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Pillmeier Brau knlipft an die traditi-
onsreiche Braukultur in Langquaid
(Niederbayern) an, die durch Hop-
fenanbau und mehrere historische
Brauereien gepragt ist. Gegriindet
2018 auf einem ehemaligen
Bauernhof, wird die Brauerei seit
2021 hauptberuflich mit Fokus auf
Automation, Qualitat und Regiona-
litat gefuhrt.

,Der Fermentation Monitor QWX43
ersetzt die manuelle Probenahme
am Gartank, die ich wahrend der
Hauptgarung taglich vornehmen
misste. Das spart wertvolle Zeit
und gibt mir jederzeit die Sicherheit,
dass der Garprozess stabil verlduft.”

Armin Pillmeier
Braumeister und Inhaber,
Pillmeier Brau
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Echtzeitkontrolle im Gartank
Pillmeier Brau sichert Bier-
qualitdt mit Automatisierung

Armin Pillmeier,
Braumeister und Inhaber

Pillmeier Brau produziert jéahrlich
1.000 Hektorliter Bier nach traditio-
nellen und modernen Rezepturen.
Damit jede Charge den Qualitétsan-
spriichen gerecht wird, ist eine prézise
Steuerung der Garung unerlésslich.
Fermentation Monitor QWX43 von
Endress+Hauser liefert kontinuierlich
relevante Messdaten direkt aus dem
Gértank und ist vollstdndig in das Pro-
zessleitsystem der Brauerei integriert.

Die Vorteile auf einen Blick

= Echtzeitiberwachung aller relevan-
ten Garparameter im Tank

= Reduzierter Aufwand durch Wegfall
manueller Probenahmen

= Automatische Datenerfassung
fir Qualitatssicherung und
Riickverfolgbarkeit

= Vollautomatisierte Prozesssteuerung
der Gérung

Die Herausforderung In vielen

Brauereien wird der Gérprozess noch
manuell durch Probenahmen und La-
boranalysen iiberwacht. Fiir kleinere
Betriebe wie Pillmeier Brau ist dieses

Der Fermentation Monitor QWX43 von Endress+Hauser
wird direkt am Gartank angebracht.

Verfahren besonders aufwendig: Es
fehlen oft die personellen Ressourcen
fir eine kontinuierliche Prozesskon-
trolle. Zudem liefern die manuellen
Messungen lediglich Momentaufnah-
men, wodurch der optimale Zeitpunkt
zum Spunden oder das Gérende nur
geschétzt werden kann.

Unsere Lésung

= Fermentation Monitor QWX43
= Netilion-Cloud-Plattform

= Anbindung an das Leitsystem

Pillmeier Bréu setzt auf den
Fermentation Monitor QWX43 von
Endress+Hauser, der direkt am Gér-
tank kontinuierlich Dichte, Prozess-
temperatur und Schallgeschwindigkeit
erfasst. Die Daten konnen per WLAN
an die Netilion-Cloud-Plattform tber-
tragen werden oder wie bei Pillmeier
Bréu direkt in das bestehende Leitsys-
tem eingebunden werden. Damit kann
Pillmeier den Géarprozess automati-
siert steuern, wodurch der Personal-
aufwand reduziert und gleichzeitig die
Prozesssicherheit erh6ht wird.
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Dank des Fermentation Monitor QWX43 und der direkten Integration ins Leitsystem steuert
Armin Pillmeier den Gérprozess heute automatisiert.

Echtzeitiiberwachung aus der
Ferne Die beiden schwingenden
Sensorpaddel und der Temperatur-
fihler des Fermentation Monitor
QWZX43 erfassen kontinuierlich
relevanten Messwerte. Ein integrier-
ter Algorithmus berechnet daraus
Stammwiirze, Extrakt, Alkoholgehalt
und Vergdrungsgrad. Sobald der
Garprozess einen definierten Schwel-
lenwert erreicht, reagiert das Leitsys-
tem automatisch und rezeptkonform,
etwa durch Druckaufbau oder Aktivie-
rung der Kithlung. So werden optimale
Bedingungen fiir die Hefe geschaffen
und eine konstant hohe Bierqualitat
gewahrleistet.

Gerade beim Brauen alkoholfreier
Biere ist die préazise Uberwachung
des Alkoholgehalts essenziell, um
den gesetzlichen Grenzwert von

0,5 Volumenprozent einzuhalten.
Die kontinuierliche Datenerfassung
bietet klare Vorteile gegenitber manu-
ellen Proben, deren Analyseergebnisse
bei Einsendung an externe Labore
hé&ufig erst nach mehreren Tagen vor-
liegen. Auch wahrend des Hopfenstop-
fens, wenn enzymatische Prozesse eine
unerwiinschte Nachgédrung auslésen
koénnen, behalt Pillmeier den Alkohol-
wert im Blick. ,Mit dem Fermenta-
tion Monitor QWX43 kann ich den
kritischen Zeitpunkt abwarten und erst
dann abfiillen®, sagt Pillmeier.

Automatische Protokollierung

Alle Messwerte werden in der Netilion-
Cloud-Plattform oder im Leitsystem
gespeichert und sind jederzeit per App
oder Desktop abrufbar. Dies erméglicht
eine chargenweise Riickverfolgung des
Gérprozesses. ,Das ist fir interessant,
fir die Qualitét und Qualitétssicherung
eine Rolle spielen, zum Beispiel wenn
handgeschriebene Protokolle nicht
ausreichen”, sagt Pillmeier.

Effiziente Produktion Trotz einer
Jahresproduktion von 1.000 Hektor-
litern kommt Pillmeier Brédu dank des
hohen Automatisierungsgrades mit
nur einem Teilzeitbrauer aus.
Armin Pillmeier selbst verbringt nur
noch ein Drittel seiner Arbeitszeit
in der Produktion. Die gewonnene
Zeit nutzt er fiir den Ausbau seiner
Eventgastronomie und den Betrieb des
eigenen Biergartens.

Die Montage des Fermentation Moni-
tor QWX43 an die modernen zylin-
drokonischen Edelstahltanks war
unkompliziert — weder Justierung noch
Kalibrierung waren nétig. ,,Auch die
Einrichtung der API-Schnittstelle zur
Cloudumgebung war bei den ersten
eingesetzten Fermentation Monitor
QWX43 einfach®, sagt Pillmeier. Mit
der Erweiterung des Gérkellers wurde
die direkte Integration ins Leitsystem
umgesetzt, wodurch die Automatisie-
rung weiter vorangetrieben wurde.

»Das ist fiir jede Brauerei interessant, fiir die Qualitdt und Qualitdtssicherung eine
Rolle spielen, zum Beispiel wenn handgeschriebene Protokolle nicht ausreichen.“

Armin Pillmeier
Braumeister und Inhaber, Pillmeier Brau
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