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ach dem Maischen und Liutern
N folgt mit dem Kochvorgang und
der Hopfengabe die Wiirzeher-
stellung. Im Anschluss wird diese Wiirze
in Tanks gefiillt und entfaltet wahrend
der Gdrung ihren Geschmack. Das Bier ist
zwar nun gebraut, jedoch miissen auf Fil-
terstrafien letzte Triibungsstoffe, wie He-
fe und EiweiR, herausgeltst werden, um
den endgiiltigen, einzigartigen Ge-
schmack und absolute Klarheit zu erzie-
len. Konkret wird bei der PFiltration die
triibe Fliissigkeit (Unfiltrat) durch ein Fil-
termittel in das Filtrat und den zuriick-
bleibenden Filterriickstand getrennt. Als
Filtermittel werden unter anderem Sie-
be, Metall- oder Textilgewebe oder Filter-
schichten verwendet. Eine der hdufigsten
Filterformen ist der Schichtenfilter, der
sich aus Platten zusammensetzt, zwi-
schen denen Filterschichten gehingt
werden. Die Filterschichten bestehen aus
Zellstoffen und Kieselgur, durch die die
Filtration erfolgt.
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hin zum Abfuller leistet prazise Inline- Mess-

g und Kosteneinsparung.

Inline-Messung stellt Bierqualitit
sicher

Bei der Filtration entstehen Vor- und
Nachldufe, da zu Beginn die Filtermittel
mit entgastem Wasser angeschwemmt
werden und nach der Filtration eine Spii-
lung mit Wasser zur Reinigung des Filters
erfolgt. Vor- und Nachlauf weisen einen
geringeren Stammwilirzegehalt auf und
wiirden beim Vermischen das Bier verfil-
schen. Die Anwendung einer Inline-
Stammwiirzemessung nach der Filtrati-
on zur Trennung des Vor- und Nachlaufes

Inline-Messsystem Liquisonic Plato

vom Kernbier stellt die Qualitit des Bie-
res sicher. Um beispielsweise wiahrend ei-
nes Anfahrvorgangs die geforderte Min-
deststammwiirze zu erreichen, miisste
eine Zeitsteuerung ausreichend lang sein
und schaltet deshalbnach 30 min auf den
Drucktank um. Eine Inline-Stammwiir-
zemessung zeigt aber, dass die erforderli-
che Stammwiirze schon 3 min frither er-
reicht wird. Dadurch lassen sich wertvol-
le Hektoliter einsparen. In einer Rohrlei-
tung DN80 mit 360 hl/h Durchfluss sind
nach 30 min circa 0,6 hl Stammwiirze

Einspareffekt bei Anwendung von Liquisonic Plato am Bierfilter
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Fiir Anwender

W Die Anwendung einer Inline-Stammwiirzemessung nach der Fil-
tration zur Trennung des Vor- und Nachlaufes vom Kernbier
stellt die Qualitdt des Bieres sicher.

B Dariiber hinaus kann eine Messstelle vor dem Filter in der Rohr-
leitung des Unfiltrates installiert werden, um das Vor- und
Nachlaufbier in das Kernbier exakt zu dosieren. Dadurch kénnen
die Vor- und Nachliufe in den Produktkreislauf wieder zuriick-
gefiihrt werden.

m Mithilfe von Temperatur und Schallgeschwindigkeit in einer
Fliissigkeit |3sst sich die Konzentration berechnen. Zu dieser
Klasse zéhlt das Liquisonic Plato.

m Durch konsequente Inline-Stammwiirzemessung lassen sich
wertvolle Ressourcen sparen. Dartiber hinaus tragt sie ihren Teil

Bilder: Sensotech

zur Qualitatssicherung bei.

enthalten. 3 min bringen bei Kosten von
20 Euro/hl Stammwiirze eine Einspa-
rung von 36 Euro. Bei 200 Filtrationen
pro Jahr entspricht dies einem Gewinn
von 7200 Euro/Jahr.

Dariiber hinaus kann eine Messstelle
vor dem Filter in der Rohrleitung des Un-
filtrates installiert werden, um das Vor-
und Nachlaufbier in das Kernbier exakt
zu dosieren. Dadurch kénnen die Vor-
und Nachldufe in den Produktkreislauf
zuriickgefiihrt werden.

Ein modernes Messverfahren mit ho-
her Genauigkeit basiert auf der Schall-
geschwindigkeitsmessung. Mithilfe von
Temperatur und Schallgeschwindigkeit
in einer Fliissigkeit 1asst sich die Konzen-
tration berechnen. Zu dieser Klasse zdhlt
das Liquisonic Plato. Das Inline-Ana-
lysesystem hat sich bereits mehrfach in
den verschiedenen Stufen des Braupro-
zesses bewdhrt.

Hygienischer und bypassfreier Einbau
Das System besteht aus maximal vier
Sensoren und einer Auswerteeinheit
(Controller). Die Sensoren werden stan-
dardmiRig aus Edelstahl gefertigt, arbei-
ten wartungsirei und kommen den An-
forderungen nach hygienischen und by-
passfreien Einbaubedingungen nach. Die
gewonnenen Messdaten werden durch
den Controller ausgewertet und visuali-
siert. Nach Installation des Messsystems
wird die ermittelte Stammwiirzekonzen-
tration sofort auf dem Controllerdisplay

. angezeigt. Durch eine Trenddarstellung

kénnen An- und Abfahrvorgdnge ver-
folgt werden. Die Verkniipfung mit ei-
nem Logbuch ermoglicht das Speichern

Liquisonic-Plato-Messstelle am Bierfilterausgang der Colbitzer

Heidebrauerei

von rund 15000 Datensétzen. Dadurch
konnen Vorgdnge nachtréglich betrach-
tet werden. Ein Datenaustausch mit
iibergeordneten Systemen erfolgt mittels
analoger und digitaler Ausgidnge. Dem-

Durch konsequente Inline-
Stammwiirzemessung lassen
sich wertvolle Ressourcen sparen
und die Qualitat sichern

entsprechend lasst sich der Controller et-
wa iiber Profibus DP komfortabel in Au-
tomatisierungsprozesse integrieren. Ne-
ben der Weitergabe von Messwerten
kann eine Produktumschaltung fiir alle
Sensoren tiber Profibus realisiert werden.

Qualitdtskontrolle und Umweltschutz
realisiert

Verschiedene Messstellen des Liquisonic
Plato Systems sind zum Beispiel in der
Colbitzer Heidebrauerei im Einsatz. Die
Brauerei verbindet seit jeher Brautraditi-
on mit innovativem Anspruch. Der Ein-
satz modernster Brau- und Analysen-
technik zur kontinuierlichen Qualitéts-
iiberwachung sorgt tagtaglich dafiir, dass
die Colbitzer Sorten mit bestem Ge-
schmack in Fass und Flasche abgefiillt
werden konnen. Verschiedene Projekte
sind hierzu realisiert worden: Unter an-
derem erfolgte in der Vergangenheit eine
umfangreiche Modernisierung, die so-
wohl technologisch als auch wirtschaft-
lich Vorteile aufweist. Daneben wurde in
einen Ausbau der Flaschenabfiillanlage
mit moderner Technik investiert. Nicht
nur die verbesserte Leistungsidhigkeir,

sondern auch die Effizienz iiberzeugen.

Die Realisierung von Qualitdtskon-
trolle und Umweltschutz durch Einspa-
rung von Energie und Rohstoffen hat
sich die Brauerei auch am Filter zur Auf-
gabe gemacht. Hier wird mit einem Kie-
selgur- und Schichtenfilter gearbeitet. Im
ersten Teil erfolgt mit dem Filterhilfsmit-
tel Kieselgur ein Trennvorgang, bei dem
die im Bier enthaltenen Hefezellen und
andere Triibungsstoffe entfernt werden.
Die zweite Filtration ist eine Feinfiltrati-
on mit Filterschichten.

,Das Ziel bestand in der Effizienzstei-
gerung unserer Prozessabldufe am Filter.
Dies wollten wir durch geeignete Inline-
Messtechnik erreichen, um eine exakte
Phasentrennung am Filterauslauf durch-
fiihren zu kénnen. Wichtig war uns da-
bei, dass die Messung genau ist und kei-
nen Bypass erfordert”, erklart Braumeis-
terin Birgit Diesing. Um diesen Anspri-
chen nachzukommen, installierte die
Brauerei in eine DN50-Rohrleitung nach
dem Filter einen Sensor mit Varivent-
Verschluss des Liquisonic Plato. Die
Messgenauigkeit der Stammwiirze be-
tragt £0,05 m%. Der Controller wurde in
einem Wandgehduse aus Edelstahl mon-
tiert. ,Das System lauft seit vielen Jahren
storungsfrei. Wir sind sehr zofrieden mit
der einfachen Handhabung und den Ein-
spareffekten. Alle unsere Liquisonic-
Messstellen haben sich locker amorti-
siert“, unterstreicht Birgit Diesing. |
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