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WSZYSTKO, czego dobry PIWOWAR potrzebuje...

* Kompletne warzelnie

* Kompletne wyposazenie fermentowni, lezakowni (tankofermentatoréw) oraz zbiornikéw posredniczacych
* Wyposazenie drozdzowni

* Urzadzenia do odzysku CO,

* Urzadzenia i instalacje chtodnicze

* Magazyny sfodu

* Urzadzenia do transportu i czyszczenia stodu

* Linie rozlewnicze

» Kartoniarki i paletyzatory

» Systemy do analiz, kontroli i sterowania proceséw produkcyjnych
* Kompletne projekty technologiczne i techniczne (“Masterplan")

Jesli chodzi o technologie warzenia piwa, GEA/Euro-PAN jest wiodgcym $wiatowym specjalistg. Dzigki naszemu rozlegtemu
know-how i ogromnemu doswiadczeniu inzynieryjnemu mamy wyjatkowe kwalifikacje do budowy zaktaddw piwowarskich.
W przeciwienstwie do innych dostawcéw, GEA/Euro-PAN oferuje rozwigzania, ktére moga zajac si¢ najdrobniejszymi szcze-
gotami catego procesu warzenia — od mtyna po bloki zaworowe zbiornikdw piwa gotowego i rozlew.

Zdolnos¢ do zagwarantowania najwyzszej jakosci produktéw i szybkiej adaptacji w celu zaspokojenia potrzeb stale zmieniajgcego sie
rynku majg kluczowe znaczenie dla sukcesu w wysoce konkurencyjnym globalnym przemysle piwowarskim.

Jesli zaktad ma spetniac w petni wymagania rynkow browarniczych i klientow, musi by¢ zaprojektowany zgodnie z najnowszymi standar-
dami technologii procesowej, czyli jako wysoce elastyczny system, ktdéry moze by¢ na biezgco optymalizowany w celu zapewnienia nieza-
wodnosci i bezpieczenstwa produktdw.

Warunkiem tej elastycznosci jest szczegdtowa znajomo$¢ produktow i proceséw, a w szczegolnosci sztuki warzenia piwa.

GEA/Euro-PAN jest wiodgcym dostawcg komponentéw, systemow i ustug dla technologii proceséw browarniczych i ma wsréd swoich klientow
wszystkie gléwne browary na catym $wiecie. Wspotpracujac z nami, klienci czerpig dwie rownoczesne korzysci partnerskie: GEA/Euro/PAN moze
zaprojektowac i zrealizowaé niestandardowe instalacje ,,pod klucz”, ale mozemy réwniez dostarczy¢ i wdrozy¢ poszczegolne komponenty w celu
zwiekszenia wydajnosci istniejgcych systemaow.

Szerokie know-how inzynierdw i kierownikow projektéw GEA/Euro-Pan zapewni, ze Paristwa browar bedzie gotowy do produkcji na czas oraz
ze bedzie wygladat i dziatat tak, jak sobie wyobrazacie i oczekujecie. Nasze podejscie koncepcyjne, nawet na etapie greenfield, oznacza, ze
mozemy zapewni¢ utrzymanie kosztow cyklu zycia na minimalnym poziomie, zaréwno w warzelni, zimnym obszarze procesu, jak i w odniesieniu
do mediéw lub automatyzaciji procesow.

Browar rzemieslniczy GEA CRAFT-STAR® M

Wyposazona w te same renomowane technologie, co nasze
rozwigzania na skale przemystowg, w petni automatyczna warzelnia
GEA CRAFT-STAR® Craft Brewhouse M zapewnia wigkszg dostep-
nos¢, elastycznosc i wydajnose.

Aby zadowoli¢ podniebienia konsumentéw i dostarczy¢ smacz-
ne i gaszace pragnienie piwa, piwowarzy z pasjg nieustannie szuka-

ja najlepszych rozwigzan z uzyciem wysokiej jakosci sktadnikéw
i optymalizujg zaréwno tradycyjne, jak i eksperymentaine receptury.
Teraz, dzieki naszemu ekonomicznemu, elastycznemu i montowa-
nemu na ramie systemowi CRAFT-STAR® M, browary rzemiesInicze
na catym $wiecie sg wyposazone do kazdego zastosowania.

System jest niewielkich rozmiardw, zajmuje mato miejsca, ale
CRAFT-STAR® M zaréwno pod wzgledem funkcji jak i jakosci, jest
idealnym narzedziem do produkcji do 20 hl doskonatej brzeczki
w dowolnym stylu.

Wykorzystuje w maksymalnym stopniu surowce, oferujgc zopty-
malizowang wydajnos¢ operacyjng i zbiorniki ze stali nierdzewnej —
dostepne z polerowanym lub matowym wykonczeniem powierzchni
— jest dostarczany z szeregiem solidnych komponentow, zaprojek-
towany tak, aby zapewni¢ lata niezawodnej pracy.

Kluczowe zalety warzelni CRAFT-STAR® M

* Ekonomiczna funkcjonalno$¢ z krotkimi czasami realizacji
(ok. 6-7 miesigcy)

* W petni zautomatyzowany dla tatwosci uzytkowania i zachowania
petnej powtarzalnosci warek

*  Krotkoterminowy zwrot z inwestyciji
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Euro-PAN / GEA ekspert w systemach piwowarskich i napojowych

* Zmniejszone zuzycie wody, energii i surowcow

* Uniwersalne, duze naczynia pozwalajgce stosowac takze recep-
tury HGB

e tatwy winstalacji i utrzymaniu

* Kotnierzowe przytacza mediow utatwiajgce wykonywanie potg-
czen na miejscu

* Zewnetrzne gotowanie brzeczki pozwalajgce na elastycznosé
wielkosci warki

*  Wysoka wydajnos¢: do 98% uzysku ekstraktu w kadzi filtracyjnej

*  Wysoka przepustowos¢ (od 4 do 12 warek w ciggu 24 godzin)

* Wieksza dostgpnos¢, elastycznos¢ i produktywnosc

* Przygotowany do zacierania infuzyjnego i dekokcyjnego.

W petni wyposazony do kazdego zastosowania
Kompaktowy i fatwy do wysytki, CRAFT-STAR® M spefnia naj-

wyzsze standardy bezpieczehstwa. Zintegrowane systemy monito-

rujg roznice cisnien i zapewniajg petng kontrole nad procesem filtra-

cji. Ponadto w petni zautomatyzowany system zapewnia powtarzal-

ng produkcje seryjng, wizualizacje procesu i zdalne wsparcie. Inne

elementy projektu obejmuija;

* zacieranie wstepne i mieszadto GEA 2.0

* najnowoczesniejsze filtrowanie z GEA LAUTERSTAR®

* gotowanie brzeczki z deflektorem dwupoziomowym

* zapore przeciwprzelewowg umozliwiajgcg stosowanie duzych da-
wek chmielu

» wysokowydajne napowietrzanie brzeczki (zasada Venturiego)

wbudowany kolektor do podtgczenia instalacji CIP do automatycz-

nego mycia.

Dostepne konfiguracje i wielkosci warek

* Rozmiar dostosowany do objetosci brzeczki zimnej 20 hl (17 ba-
rytek amerykanskich)

* Wybdr konfiguracii trzech, czterech lub pieciu naczyh umozliwia-
jacych produkcje od 4 do 12 warek dziennie

* System modufowy obejmuje: kociof zacierny, kadz filtracyjna, kadz
zacierng/kadz filtracyjng, kociot warzelny/whirpool, zbiornik po-
$redniczacy i dodatkowy whirlpool

* Mozna go ulepszy¢ za pomocg technologii mielenia z kondycjo-
nowaniem GEA MILLSTAR® w celu uzyskania maksymalnej wy-
dajnosci instalaciji

* Dostepne uzupetnienia: wstepne chfodzenie brzeczki, zbiorniki
wody, skraplacz opardw, sprzet dozujacy, obstuga miéta, instala-
cje wodne

» Dodatkowe wyposazenie do uzupetnienia browaru: separatory,
wytwornica pary, sprezarka, instalacja chtodnicza, instalacja CIP,
agregaty chtodnicze, linie rozlewnicze itp.

HARD SELTZER
Jako niskoweglowodanowa alternatywa dla innych napojow
alkoholowych, z zawartoscig ponizej 100 kcal na puszke, hard
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seltzery sg orzezwiajgce, smaczne i wygodne. Sg idealnym napojem
na letni wypoczynek i wakacje.

Goszczacy w nagtéwkach gazet i osiggajgcy rekordowa sprzedaz
w 2019 r. hard seltzer, znany rowniez jako spiked seltzer lub twarda
woda gazowana, to napoj alkoholowy zawierajgcy wode gazowana,
alkohol i aromaty.

Aby spetni¢ wymagania napoju na bazie stodu, alkohol uzywany
w twardym seltzerze musi pochodzi¢ z czystego procesu fermenta-
cji bez pdzniejszej destylacji. Uzywanie alkoholu produkowanego
w drodze destylaciji lub rektyfikacji nie nalezy do tej kategorii i dlate-
go jest opodatkowane znacznie wyzsza, stawka.

Poniewaz baza seltzera musi by¢ wolna od smaku, aromatu i ko-
loru, technologia membranowa GEA idealnie nadaje sie do usuwania
tych elementdw w celu stworzenia odpowiedniego produktu korico-
wego. Podstawg tego procesu moze by¢ wiele rodzajow weglowo-
dandw i cukrow, w tym: syropy cukrowe, brzeczka ze stodu oraz inne
surowce bezglutenowe.

Alternatywa niskoweglowodanowa

Twarde seltzery majg zawarto$¢ alkoholu (ABV) okoto 5%.
Sklasyfikowane jako napdj niskoweglowodanowy majg wartos¢ ka-
loryczng znacznie mniejszg (zwykle 100 kcal lub mniej niz inne ga-
zowane napoje bezalkoholowe dostepne na rynku.

Obejmujgc prawie kazdg grupe demograficzng, hard seltzery
zapewniajg gotowg do picia opcje na wynos dla konsumentéw mie-
szanych napojow. Wykorzystujac trendy niskokalorycznych i ultra-
lekkich piw, twarde seltzery prawie w réwnym stopniu przemawiajg
do mezczyzn i kobiet w réznym wieku jako neutralny pod wzgledem
ptci napdj lifestylowy.

Wiele istniejgcych browar6w jest w petni zdolnych do produkcji
hard seltzerow z jedynie niewielkimi modyfikacjami i kilkoma nowy-
mi jednostkami procesowymi GEA (takimi jak filtracja membranowa).
Dzigki dodatkowym modyfikacjom i nowym jednostkom obrébczym
mozna zwigkszy¢ wydajnos¢ produkcji, a ostatecznie mozna mie¢
zaktad dostosowany do potrzeb z maksymalng wydajnoscig opera-
cyjng, aby wyprodukowac produkt najwyzszej jakosci. Istniejacy
sprzet mozna wykorzysta¢ do produkciji neutralnej bazy stodowej.
Jednak mogg by¢ wymagane dodatkowe technologie w celu usu-
niecia koloru i smaku. Mozna to osiggna¢ dzigki technologii filtracji
GEA wykorzystujgcej spiralne membrany polimerowe.

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

Zakres dostaw GEA:

— Obstuga surowcow

— Syropiarnia

Przetwarzanie bazy stodowej/cukrowej (warzelnia, cukry itp.)
System napowietrzania brzeczki WORTSTAR®

— Drozdzownia

Fermentacja, w tym orurowanie ECO-MATRIX® i GEA liquid jet mixing
— Wiréwki GEA

— Jednostki filtracji membranowej GEA

— Mikser saturator DIMIX lub ciggte mieszanie w linii DICON

— System karbonizacji DICAR

— System odgazowania wody VARIDOX

— Pasteryzator w przeptywie ECO-FLASH®

— Rozlew i pakowanie.




