SENSORS FOR FOOD AND BIOPHARMA.

Raport aplikacyjny: Browar Karchbeer

HYGIENIC BY DESIGN
/ZAK ANDERSON-NEGELE

FOOD

Najwyzej potozony browar w Austrii stawia
na najwyzszg jakos¢ oparty na sensoryce
firmy Anderson-Negele

Rodzina Hinteregger, wtasciciel potozonego na wysokosci 1670 metréw nad poziomem morza mini-
browaru restauracyjnego, bardzo wysoko stawia poprzeczke warzonym u siebie piwom o wdziecznych
nazwach ,Mountainstoff” (Gorski Ekwipunek) i ,,Werwolf” (Wilkotak). Utrzymywana na statym pozio-

mie wysoka jakos¢ piw wytwarzanych wedtug specjalnie stworzonej receptury ma dbac o zachowanie
niezmiennie przyjemnych wrazen smakowych. Jako$¢ ta zapewniana jest dzieki wysokiej klasy urzg-
dzeniom technologicznym i czujnikom Anderson-Negele.

Aplikacja

Catkowicie nowo wybudowany minibrowar zostat wyposazo-
ny w technologie poprawiajgca jakos¢ piwa i umozliwiajaca
oszczedzanie zasobo6w. Produkujaca dziennie 1000l piwa
linia technologiczna zostata dostarczona i zainstalowa-
na przez firme M.A.T. z podwiedenskiego regionu Wiener
Umland. ,Unikalna w skali swiatowej technologia matego
browarnictwa jest opatentowana i jest przez nas budowana i
sprzedawana na licencji”, powiedziat Prezes Zarzadu Gerhard
Mitterhofer. ,Cata instalacja jest zaprojektowana na najniz-
sze zuzycie energii, ponadto efektywna technologia pozawa-
la na zaoszczedzenie duzych ilosci cennej wody gorskiej w
trakcie produkcji i czyszczenia dzieki niezwykle doktadnemu
sterowaniu procesami.”

Rozwiazanie proponowane przez Anderson-Negele

Znana z wysokiej jakosci oferta higienicznej aparatury po-
miarowej firmy Anderson-Negele obejmuje wszelkie za-
stosowania, dlatego tez jej technologia przeznaczona dla
browarnictwa przemystowego idealnie nadawata sie do za-
stosowania w matym browarze restauracyjnym. Za pomoca
precyzyjnych i szybko dziatajacych czujnikéw mozliwe jest
miarodajne monitorowanie wszelkich proceséw produkcyj-
nych, a takze w petni zautomatyzowane przeprowadzanie
procesu czyszczenia CIP. W ten spos6b zapewniana jest stata

Zalety zastosowania Q}

» Czujniki temperatury, cisSnienia, poziomu / poziomu
granicznego i przewodnosci: Kompletna, wysoce
precyzyjna aparatura od jednego dostawcy

» Odpowiednio dobrane warianty czujnikéw umozli-
wiajg wysoki stan automatyzacji linii technologicznej
i utrzymanie jakosci procesu warzenia na statym
poziomie.

» Kompaktowa budowa o wysokiej klasie technicznej
dodatkowo podwyzsza walory instalacji bedacej
ciekawym rekwizytem dla gosci minibrowaru.

» tatwo mozna sie o tym przekonac osobiscie w kazdy
poniedziatek w trakcie oprowadzania po browarze
potaczonego z degustacjg piwa. Wiecej na ten temat
na stronie: www.stamperl-katschberg.at

jakos¢ nanajwyzszym poziomie. Precyzyjnie obliczane sg po-
ziomy graniczne, dzieki czemu optymalnie wykorzystywane
s3 surowce i srodki czyszczace. Réwniez sama linia techno-
logiczna jest chroniona przed nieprawidtowym dziataniem,
np. przed suchobiegiem pomp, co zapewniane jest przez
przeptywomierz magnetyczno-indukcyjny. Wszystko to skut-
kuje wysokim stopniem bezpieczenstwa procesu oraz trwata
efektywnoscia i ekonomicznoscia.



FOOD

Zdjecia: Pizzeria Stamperl Katschberg

Czujnik temperatury
TFP-49 / TFP-49.2

Zalety

- Precyzyjny monitoring
temperatury

- Wieksza doktadnos¢ dzieki
zastosowaniu zestawu
czujnikéw 2xPt100

- Mozliwos¢ zastosowania
w procesach czyszczenia
CIP/SIP w temperaturze do
140°C

- Krétkie czasy reakcji
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NEGELE MESSTECHNIK GMBH
Raiffeisenweg 7
87743 Egg an der Guenz

Czujnik temperatury
TFP-59 z mufa do wspa-
wania ESP-E

Zalety

- Brak stycznosci z pro-

duktem dzieki mufie do
wspawania

- Miarodajny pomiar w

zbiornikach pary przegrza-
nej lub zbiornikach pod
cisnieniem

- Mozliwos¢ rozbudowy bez

otwierania procesu

- Odpowiada wymaganiom

FDA, posiada certyfikat
3-A

Phone +49(0) 83 33.9204-0
Fax +49 (0) 83 33.92 04 - 49
sales@anderson-negele.com

Raport aplikacyjny: Browar Karchbeer

66 We wszystkich aspektach pro-
wadzenia naszej gastronomii
turystycznej jakos¢ stanowi
kryterium numer jeden. Dlatego
tez przyktadamy szczeg6lna
wage do procesu warzenia
piwa, ktéry musi by¢ doskonaty
pod kazdym wzgledem. Jednak
dla licznie odwiedzajgcych nas
gosci warzelnia piwa stanowi
takze atrakcje wizualna. Tutaj
pod wzgledem projektu styli-
stycznego i higieny wszystko
musi by¢ idealne. Czujniki
Anderson-Negele od poczatku
spetniaty nasze oczekiwania,

czego rezultat mozemy teraz
codziennie podziwiac - oraz
smakowac 99

— powiedziat Prezes zarzadu
Christoph Hofmayer

Zastosowana sensoryka

Przeptywomierz FMQ,
magnetyczno-induk-
cyjny

Zalety

- Wysoka doktadnos¢ po-

miaru nawet przy niskim
natezeniu przeptywu

- wszystkie elementy

majace kontakt z medium
spetniajg wymagania FDA

- Nadaje sie do pomiaréw

przy wielkosciach przepty-
wu od 30 - 640 000 L/h

Tech. Support:

Czujnik poziomu NVS,
przewodnosciowy

Zalety

- Kompaktowy czujnik z pre-

tem o dtugosci 500 mm

- wysoka doktadnos¢ po-

miaru nawet w przypadku
mediéw pienigcych sie

- Niezawodna sygnalizacja

napetnienia przy monta-
zu od gory, sygnalizacja
oprdznienia przy montazu
od dotu

support@anderson-negele.com
Phone +49 (0) 83 33.92 04 - 720



