Sin retorno. 4 Packs / caja



Formatos

MARZEN / FORMATOS

100% HATURAL INGREDIENTS

DAURA

Codigo: DMI3PE Pack 6 Uds. 33 cl.
Sin retorno. 4 Packs / caja
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Damm

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