System Pall PROFi Craft

Rosngce wymagania klientéw browardw rzemieslniczych i mikro-
browaréw zdopingowaty producentéw do modyfikacji obecnych tech-
nologii produkgji. Ciggly wzrost sprzedazy piwa powoduje wydtuzenie
czasu dystrybucji oraz okresu jego przydatnosci do spozycia, a to spra-
wia, ze filtracja staje sig jeszcze bardziej istotnym elementem w zabez-
pieczeniu tego wysokiej jakosci produktu.

Dzieki wprowadzeniu na rynek systemu Pall PROFi Craft, browary
rzemieslnicze i mikrobrowary mogg korzystac z zalet technologii mem-
branowej. Systemy z serii PROFi Craft posiadajg wszystkie zalety do-
tychczasowej wersji systemu PROFi (dla duzych i $rednich browardw),
a dodatkowo uwzgledniajg specyficzne potrzeby matych browarow,
takie jak: redukcja kosztéw operacyjnych, wzrost produkcyjnosci przy
oczywistym zachowaniu charakterystyki wysokiej jakosci piwa.

Technologia PROFi

System filtracji piwa PROFi Craft zostat zaprojektowany do klarowa-
nia piwa po procesie fermentacji/maturacii.

System wykorzystuie filtracje membranowg zainstalowang za wlasng
wirdwka browaru.

Konstrukcja PROFi gwarantuje najbardziej odpowiednig technologie
separacji roznych ciat statych — tagodng dla piwa, a jednoczesnie za-
pewniajgcg doskonaly efekt ekonomiczny.

Wiréwka przed systemem filtracyjnym umozliwia separacje drozdzy,
wiekszych koloiddw oraz materiatow stabilizujgcych. Membranowy blok
filtracyjny (MBL) usuwa drobne koloidy, pozostate drozdze oraz substan-
cje odpowiedzialne za zmetnienie. Przy malej ilosci zanieczyszczenh przed
systemem membranowym, zapotrzebowanie na energie jest minimalne,
a zatem i predko$¢ Cross-Flow (predko$¢ krzyzowa), wykorzystywana
do kontroli warstwy ,foulingu”, jest mata. A to skutkuje bardzo fagodnym
procesem filtracji piwa.

System PROFi Craft dziata bez zbiornika na piwo z drozdzami oraz
bez przed- i popiwkéw, co pozwala na kompaktowa konstrukcje, zmniej-
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szenie powierzchni podtogi zajmowanej przez urzgdzenie, zmniejszenie
ilosci sciekow oraz lepsza kontrole procesu.

Przy filtracji bez ziemi okrzemkowej nie ma zagrozenia pojawienia
sie w piwie zelaza i manganu, ktére mogg mie¢ negatywny wplyw na
smak. Zamknieta i szczelna konstrukcja systemu gwarantuje rowniez
nadzwyczaj mate natlenienie piwa.

Modut systemu PROFi

Piwa rzemiesInicze i piwa z mikrobrowardw sg napojami, ktdre wy-
roznia ztozono$¢ smaku oraz delikatna rownowaga chemiczna i fizyczna.
Zatem zasadniczg sprawg jest zastosowanie najbardziej obojetnej i pa-
sywnej membrany filtracyjnej, ktdéra gwarantuje tagodny proces chronig-
cy smak i dajgcy zréwnowazone piwo.

Zanieczyszczenia pochodzgce zaréwno z naturalnej ewolucji piwa,
jak i bedace wynikiem procesu produkcji, moga mie¢ bardzo mate roz-
miary. Do ich filtracji musi zosta¢ zaprojektowana odpowiednia membra-
na — bedgca w stanie je zatrzymac, jednoczesnie nie blokujgc sie.

Membrany ,.hollow fiber” Pall do systemu PROFi wytwarza sie z sul-
fonu poliestrowego, Charakteryzuje go doskonata odpornos¢ chemicz-
na, pozwalajgca stosowa¢ procedury mycia szczegolnie efektywne
w utrzymaniu wydajnosci systemu przez caty okres jej zywotnosci.

Mozna powiedzie¢, ze po wielu latach doswiadczen Pall w browarach,
jakos¢ membrany dobranej tylko pod katem filtracji piwa w potgczeniu
z koncepcjg PROFi daje absolutng doskonatos¢ dziatania systemu.

Projekt modutu i membrany bazuje na obudowie ze stali nierdzewnej,
w ktorej umieszczony jest polimerowy wktad z widknami typu ,hollow
fibers”. Wktad z membranami mozna wymieni¢ tatwo i w krétkim czasie.

Wkiad modutu systemu PROFi numer czesci 20010074 spetnia wy-
magania kontaktu z zywnoscig zgodnie z Europejska Regulacjg (EC)
numer 1935/2004. Materiaty konstrukcyjne spetniajg wymogi FDA kon-
taktu z zywnoscig zgodnie z Code of Federal Regulations, 21 CFR pa-
ragraf 170-190.

Dodatkowo moduty PROFi posiadajg certyfikat koszerno$ci.

Proces PROFi

Browary rzemieslnicze z wieloma réznymi piwami w ofercie i matymi
szarzami potrzebuijg elastycznego systemu, ktory ograniczy straty piwa.
Systemy Pall z serii PROFi Craft wykorzystujg szarzowy proces produk-
cji, kontrolowany poprzez przeptyw piwa oraz cisnienie transmembra-
nowe modutéw. Pod koniec filtracji, pozostatosé piwa jest ostroznie
przepychana za pomocg CO, przez membrany filtracyjne i wypychana
poza system do zbiornika piwa przefiltrowanego. Jeden z modutéw ,.hol-
low fiber” jest obnizony w stosunku do pozostatych, co umozliwia niemal
catkowite oproznienie systemu.

Przy zmianach gatunku piwa, dzigki zastosowaniu spokojnego wy-
pychania piwa przez CO,, proces jest rowniez prosty i szybki. Mieszanie
sie piwa jest znikomo mate. Ptukanie posrednie wodg wymagane jest
w zasadzie tylko wtedy, kiedy nastepne filtrowane gatunki majg znacza-
ce roznice smaku.

Opracz niewielkich strat piwa, zuzycie mediow jest rowniez minimal-
ne. Niewielki system w pofaczeniu z inteligentng koncepcjg mycia za-
pewnia mafe zuzycie wody i Srodkdw chemicznych.

Proste dziatanie

Pracownicy zatrudnieni w browarze sg biegli w operacjach, ktore
majg miejsce przed procesem filtracji (zacieranie, fermentacja... i in.).
Natomiast znalezienie osoby z doswiadczeniem w filtracji jest zwykle
trudne. Z systemem PROFi Craft przestaje to by¢ problemem. Operator
nie ma wplywu na wydajnos¢ i inne parametry pracy systemu. System
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wykorzystuje filtracje membranowa do konsekwentnie utrzymywanej
jakosci piwa w kazdej szarzy. W procesie filtracji nie uzywa sie¢ pomocy
filtracyjnych, nie ma wigc mozliwosci, zeby pomoc filtracyjna znalazta
sig w filtracie. Jakos$¢ piwa juz po jednorazowe; filtracji jest znakomita.
Nie pojawia sig potrzeba ponownej filtracji.

System membranowy PROFi Craft jest w pefni zautomatyzowany
i posiada kompletng kontrole produkciji oraz proceséw oprézniania i my-
cia. Pompy sa sterowane poprzez falowniki, co pozwala automatycznie
kontrolowac¢ proces filtracji poprzez przeptyw lub cidnienie. Dzigki zapi-
sowi parametréw procesowych mozliwe jest monitorowanie filtracji,
osiggéw systemu oraz wykrywanie i usuwanie usterek. Dodatkowg za-
letg jest szybkie i tatwe mycie systemu. Typowe dla browarnictwa $rod-
ki myjace sg automatycznie dozowane w trakcie procesu mycia, ktory
zajmuje maksymalnie 90 min.

Dane techniczne PROFi Craft
System PROFi Craft jest gotowym, zmontowanym na ramie syste-
mem z jednostkg CIP, kolektorem zaworowym, blokiem membranowym,
szafg sterownicza, automatyka, oprogramowaniem i potgczeniami typu
Linterface”.
Elementy system PROFi Craft
1. Blok membranowy
2. Sterowanie:
o Szafa sterownicza z komponentami elektrycznymi
o Potgczenia ze sterowaniem browaru
» Sterowanie centralne/niecentralne
3. Oprogramowanie
4. MBL kolektor zaworowy

5. Jednostka mycia membran (MCU)

PIWOWARSTWO

6. Pompa Cross Flow
7. Zasilanie gazem

Systemy serii PROFi Craft zostaty zaprojektowane dla browaréw
z roczng wydajnoscig produkcyjng pomiedzy 15 000 a 250 000 hl
(12 500 a 215 000 BBL). Aby sprosta¢ réznym wymaganiom browarow,
seria Craft jest dostepna w dwoch réznych modelach. Rozmiar systemu
moze sig zmienia¢, natomiast wszystkie serie majg te sama zasade dzia-
tania, te same membrany, gwarancje, zapewniajg t¢ samg jakos$¢ pro-
duktu i dajg identyczng pewnos¢ dziatania i bezpieczenstwo. Tabela
zawiera dane nt. typéw systemow w powigzaniu z projektowang wydaj-
noscig:
Warunki filtracji piwa
— Przeptyw nominalny
o PROFi Craft 6 30-80 hi/h (34-92 bbl/h)
» PROFi Craft 12 6-120 hi/h (70-140 bbl/h)
— Zakres wysokosci temperatury -2 do +12°C (28°-54° Fahrenheita)

— Wzrost temperatury max 1,5°C (35° Fahrenheita)
— Zakres cisnien TMP 0,3-2,0 bar (4,3-29 psi)

— Max cisnienie 6 bar (87 psi)

Wymiary:

Dtugos¢ 4,350 mm (14.3 ft)

Szeroko$¢ 1,650 mm (5.4 ft)
Wysoko$¢ 2,350 mm (7.7 ft)

Ochrona srodowiska

System PROFi Craft umozliwia browarom znaczacg redukcje zuzy-
cia energii, wody i Sciekdw oraz odpaddw (ziemia okrzemkowa). Projekt
systemu jak i uzyte do jego produkcji materialy uwzgledniajg powyzsze
aspekty przyjaznych srodowisku operaciji.

Zapraszamy do odwiedzenia naszej strony internetowej www.pall.com

Pall Corporation posiada biura i zaktady produkcyjne na calym $wiecie.
Informacie o przedstawicielstwach handlowych firmy Pall w poszczegdinych
krajach znalez¢ mozna na stronie internetowej www.pall.com/contact.

Prosimy skontaktowac sie z firmg Pall Corporation, aby sprawdzié, czy
produkt spetnia przepisy prawne oraz wymagania instytucji nadzorczych obo-
wigzujgce w danym kraju lub regionie w zakresie uzytkowania w kontakcie
z wodg i Zywnoscia.

Ze wzgledu na rozwoj technologiczny produktdw, systemoéw i ustug opi-
sanych w niniejszej publikacji przedstawione dane i procedury moga zosta¢
zmienione bez powiadomienia. Aby sprawdzi¢, czy te informacje pozostajg
dalej wazne, nalezy skonsultowac si¢ z przedstawicielem firmy Pall lub od-
wiedzi¢ strone www.pall.com.
© Copyright 2015, Pall Corporation, Pall i SUPRAdisc sg znakami towarowy-
mi firmy Pall Corporation. ® wskazuje znak towarowy zarejestrowany w USA.
Filtration.Separation.Solution.s«i Better Lives. Better Planet.s« sg znakami
ustugowymi firmy Pall Corporation.

Informacje o firmie Pall Corporation

Firma Pall Corporation jest $wiatowym liderem w zakresie filtracji, separacii i oczysz-
czania, dostarczajacym rozwigzania spefniajace kluczowe wymagania w zakresie
obstugi ptyndw dla sektora naukowego i przemystu. Wspotpracujemy z naszymi
Klientami, aby rozwija¢ i unowoczesnia¢ sprzyjajace zdrowiu, bezpieczne i przyjazne
dla $rodowiska technologie. Oddziat Food and Beverage firmy Pall oferuje produkty
i ustugi zapewniajace wysoka jakos¢ oraz niezawodno$¢ procesow w branzy na-
pojow i Zywnosci. Nasze rozwiagzania pomagajg rowniez w zakresie ochrony kon-
sumentow, minimalizacji odpadow oraz redukcji kosztow operacyjnych.

Pall Poland Sp. z o.0.

ul. Jagiellonska 74

PL 03-301 Warsaw
Phone: +48 22 510-21-00
Fax: +48 22 510-21-10
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