Wichtige Vorteile auf einen Blick.

Immer vor Ort, damit Sie es nicht
sein miissen:

= Genaue und wiederholbare
Messungen ersetzen das
Spindeln und die Laboranalyse

= Mindtliche Updates der
im Garprozess relevanten
Parameter

= |[nformationen lassen sich
jederzeit und von uberall
abrufen

Einfach und praktisch:

= Datenbasierte Prozessverbes-
serungen u. a. durch Vergleich
der Werte vergangener Chargen
und automatischer Alarme

= Automatisches Anlegen,
Speichern und Download der
Chargen und Messwerte iiber
die Endress+Hauser Netilion
Cloud

= Einfache tankintegrierte
Reinigung

= Messwerte sind ohne kompli-
zierte und zeitaufwandige
Abgleiche oder Kalibrierungen
verfligbar
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Alle wichtigen Garparameter -
laborgenau in Echtzeit

Der Fermentation Monitor
QWX43

Mit dem Fermentation Monitor QWX43 kénnen Sie von iiberall die Messwerte lhres Biers abrufen.

Dieses Messgerét unterstiitzt Sie bei der Arbeit: Der Fermentation Monitor
QWX43 iiberwacht kontinuierlich alle Parameter, die fiir den Garprozess
Ihres Biers wichtig sind. Das Multisensorsystem liefert laborgenaue Mess-
werte, die sich jederzeit und iiberall abrufen lassen.

Fiir einen stabilen Brauprozess gilt es, wéhrend der Garung zahlreiche Parameter
im Blick zu behalten. Um beispielsweise den scheinbaren Extrakt zu ermitteln,
werden an jedem Gértank ein- oder zweimal tdglich Referenzmessungen mit einer
Bierspindel, eines Refraktometers oder anderen Laborgerdten durchgefiihrt. Pro
Tank kann das inklusive der Probenvorbereitung 10 bis 15 Minuten in Anspruch
nehmen. Zudem erlauben die sporadischen Messungen nur punktuelle Ergebnisse.
Das Ende des Gérprozesses oder der ideale Zeitpunkt zum Spunden kann lediglich
ungeféhr bestimmt werden.

Laborgenaue Werte in Echtzeit

Der Fermentation Monitor QWX43 schlief3t diese problematischen Datenliicken
fir Sie. Er misst die gér- und qualitdtsbestimmenden Parameter des Biers

in Echtzeit. Die Messdaten kénnen direkt iiber das Leitsystem oder mit der
Endress+Hauser Netilion Value App iiber alle internetfahigen Geréte abgerufen
werden. Sie haben vollen Einblick in den Garprozess und sparen sich jeden
weiteren Aufwand. Zudem kénnen Sie sich Alarme einrichten und werden so
unmittelbar tber kritische Abweichungen im Gérprozess sofort informiert.
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Die Messwerte konnen direkt ins Leitsystem ibertragen werden oder lassen sich tiber eine App

von Endress+Hauser jederzeit abrufen.

Einfach und praktisch

Das Gerét lasst sich problemlos an vor-
handene Prozessanschliisse anbringen
und muss weder justiert noch kalibriert
werden. Die Inbetriebnahme ist in
wenigen Schritten erledigt, anschlie-
Rend funktioniert das Gerét von alleine.
Mit wenigen Klicks in ihrem Leitsystem
oder in der Netilion App kénnen Sie
sich jederzeit informieren, was sich in
Ihrem Garkeller gerade abspielt. Wenn
notig, ermdglicht das ein schnelles
Eingreifen, sicheres Steuern und
Optimieren.

Der Fermentation Monitor reduziert
auflerdem Thren Dokumentations-
und Ablageaufwand und ersetzt
auch im Leitsystem die manuelle
Chargenverfolgung.
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In Netilion Value erkennt er, wenn eine
neue Charge beginnt und legt sie sogar
automatisch fiir Sie an. Dadurch — und
Dank der hohen Messgenauigkeit und
-auflosung - bietet der QWX43 auch
komplexe Auswertungen, beispielswei-
se Vergleiche mit bereits durchgefithr-
ten Garungen oder Gdrmodellen. Sie
sparen somit nicht nur Zeit, sondern

Einfach erklért: So entstehen
die prazisen Messwerte

Ist das Gerat im Tank eingebaut,
tauchen zwei Sensorpaddel und
ein Temperaturfiihler direkt in
das Bier. Die Paddel werden in
Schwingung versetzt. Anhand
der Schwingfrequenz misst das
Gerat prazise die Dichte des
Bieres.

Zwischen den unteren Teilen
der Paddel wird ein Ultraschall-
impuls gesendet. So wird
gemessen, wie sich die Schall-
geschwindigkeit wahrend des
Gérprozesses verandert. Die
Temperatur wird mit gleich
zwei Sensoren bestimmt. Der
Fermentation Monitor misst
also Dichte, Ultraschall und
Temperatur. Hinzu kommt
noch die Viskositat.

Samtliche Werte werden mit
einem Algorithmus verarbeitet
und in die relevanten Parameter
des Garprozesses umgewandelt.

kénnen Thre Prozesse auch datenbasiert

optimieren.

Die Reinigung gestaltet sich dank des
vollstédndig hygienischen Sensorde-
signs ebenfalls einfach. Das Gerat kann
immer im Tank verbleiben und muss
nicht eigens auflerhalb des Behalters
gereinigt werden.
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