| "Perfekie Hefepropagahon
Bl el hervorrqgende Biere !




Vitale und garkréftige Hefe in einem physiologisch einwand-
freien Zustand ist eine Grundvoraussetzung fiir eine hohe und
gleichmaBige Bierqualitat. Auch leistet sie ihren Beitrag zur
Erh6hung der biologischen Sicherheit.

Die ESAU & HUEBER Systeme, fiir die verschiedenen Anwen-
dungsfélle innerhalb eines umfassenden Hefemanagements,
bieten dafiir die besten Voraussetzungen flr eine spéatere aus-
gezeichnete Vitalitat, Garkraft und mikrobiologische Reinheit der
Anstellhefe. Dabei ist es entscheidend, die verschiedenen Bedurf-
nisse der Hefe in den jeweiligen Wachstumsstadien zu verstehen.

Die jahrzehntelange Erfahrung von ESAU & HUEBER im Hefebe-
reich hat in ein Portfolio an Systemen fir jede BetriebsgréBe und
jeden Produktionsschritt gemindet, von standardisierten Produk-
ten, bis hin zu maBgeschneiderten Anlagen flr alle Anspriiche und
Bedurfnisse — Immer angepasst an die hdchsten hygienischen
MaBstabe.
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e CARLSBERGKOLBEN
¢ MICRO PROP

e CRAFT PROP

e VARIO PROP

e CONTI PROP

* YEAST BUDDY

* FERMEX

| CARLSBERGKOLBEN

Den CARLSBERGKOLBEN von ESAU & HUEBER gibt es
in den GroBen 25 und 50 Liter.

Der Carlsbergkolben ist mit allen notwendigen Armaturen
fur Beflllung, Bellftung, Beprobung und Entleerung ausge-
'-. X .. rl{stet.' ) . N

] Ein Heiz- oder Kiihimantel ist standardmaBig angebaut.

—~ o ] Hierdurch kann die Wiirze im Behalter sterilisiert, bzw. die

£ :_:'_:i’" Hefe temperiert werden.
; Alle verwendeten Armaturen stammen von namhaften Her-
= s stellern und kénnen fur Reinigung und Sterilisierung kom-
' plett demontiert werden.
Das hygienische Design sorgt fir einen optimalen und si-
cheren Propagationserfolg.



MICRO PROP

Die MICRO PROP besteht aus ein oder zwei CARLS-
BERGKOLBEN und einem Paneel zur Sterilluftver-
sorgung sowie einer Steuerung. Die BehéltergréBen
kénnen zwischen 50 und 100 Liter (Abbildung) gewéhlt
werden.

Durch diese Ausrlstung kann eine optimale, an den Zell-
wachstum angepasste Bellftung und Temperaturfiihrung
der Propagationshefe gewahrleistet werden. Auch hier wird
das hygienische Design als Grundlage fiir eine sichere He-
fepropagation gesehen.

Neben der Anwendung in Kleinbrauereien eignet sich das
System auch fiir gréBere Betriebe, beispielsweise, um von
der Hefevermehrung im Labor in die betriebliche Propagati-
on Uberzugehen.

CRAFT PROP L) '

Die CRAFT PROP zeichnet sich durch eine einfache und "
variable Gestaltung aus und ist daraus resultierend ein :
qualitativ hochwertiger Einstieg in die Hefepropagation ;
in Gr6Ben von 2-20 hl. ; =

it
Durch das optimierte Behalterdesign und die variable Steu- ;
erung werden Propagationsergebnisse hdochster Qualitat

erreicht. 4

Wie bei der MICRO PROP kdnnen auch hier die Parame- . i
ter Temperatur und Beliiftungsmenge / Bellftungsintervall

durch die Steuerung in den jeweiligen Propagationsphasen V)
angepasst werden.

Die CRAFT PROP zeichnet sich durch die einfache, aber

hygienische Gestaltung aus und kann durch den Kunden .
selbsténdig installiert und in Betrieb genommen werden. '
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VARIO PROP

Die VARIO PROP basiert auf der CRAFT PROP Techno-
logie und gibt es in den gleichen GréBen.

Ihre Vorteile

Héchste biologische Sicherheit, da geschlossenes
System im Hygienic Design ohne Einbauten

¢ Homogene Hefesuspension unabhéngig von Bellftung
durch externe Umpump- und BelUftungseinrichtung

GleichmaBigere, reproduzierbare Garfiihrungen
durch guten physiologischen Zustand der Hefe

Hoher Selektionsdruck auf Fremdorganismen durch
schnelle Angérung

Schneller Abbau von GNP

Hoher Vergarungsgrad, hohe Bierqualitat, hohe
Schaumstabilitat und verbesserte Filterstandzeiten

¢ Verbesserung von Schaum und pH-Wert auch bei
alteren Hefefiihrungen durch die Revitalisierung

¢ Verschiedene BehaltergréBen und Automatisierungs-
grade bieten eine passende Lésung fiir jedes Budget

Durch eine interne Verrohrung der Anlage und der Aus-
rustung mit einer Pumpe ist ein automatischer Betrieb mit
manuellen Eingriffen fiir die Propagation, fiir die Hefegabe
und flr das erneute Anstellen mit Wiirze méglich. Durch die
integrierte Umwalzleitung kann zudem Erntehefe gelagert,

homogenisiert, revitalisiert und dosiert werden.

DN 40
DN 50
DN 65
DN 80

Auch vorgelagerte Propagationslésungen -
wie CARLSBERG KOLBEN sind erhéltlich

10 hl bis 20 hl
30 hl bis 70 hl
80 hl bis 280 hl
300 hl bis 800 hl



CONTI PROP

Die CONTI PRORP ist die Premium ESAU & HUEBER Hefepro-
pagation mit externer Umwaélzung und Beliiftung der Hefe iiber
die patentierte TURBO AIR Technologie.

Das System hat keinerlei schwer zu reinigende Einbauten im Tank,
wie sie z.B. bei Rihrwerkstechnik zum Einsatz kommen. Dies er-
laubt eine kalte Reinigung und die Nutzung von Kaltwirze ohne
erneutes Sterilisieren. Dies flihrt neben Energieeinsparung zu hohen
Wirzequalitaten als Nahrmedium und legt den Grundstein fiir hohe
Hefeviabilitat.

Das CONTI PROP System gibt es in einer halbautomatischen Kop-
pelpaneeltechnik und in einer vollautomatischen Doppelsitzven-
tiltechnik. Die Anzahl und GréBe der Vor- und Hauptpropagatoren
kénnen frei an die Bedirfnisse des Kunden angepasst werden.
Durch die optimale Sauerstoffversorgung und die schonende Durch-
mischung kdnnen Viabilitdtswerte von = 98 % garantiert werden.
Steuerungen kénnen als Stand-Alone oder als Vollintegration an die
beim Kunden vorhandene Prozessautomation geliefert werden. Die
CONTI PROP Technologie tragt in Verbindung mit der zugehdrigen
Automation und der hygienischen Gestaltung zur Minimierung von
Resourcen wie Luft, Kélte und CIP Medien bei. Dies verringert in
Summe den Energie- und Materialeinsatz in der Produktion. Je nach
Konfiguration kann die Anlage als FLEXI PROP auch firr Erntehefe
genutzt werden, um diese zu lagern, zu vitalisieren und zu dosieren.




FERMEX

FERMEX ist ein hochprofessionelles Erntehefesystem
in Paneel- oder Doppelsitzventiltechnik mit Umpump-
verfahren und externem Warmetauscher.

Zu einem professionellen und mikrobiologisch sicheren He-
femanagement gehort eine an den Gar- und Lagerprozess
angepasste Hefeernte, eine hygienisch einwandfreie Zwi-
schenlagerung mit optimalen Temperaturbedingungen und
optimale Vorbereitung der Hefe zur Hefegabe, um mit vita-
len Hefezellen im Gartank mit reduzierter Lag-Phase eine
schnelle Angarung zu erzielen. Dies fihrt nicht nur zu einer
verbesserten Qualitéat der Erntehefe und Biere, sondern
dient auch der Energiereduzierung, durch kirzere Gartank-
belegungen und Filterstandzeiten.

Das System ist auf Grund des hygienischen Designs kalt
reinigbar und spart somit Energie.

YEAST BUDDY

Das YEAST BUDDY System von ESAU & HUEBER gibt
es in den GréBen 300 und 500 Liter und ist ein Einstieg
in das Thema Hefemanagement.

Das System stellt eine hygienische, hermetisch geschlosse-
ne Mdoglichkeit dar, Erntehefe in den Zeitrdumen zwischen
der Hefeernte und der Hefegabe optimal zu lagern und fiir
die erneute Dosage in die Wirzeleitung vorzubereiten.

Das System ist modular aufgebaut und kann je nach Erfor-
dernis an die Gegebenheiten oder die finanziellen Rahmen-
bedingungen des Kunden angepasst werden. Eine Nach-
rustung und Erweiterung sind jederzeit méglich. Die 300 |
Version ist zudem mit Rollen frei beweglich.




WINBREW YEAST CONTROL

Die WINBREW YEAST CONTROL ist eine Fuzzy Lo-
gic Software, welche auf die normale Prozessauto-
mation der CONTI PROP Anlage aufgesetzt wird.

Uber die in der Hefepropagation zusétzlich verbauten o 1 el bl
Qualitatsmessungen und den Einsatz unserer Software = St _H
kénnen nach einer Lernphase Hefepropagationen i :
durch den Bediener in einfachster Art und Weise im

Hinblick auf Zellzahl und Hefegabezeitpunkt realisiert

werden.

Eine definierte Zellzahl und Extrakt am Ende der vom
Bediener vorgegebenen Propagationszeit wird erreicht
und somit kann der Propagationsprozess Just-in-Time
gesteuert werden.

Sie haben zukiinftig zum gewinschten Zeitpunkt die
bendtigte Menge propagierter Hefe in optimaler Quali-
tat zur Verfiigung — Garantierte Wiederholbarkeit, Plan-
barkeit und Qualitat Ihrer Prozesse.
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