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Brauereien

 Schifffahrts - 
Industrie

Wasseraufbereitungs -
Industrie

Lebensmittel Und 
Getränke -
Industry

Chemie - 
Industrie

Pharma -
Industrie

Abfall-Recycling -
Industry

Papier und Karton -
Industry

Petrochemie Und 
Energie -
Industry
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Schnurpackungen

Gleitringdichtungen

Chemische Produkte

Reparatur von Gleitringdichtungen in Standard- 
und Spezialausführung. Reparatur von Pumpen 

und Motoren in Vertragswerkstätten 
mit umfangreicher Erfahrung.

Besondere Merkmale 
der Branche

In der Bierbrauerei werden 
automatisierte und zuverlässige 
Verfahren gefordert, die in jedem 
Verfahrensschritt ein unverfälsch-
tes und standarisiertes 
Produkt gewährleisten. Von 
großer Bedeutung ist dabei der 
Einsatz von Bauteilen, die in allen 
Herstellungsschritten eine 
absolute Dichtigkeit sicherstellen.

Jede Verunreinigung der Maische, 
der Würze, des in den verschie-
denen Verfahrensschritten 
eingesetzten Prozesswassers 
oder des Endprodukts führt zu 
einem Stillstand der 
Produktionsanlage.

Es ist wichtig, dass die Bauteile 
aus chemikalienbeständigen 
Materialien gefertigt sind (CIP-
bzw. SIP-Verfahren) und gleich-
zeitig die verschiedenen Vor-
schriften im Nahrungsmittelbe-
reich, wie FDA, CE 1935, NSF 
etc., erfüllen.

Unsere Branchenkenntnis und 
unsere umfangreiche 
Produktpalette ermöglicht es uns, 
den Bedarf an Dichtungen für die 
verschiedenen 
Produktionsschritte zu decken.

Schrauben
Schnurpackungen kommen in den 
Rührwerken beim Maischen bzw. 
Mischen zum Einsatz.

Anaerobe Klebstoffe
Zur Befestigung von Schrauben aller Art.Schmierstoffe, die mit Lebensmitteln 

in direkten Kontakt kommen dürfen 
(NSF H1 und NSF H2). 
Reiniger für Metalloberflächen.

O-Ringe und Klemmdichtringe

Radialwellendichtringe 
und Kugellager

Flachdichtungen
Gleitringdichtungen in Kreiselpumpen der 

verschiedenen CIP-Verfahren sowie 
Rührwerken, Dichtungen in Spezialausführung 

für die Filterverfahren (Entfernung der Hefe).

Aus alkalibeständigen und 
hochtemperaturbeständigen Materialien.

Radialwellendichtringe und Kugellager 
kommen beim Mälzen und Mahlen 
sowie in den Anlagen zum Kochen der 
Würze zum Einsatz.

Aus hochtemperaturbeständigen Materialien 
(für Wärmetauscher in den verschiedenen
Abkühlphasen).

Schraubverbindungen in den Qualitätsklassen BUMAX 
88 und BUMAX 109, die den Stahlfestig-

keitsklassen 8.8 und 10.9 entsprechen.

Dienstleistungen

Faltenbälge
Zum Schutz der Maschinen vor Schmutz und 
Flüssigkeitsspritzern.

Für die Maschinen, die in den verschiedenen 
Bereichen der Brauerei – insbesondere zum 
Transport der Paletten – zum Einsatz kom-
men, sind Bänder, Kupplungen und Ketten 
erforderlich.

Bänder und Ketten

1. Mälzen
Die Gerste wird (unter 
Zugabe von Wasser) zum 
Keimen gebracht und
anschließend zur 
Gewinnung des Malzes 
gedarrt.

2. Schroten
Das Malzkorn wird in 
Schrotmühlen mit zylin-
derförmigen Walzen 
geschrotet.

3. Maischen
Ziel des Maischens ist es, 
die Stärke des Malzes in 
löslichen und vergärbaren 
Zucker umzuwandeln. 
Dazu wird das Malz mit 
heißem Wasser vermischt.

4. Läutern 
In zwei Filterschritten werden 
die Feststoffe (Treber) aus der 
Flüssigkeit (Würze)
entfernt.
Der Treber ist ein Nebenpro-
dukt, das in Futtermitteln, 
Düngemitteln etc. Verwendung 
findet. Die Würze wird im 
nächsten Schritt gekocht.

5. Würzekochen und 
Hopfenzugabe
Die Würze wird (ca. 1 Stunde 
lang) bis zum Sieden gekocht, 
dabei wird Hopfen zugegeben. 
Dieser Inhaltsstoff verleiht 
dem Bier seinen leicht bitteren 
Geschmack.

6. Ausschlagen
Die Würze wird (im Whirlpool) 
zentrifugiert, wobei sich der 
nicht gelöste Hopfen von der 
klaren Würze trennt.

7. Abkühlen 
Die Würze wird mittels 
Wärmetauscher rasch 
abgekühlt.

8. Gärung
Der Gärvorgang ist ein anaerober Prozess, 
der durch das Hinzufügen von Hefe in 
Gang gesetzt wird. Dabei wird der Zucker 
in Ethanol und CO2 umgewandelt. Beim 
Gären entsteht Wärme, deshalb müssen 
die Behälter ständig gekühlt werden.

9. Lagerung und Reife
Das Bier wird zur Verbesserung seiner Eigen-
schaften für einen Zeitraum von ca. 3 Wochen 
zur Gewinnung seiner Reife gelagert.

ABFÜLLUNG

GEBRAUTES BIER

10. Läutern 


