
Browar rzemieślniczy GEA CRAFT-STAR® M

Wyposażona w te same renomowane technologie, co nasze 
rozwiązania na skalę przemysłową, w pełni automatyczna warzelnia 
GEA CRAFT-STAR® Craft Brewhouse M zapewnia większą dostęp-
ność, elastyczność i wydajność.

Aby zadowolić podniebienia konsumentów i dostarczyć smacz-
ne i gaszące pragnienie piwa, piwowarzy z pasją nieustannie szuka-

•	Kompletne warzelnie
•	Kompletne wyposażenie fermentowni, leżakowni (tankofermentatorów) oraz zbiorników pośredniczących
•	Wyposażenie drożdżowni
•	Urządzenia do odzysku CO2

•	Urządzenia i instalacje chłodnicze
•	Magazyny słodu
•	Urządzenia do transportu i czyszczenia słodu
•	Linie rozlewnicze
•	Kartoniarki i paletyzatory
•	Systemy do analiz, kontroli i sterowania procesów produkcyjnych
•	Kompletne projekty technologiczne i techniczne ("Masterplan")

Jeśli chodzi o technologię warzenia piwa, GEA/Euro-PAN jest wiodącym światowym specjalistą. Dzięki naszemu rozległemu 
know-how i ogromnemu doświadczeniu inżynieryjnemu mamy wyjątkowe kwalifikacje do budowy zakładów piwowarskich. 
W przeciwieństwie do innych dostawców, GEA/Euro-PAN oferuje rozwiązania, które mogą zająć się najdrobniejszymi szcze-
gółami całego procesu warzenia – od młyna po bloki zaworowe zbiorników piwa gotowego i rozlew.

Zdolność do zagwarantowania najwyższej jakości produktów i szybkiej adaptacji w celu zaspokojenia potrzeb stale zmieniającego się 
rynku mają kluczowe znaczenie dla sukcesu w wysoce konkurencyjnym globalnym przemyśle piwowarskim.
Jeśli zakład ma spełniać w pełni wymagania rynków browarniczych i klientów, musi być zaprojektowany zgodnie z najnowszymi standar-
dami technologii procesowej, czyli jako wysoce elastyczny system, który może być na bieżąco optymalizowany w celu zapewnienia nieza-
wodności i bezpieczeństwa produktów.

Warunkiem tej elastyczności jest szczegółowa znajomość produktów i procesów, a w szczególności sztuki warzenia piwa.
GEA/Euro-PAN jest wiodącym dostawcą komponentów, systemów i usług dla technologii procesów browarniczych i ma wśród swoich klientów 
wszystkie główne browary na całym świecie. Współpracując z nami, klienci czerpią dwie równoczesne korzyści partnerskie: GEA/Euro/PAN może 
zaprojektować i zrealizować niestandardowe instalacje „pod klucz”, ale możemy również dostarczyć i wdrożyć poszczególne komponenty w celu 
zwiększenia wydajności istniejących systemów.

Szerokie know-how inżynierów i kierowników projektów GEA/Euro-Pan zapewni, że Państwa browar będzie gotowy do produkcji na czas oraz 
że będzie wyglądał i działał tak, jak sobie wyobrażacie i oczekujecie. Nasze podejście koncepcyjne, nawet na etapie greenfield, oznacza, że ​​
możemy zapewnić utrzymanie kosztów cyklu życia na minimalnym poziomie, zarówno w warzelni, zimnym obszarze procesu, jak i w odniesieniu 
do mediów lub automatyzacji procesów.

ją najlepszych rozwiązań z użyciem wysokiej jakości składników 
i optymalizują zarówno tradycyjne, jak i eksperymentalne receptury. 
Teraz, dzięki naszemu ekonomicznemu, elastycznemu i montowa-
nemu na ramie systemowi CRAFT-STAR® M, browary rzemieślnicze 
na całym świecie są wyposażone do każdego zastosowania.

System jest niewielkich rozmiarów, zajmuje mało miejsca, ale 
CRAFT-STAR® M zarówno pod względem funkcji jak i jakości, jest 
idealnym narzędziem do produkcji do 20 hl doskonałej brzeczki 
w dowolnym stylu.

Wykorzystuje w maksymalnym stopniu surowce, oferując zopty-
malizowaną wydajność operacyjną i zbiorniki ze stali nierdzewnej – 
dostępne z polerowanym lub matowym wykończeniem powierzchni 
– jest dostarczany z szeregiem solidnych komponentów, zaprojek-
towany tak, aby zapewnić lata niezawodnej pracy.

Kluczowe zalety warzelni CRAFT-STAR® M
• 	 Ekonomiczna funkcjonalność z  krótkimi czasami realizacji  

(ok. 6–7 miesięcy)
• 	 W pełni zautomatyzowany dla łatwości użytkowania i zachowania 

pełnej powtarzalności warek
• 	 Krótkoterminowy zwrot z inwestycji
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• 	 Zmniejszone zużycie wody, energii i surowców
• 	 Uniwersalne, duże naczynia pozwalające stosować także recep-

tury HGB
• 	 Łatwy w instalacji i utrzymaniu
• 	 Kołnierzowe przyłącza mediów ułatwiające wykonywanie połą-

czeń na miejscu
• 	 Zewnętrzne gotowanie brzeczki pozwalające na elastyczność 

wielkości warki
• 	 Wysoka wydajność: do 98% uzysku ekstraktu w kadzi filtracyjnej
• 	 Wysoka przepustowość (od 4 do 12 warek w ciągu 24 godzin)
• 	 Większa dostępność, elastyczność i produktywność
• 	 Przygotowany do zacierania infuzyjnego i dekokcyjnego.

W pełni wyposażony do każdego zastosowania
Kompaktowy i  łatwy do wysyłki, CRAFT-STAR® M spełnia naj-

wyższe standardy bezpieczeństwa. Zintegrowane systemy monito-
rują różnicę ciśnień i zapewniają pełną kontrolę nad procesem filtra-
cji. Ponadto w pełni zautomatyzowany system zapewnia powtarzal-
ną produkcję seryjną, wizualizację procesu i zdalne wsparcie. Inne 
elementy projektu obejmują:
• 	zacieranie wstępne i mieszadło GEA 2.0
• 	najnowocześniejsze filtrowanie z GEA LAUTERSTAR®
• 	gotowanie brzeczki z deflektorem dwupoziomowym
• 	zaporę przeciwprzelewową umożliwiającą stosowanie dużych da-

wek chmielu
• 	wysokowydajne napowietrzanie brzeczki (zasada Venturiego)
• 	wbudowany kolektor do podłączenia instalacji CIP do automatycz-

nego mycia. 
Dostępne konfiguracje i wielkości warek
• 	Rozmiar dostosowany do objętości brzeczki zimnej 20 hl (17 ba-

ryłek amerykańskich)
• 	Wybór konfiguracji trzech, czterech lub pięciu naczyń umożliwia-

jących produkcję od 4 do 12 warek dziennie
• 	System modułowy obejmuje: kocioł zacierny, kadź filtracyjną, kadź 

zacierną/kadź filtracyjną, kocioł warzelny/whirpool, zbiornik po-
średniczący i dodatkowy whirlpool

• 	Można go ulepszyć za pomocą technologii mielenia z kondycjo-
nowaniem GEA MILLSTAR® w celu uzyskania maksymalnej wy-
dajności instalacji

• Dostępne uzupełnienia: wstępne chłodzenie brzeczki, zbiorniki 
wody, skraplacz oparów, sprzęt dozujący, obsługa młóta, instala-
cje wodne

• Dodatkowe wyposażenie do uzupełnienia browaru: separatory, 
wytwornica pary, sprężarka, instalacja chłodnicza, instalacja CIP, 
agregaty chłodnicze, linie rozlewnicze itp.

HARD SELTZER
Jako niskowęglowodanowa alternatywa dla innych napojów  

alkoholowych, z  zawartością poniżej 100 kcal na puszkę, hard  

Euro-PAN / GEA ekspert w systemach piwowarskich i napojowych
seltzery są orzeźwiające, smaczne i wygodne. Są idealnym napojem 
na letni wypoczynek i wakacje.

Goszczący w nagłówkach gazet i osiągający rekordową sprzedaż 
w 2019 r. hard seltzer, znany również jako spiked seltzer lub twarda 
woda gazowana, to napój alkoholowy zawierający wodę gazowaną, 
alkohol i aromaty.

Aby spełnić wymagania napoju na bazie słodu, alkohol używany 
w twardym seltzerze musi pochodzić z czystego procesu fermenta-
cji bez późniejszej destylacji. Używanie alkoholu produkowanego 
w drodze destylacji lub rektyfikacji nie należy do tej kategorii i dlate-
go jest opodatkowane znacznie wyższą stawką.

Ponieważ baza seltzera musi być wolna od smaku, aromatu i ko-
loru, technologia membranowa GEA idealnie nadaje się do usuwania 
tych elementów w celu stworzenia odpowiedniego produktu końco-
wego. Podstawą tego procesu może być wiele rodzajów węglowo-
danów i cukrów, w tym: syropy cukrowe, brzeczka ze słodu oraz inne 
surowce bezglutenowe.

Alternatywa niskowęglowodanowa
Twarde seltzery mają zawartość alkoholu (ABV) około 5%. 

Sklasyfikowane jako napój niskowęglowodanowy mają wartość ka-
loryczną znacznie mniejszą (zwykle 100 kcal lub mniej niż inne ga-
zowane napoje bezalkoholowe dostępne na rynku.

Obejmując prawie każdą grupę demograficzną, hard seltzery 
zapewniają gotową do picia opcję na wynos dla konsumentów mie-
szanych napojów. Wykorzystując trendy niskokalorycznych i ultra-
lekkich piw, twarde seltzery prawie w równym stopniu przemawiają 
do mężczyzn i kobiet w różnym wieku jako neutralny pod względem 
płci napój lifestylowy.

Kompatybilny z istniejącą instalacją
Wiele istniejących browarów jest w pełni zdolnych do produkcji 

hard seltzerów z jedynie niewielkimi modyfikacjami i kilkoma nowy-
mi jednostkami procesowymi GEA (takimi jak filtracja membranowa). 
Dzięki dodatkowym modyfikacjom i nowym jednostkom obróbczym 
można zwiększyć wydajność produkcji, a ostatecznie można mieć 
zakład dostosowany do potrzeb z maksymalną wydajnością opera-
cyjną, aby wyprodukować produkt najwyższej jakości. Istniejący 
sprzęt można wykorzystać do produkcji neutralnej bazy słodowej. 
Jednak mogą być wymagane dodatkowe technologie w celu usu-
nięcia koloru i smaku. Można to osiągnąć dzięki technologii filtracji 
GEA wykorzystującej spiralne membrany polimerowe.

Inne zalecane technologie GEA to: produkcja odgazowanej wody 
za pomocą VARIDOX, mieszanie i miksowanie w linii za pomocą 
DIMIX/DICON do wody i dodatków smakowych, DICAR do karbona-
tyzacji i ECO-FLASH® do pasteryzacji produktu końcowego. Zalecany 
jest również WORTSTAR® i GEA liquid jet mixing, technologia mie-
szania strumieniem cieczy w celu uzyskania bardziej wydajnej i spój-
nej fermentacji przy wytwarzaniu bazy seltzer.

Zakres dostaw GEA:
– 	Obsługa surowców
– 	Syropiarnia
– 	Przetwarzanie bazy słodowej/cukrowej (warzelnia, cukry itp.)
– 	System napowietrzania brzeczki WORTSTAR®
– 	Drożdżownia
– 	Fermentacja, w tym orurowanie ECO-MATRIX® i GEA liquid jet mixing
– 	Wirówki GEA
– 	Jednostki filtracji membranowej GEA
– 	Mikser saturator DIMIX lub ciągłe mieszanie w linii DICON
– 	System karbonizacji DICAR
– 	System odgazowania wody VARIDOX
– 	Pasteryzator w przepływie ECO-FLASH®
– 	Rozlew i pakowanie.
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