
System Pall PROFi Craft
Rosnące wymagania klientów browarów rzemieślniczych i mikro-

browarów zdopingowały producentów do modyfikacji obecnych tech-
nologii produkcji. Ciągły wzrost sprzedaży piwa powoduje wydłużenie 
czasu dystrybucji oraz okresu jego przydatności do spożycia, a to spra-
wia, że filtracja staje się jeszcze bardziej istotnym elementem w zabez-
pieczeniu tego wysokiej jakości produktu.

Dzięki wprowadzeniu na rynek systemu Pall PROFi Craft, browary 
rzemieślnicze  i mikrobrowary mogą korzystać z zalet technologii mem-
branowej. Systemy z serii PROFi Craft posiadają wszystkie zalety do-
tychczasowej wersji systemu PROFi (dla dużych i średnich browarów), 
a dodatkowo uwzględniają specyficzne potrzeby małych browarów, 
takie jak: redukcja kosztów operacyjnych, wzrost produkcyjności przy 
oczywistym zachowaniu charakterystyki wysokiej jakości piwa.

Technologia PROFi 
System filtracji piwa PROFi Craft został zaprojektowany do klarowa-

nia piwa po procesie fermentacji/maturacji.
System wykorzystuje filtrację membranową zainstalowaną za własną 

wirówką browaru.
Konstrukcja PROFi gwarantuje najbardziej odpowiednią technologię 

separacji różnych ciał stałych – łagodną dla piwa, a jednocześnie za-
pewniającą doskonały efekt ekonomiczny.

Wirówka przed systemem filtracyjnym umożliwia separację drożdży, 
większych koloidów oraz materiałów stabilizujących. Membranowy blok 
filtracyjny (MBL) usuwa drobne koloidy, pozostałe drożdże oraz substan-
cje odpowiedzialne za zmętnienie. Przy małej ilości zanieczyszczeń przed 
systemem membranowym, zapotrzebowanie na energię jest minimalne, 
a zatem i prędkość Cross-Flow (prędkość krzyżowa), wykorzystywana 
do kontroli warstwy „foulingu”, jest mała. A to skutkuje bardzo łagodnym 
procesem filtracji piwa.

System PROFi Craft działa bez zbiornika na piwo z drożdżami oraz 
bez przed- i popiwków, co pozwala na kompaktową konstrukcję, zmniej-

szenie powierzchni podłogi zajmowanej przez urządzenie, zmniejszenie 
ilości ścieków oraz lepszą kontrolę procesu.

Przy filtracji bez ziemi okrzemkowej nie ma zagrożenia pojawienia 
się w piwie żelaza i manganu, które mogą mieć negatywny wpływ na 
smak. Zamknięta i szczelna konstrukcja systemu gwarantuje również 
nadzwyczaj małe natlenienie piwa.

Moduł systemu PROFi
Piwa rzemieślnicze i piwa z mikrobrowarów są napojami, które wy-

różnia złożoność smaku oraz delikatna równowaga chemiczna i fizyczna. 
Zatem zasadniczą sprawą jest zastosowanie najbardziej obojętnej i pa-
sywnej membrany filtracyjnej, która gwarantuje łagodny proces chronią-
cy smak i dający zrównoważone piwo.

Zanieczyszczenia pochodzące zarówno z naturalnej ewolucji piwa, 
jak i będące wynikiem procesu produkcji, mogą mieć bardzo małe roz-
miary. Do ich filtracji musi zostać zaprojektowana odpowiednia membra-
na – będąca w stanie je zatrzymać, jednocześnie nie blokując się.

Membrany „hollow fiber” Pall do systemu PROFi wytwarza się z sul-
fonu poliestrowego, Charakteryzuje go doskonała odporność chemicz-
na, pozwalająca stosować procedury mycia szczególnie efektywne 
w utrzymaniu wydajności systemu przez cały okres jej żywotności.

Można powiedzieć, że po wielu latach doświadczeń Pall w browarach, 
jakość membrany dobranej tylko pod kątem filtracji piwa w połączeniu 
z koncepcją PROFi daje absolutną doskonałość działania systemu.

Projekt modułu i membrany bazuje na obudowie ze stali nierdzewnej, 
w której umieszczony jest polimerowy wkład z włóknami typu „hollow 
fibers”. Wkład z membranami można wymienić łatwo i w krótkim czasie.

Wkład modułu systemu PROFi numer części 20010074 spełnia wy-
magania kontaktu z żywnością zgodnie z Europejską Regulacją (EC) 
numer 1935/2004. Materiały konstrukcyjne spełniają wymogi FDA kon-
taktu z żywnością zgodnie z Code of Federal Regulations, 21 CFR pa-
ragraf 170–190.

Dodatkowo moduły PROFi posiadają certyfikat koszerności.

Proces PROFi
Browary rzemieślnicze z wieloma różnymi piwami w ofercie i małymi 

szarżami potrzebują elastycznego systemu, który ograniczy straty piwa. 
Systemy Pall z serii PROFi Craft wykorzystują szarżowy proces produk-
cji, kontrolowany poprzez przepływ piwa oraz ciśnienie transmembra-
nowe modułów. Pod koniec filtracji, pozostałość piwa jest ostrożnie 
przepychana za pomocą CO2 przez membrany filtracyjne i wypychana 
poza system do zbiornika piwa przefiltrowanego. Jeden z modułów „hol-
low fiber” jest obniżony w stosunku do pozostałych, co umożliwia niemal 
całkowite opróżnienie systemu.

Przy zmianach gatunku piwa, dzięki zastosowaniu spokojnego wy-
pychania piwa przez CO2, proces jest również prosty i szybki.. Mieszanie 
się piwa jest znikomo małe. Płukanie pośrednie wodą wymagane jest 
w zasadzie tylko wtedy, kiedy następne filtrowane gatunki mają znaczą-
ce różnice smaku.

Oprócz niewielkich strat piwa, zużycie mediów jest również minimal-
ne. Niewielki system w połączeniu z inteligentną koncepcją mycia za-
pewnia małe zużycie wody i środków chemicznych.

Proste działanie
Pracownicy zatrudnieni w browarze są biegli w operacjach, które 

mają miejsce przed procesem filtracji (zacieranie, fermentacja… i in.). 
Natomiast znalezienie osoby z doświadczeniem w filtracji jest zwykle 
trudne. Z systemem PROFi Craft przestaje to być problemem. Operator 
nie ma wpływu na wydajność i inne parametry pracy systemu. System 

Cecha Korzyści Wartość

Nie wymaga pomocy fil-
tracyjnej (DE)

– Mniejsze zaangażowanie perso-
nelu w obsłudze systemu 
– Zdecydowanie mniejsze koszty
odpadów
Brak absorbcji żelaza i manganu  
w piwie 

– Mniejsze koszty operacyjne 
– Przyjazny dla środowiska 
– Poprawa warunków pracy 
– Lepsza stabilność smakowa 
piwa 

Projekt łączący wirówkę 
i MBL 

– Łagodny proces 
– Małe zanieczyszczenie mem-
brany 
– Dłuższa żywotność membrany 

– Ochrona marki 
– Szybszy zwrot inwestycji 
– Lepsza sprawność 
– Małe zużycie wody 
i środków myjących 

Szczelna, zamknieta 
konstrukcja systemu 

– Minimalne natlenienie 
– Utrzymywanie jakości piwa 
– Higieniczność operacji

– Ochrona marki

Mała objętość martwa 

– Filtracja małych szarż 
– Zredukowane straty piwa 
– Szybka i łatwa zmiana gatunku 
piwa

– Mniej przestojów
– Ochrona marki

Obojętna membrana PES 

– Stabilna jakość piwa 
– Łatwe mycie i regeneracja
– Dostosowana do kontaktu 
z żywnością 

– Mniejsze koszty operacyjne
– Mniejsze zużycie mediów
– Dokumentacja zgodna 
z przepisami 

Całkowicie 
automatyczne
cykle operacyjne

– Łatwość obsługi
– Operacje bezobsługowe 

– Mniejsze koszty operacyjne
– Bezpieczna praca
– Stała jakość produktu 

Projekt wkładu membra-
nowego (patent Pall)

– Szybka zmiana membran 
– Łatwa naprawa włókien mem-
brany 

– Mniejsze koszty membran
i koszty operacyjne

Zalety systemu PROFi Craft
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wykorzystuje filtrację membranową do konsekwentnie utrzymywanej 
jakości piwa w każdej szarży. W procesie filtracji nie używa się pomocy 
filtracyjnych, nie ma więc możliwości, żeby pomoc filtracyjna znalazła 
się w filtracie. Jakość piwa już po jednorazowej filtracji jest znakomita. 
Nie pojawia się potrzeba ponownej filtracji.

System membranowy PROFi Craft jest w pełni zautomatyzowany 
i posiada kompletną kontrolę produkcji oraz procesów opróżniania i my-
cia. Pompy są sterowane poprzez falowniki, co pozwala automatycznie 
kontrolować proces filtracji poprzez przepływ lub ciśnienie. Dzięki zapi-
sowi parametrów procesowych możliwe jest monitorowanie filtracji, 
osiągów systemu oraz wykrywanie i usuwanie usterek. Dodatkową za-
letą jest szybkie i łatwe mycie systemu. Typowe dla browarnictwa środ-
ki myjące są automatycznie dozowane w trakcie procesu mycia, który 
zajmuje maksymalnie 90 min.

Dane techniczne PROFi Craft
System PROFi Craft jest gotowym, zmontowanym na ramie syste-

mem z jednostką CIP, kolektorem zaworowym, blokiem membranowym, 
szafą sterowniczą, automatyką, oprogramowaniem i połączeniami typu 
„interface”.
Elementy system PROFi Craft
1. Blok membranowy
2. Sterowanie:

zz Szafa sterownicza z komponentami elektrycznymi
zz Połączenia ze sterowaniem browaru
zz Sterowanie centralne/niecentralne

3. Oprogramowanie
4. MBL kolektor zaworowy
5. Jednostka mycia membran (MCU)

6. Pompa Cross Flow
7. Zasilanie gazem

Systemy serii PROFi Craft zostały zaprojektowane dla browarów 
z roczną wydajnością produkcyjną pomiędzy 15 000 a 250 000 hl  
(12 500 a 215 000 BBL). Aby sprostać różnym wymaganiom browarów, 
seria Craft jest dostępna w dwóch różnych modelach. Rozmiar systemu 
może się zmieniać, natomiast wszystkie serie mają tę samą zasadę dzia-
łania, te same membrany, gwarancje, zapewniają tę samą jakość pro-
duktu i dają identyczną pewność działania i bezpieczeństwo. Tabela 
zawiera dane nt. typów systemów w powiązaniu z projektowaną wydaj-
nością:
Warunki filtracji piwa 
– Przepływ nominalny 

zz PROFi Craft 6 		  30–80 hl/h (34–92 bbl/h)
zz PROFi Craft 12		  6–120 hl/h (70–140 bbl/h)

– Zakres wysokości temperatury	 –2 do +12°C (28°–54° Fahrenheita)
– Wzrost temperatury		  max 1,5°C (35° Fahrenheita)
– Zakres ciśnień TMP		  0,3–2,0 bar (4,3–29 psi)
– Max ciśnienie 		  6 bar (87 psi)
Wymiary:
Długość 	 4,350 mm (14.3 ft)
Szerokość	 1,650 mm (5.4 ft)
Wysokość	 2,350 mm (7.7 ft)

Ochrona środowiska
System PROFi Craft umożliwia browarom znaczącą redukcję zuży-

cia energii, wody i ścieków oraz odpadów (ziemia okrzemkowa). Projekt 
systemu jak i użyte do jego produkcji materiały uwzględniają powyższe 
aspekty przyjaznych środowisku operacji.

Informacje o firmie Pall Corporation
Firma Pall Corporation jest światowym liderem w zakresie filtracji, separacji i oczysz-
czania, dostarczającym rozwiązania spełniające kluczowe wymagania w zakresie 
obsługi płynów dla sektora naukowego i przemysłu. Współpracujemy z naszymi 
klientami, aby rozwijać i unowocześniać sprzyjające zdrowiu, bezpieczne i przyjazne 
dla środowiska technologie. Oddział Food and Beverage firmy Pall oferuje produkty 
i usługi zapewniające wysoką jakość oraz niezawodność procesów w branży na-
pojów i żywności. Nasze rozwiązania pomagają również w zakresie ochrony kon-
sumentów, minimalizacji odpadów oraz redukcji kosztów operacyjnych.

Pall Poland Sp. z o.o.
ul. Jagiellońska 74
PL 03-301 Warsaw
Phone: +48 22 510-21-00
Fax: +48 22 510-21-10

Korzyści 
Korzyści uzyskane dzięki technologii SUPRAdisc II w 
tym zastosowaniu: 

• Lepsza i stała wizualna jakość filtratu

• Dłuższa trwałość w ekonomicznym filtrze, osiągnięta 
dzięki możliwości regeneracji i przechowywania 
modułów

• Wysoka wydajność przy stratach wynoszących 
poniżej 1% (w zależności od ilości części stałych 
zawieszonych w piwie)

• Doskonała ochrona produktu przed utlenianiem 
dzięki pracy w zamkniętym układzie

• Prosta i elastyczna instalacja, szybka wymiana filtra 
oraz łatwa obsługa przed i po filtracji

• Zwiększenie produkcji przy jednoczesnym 
zmniejszeniu zajmowanej powierzchni ze względu na 
eliminację odstojników

W przypadku tego mikrobrowaru rozwiązanie 
SUPRAdisc II przyczyniło się do poprawy jakości 
i wyglądu produktu oraz zwiększenia ilości produkcji 
bez konieczności przeznaczenia pod nie dodatkowej 
powierzchni.

Odniesienia i przypisy
1  Amerykańskie Stowarzyszenie Piwowarów 

(USA Brewers Association) określa mianem 
mikrobrowarów, producentów, którzy wytwarzają 
rocznie do 17 550 hl piwa. 

2 Dane stowarzyszenia USA Brewers Association za 
roku 2013, www.brewersassociation.org 

3 Prosimy o kontakt z firmą Pall w sprawie informacji  
na temat czyszczenia, wymywania zwrotnego i 
sanityzacji dla danego zastosowania. 

 Zapraszamy do odwiedzenia naszej strony internetowej 
www.pall.com/foodandbev
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––--
Pall Corporation posiada biura i zakłady produkcyjne na całym świecie. Informacje o 
przedstawicielstwach handlowych firmy Pall w poszczególnych krajach znaleźć można 
na stronie internetowej www.pall.com/contact.

Prosimy skontaktować się z firmą Pall Corporation, aby sprawdzić, czy produkt spełnia 
przepisy prawne oraz wymagania instytucji nadzorczych obowiązujące w danym kraju 
lub regionie w zakresie użytkowania w kontakcie z wodą i żywnością.

Ze względu na rozwój technologiczny produktów, systemów i usług opisanych w niniejszej 
publikacji przedstawione dane i procedury mogą zostać zmienione bez powiadomienia. 
Aby sprawdzić, czy te informacje pozostają dalej ważne, należy skonsultować się z 
przedstawicielem firmy Pall lub odwiedzić stronę www.pall.com.

© Copyright 2015, Pall Corporation, Pall,  i SUPRAdisc są znakami towarowymi firmy 
Pall Corporation. ® wskazuje znak towarowy zarejestrowany w USA. Total Fluid ManagementSM, 
Filtration.Separation.Solution.SM i Better Lives. Better Planet.SM są znakami usługowymi 
firmy Pall Corporation.
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Pall	Food	and	Beverage

Nowy	Jork	—	USA
+1	516	484	3600	 Telefon
+1	866	905	7255	 Telefon	bezpłatny

foodandbeverage@pall.com

Rysunek 6: Przekrój modułu SD II i płyty separatora
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Informacje o firmie Pall Corporation
Firma Pall Corporation jest światowym liderem w zakresie filtracji, separacji i oczyszczania, 
dostarczającym rozwiązania spełniające kluczowe wymagania w zakresie obsługi płynów dla sektora 
naukowego i przemysłu. Współpracujemy z naszymi klientami, aby rozwijać i unowocześniać zdrowe, 
bezpieczne i przyjazne dla środowiska technologie. Oddział Food and Beverage firmy Pall oferuje 
produkty i usługi zapewniające wysoką jakości oraz niezawodność procesów w branży napojów 
i żywności. Nasze rozwiązania pomagają również w zakresie ochrony konsumentów, minimalizacji 
odpadów oraz redukcji kosztów operacyjnych.

Pall Corporation posiada biura i zakłady produkcyjne na całym świecie. 
Informacje o przedstawicielstwach handlowych firmy Pall w poszczególnych 
krajach znaleźć można na stronie internetowej www.pall.com/contact.

Prosimy skontaktować się z firmą Pall Corporation, aby sprawdzić, czy 
produkt spełnia przepisy prawne oraz wymagania instytucji nadzorczych obo-
wiązujące w danym kraju lub regionie w zakresie użytkowania w kontakcie 
z wodą i żywnością.

Ze względu na rozwój technologiczny produktów, systemów i usług opi-
sanych w niniejszej publikacji przedstawione dane i procedury mogą zostać 
zmienione bez powiadomienia. Aby sprawdzić, czy te informacje pozostają 
dalej ważne, należy skonsultować się z przedstawicielem firmy Pall lub od-
wiedzić stronę www.pall.com.
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