
Stammwürzemessung mit FLOWave

Oft wird die Stammwürze über Bierspindeln oder Refraktometer bestimmt - ein manueller, zeitaufwändiger Prozess. Mit 

Bürkert erleben Sie die vollautomatisierte Durchfluss- und Stammwürzemessung in einem einzigen Gerät. 

Mit dem Durchflussmesser FLOWave können Sie nicht nur Durchfluss und Temperatur präzise messen, sondern auch 

den Stammwürzegehalt in °Plato. Das Ganze vollautomatisch und in Echtzeit. Dadurch behalten Sie stets die Kontrolle 

über den Stammwürzegehalt in Ihrer Anlage und sparen wertvolle Arbeitszeit, die Sie fortan in andere wichtige Tätigkeiten 

investieren können.

Bürkert: Ihr Partner für die Automatisierung und Digitalisierung von fluidischen 
Prozessen in Brauereien. Unser Portfolio erstreckt sich von Einzelkomponenten 
wie Prozessventilen bis hin zu integrierten Lösungen für sämtliche 
Brauprozesse – vom Sudhaus über Gärung und Lagerung bis zur Abfüllung. 
Wir optimieren alle entscheidenden Schritte.

Erhöhter Automatisierungsgrad 
für Brauereien

Erhöhte Effizienz

Ihre Vorteile

Zeitersparnis

Erhöhte Produktivität

Konsistente Produktqualität

We make ideas flow.



Wussten Sie schon?
Mit dem akustischen Übertragungsfaktor (ATF) kann 
FLOWave Feststoffe oder Gasblasen in Flüssigkeiten erkennen.

Bürkert Fluid Control Systems

Christian-Bürkert-Straße 13–17 · 74653 Ingelfingen · Deutschland

Tel.: +49 7940 100 · info@buerkert.de · www.buerkert.de

Einsatzbereiche

Dank seiner Vielseitigkeit kann FLOWave an verschiedenen Stellen in der Brauerei eingesetzt werden:
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1. LÄUTERBOTTICH
	·�	 Mittels akustischem Übertragungsfaktor (ATF) kann  
FLOWave die Trübung ermitteln und über einen definierten  
Umschaltpunkt das Trübwürzepumpen beenden.

	·�	 Um zu vermeiden, dass das Wasser am Treberkuchen  
vorbei fließt, wird von Zeit zu Zeit das Hackwerk aktiviert. 
Dies kann durch die zusätzliche °Platomessung automati-
siert werden.

	·�	 Anschließend kann das Umpumpen in die Würzepfanne 
vollautomatisiert gestartet sowie - in Abhängigkeit vom  
gewünschten Stammwürzegehalt - beendet werden.

2. WÜRZEPFANNE
Mittels Inline-Stammwürzemessung kann der Kochvorgang 
kontinuierlich überwacht und effizient gesteuert werden. 
So kochen Sie ihre Würze exakt so lange bis Sie den ge-
wünschten Stammwürzegehalt erreichen. Unnötige Heiz-
kosten sowie schwankende Produktqualität sind passé. 
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Wussten Sie schon?
Der Differenzierungsfaktor ermöglicht die Identifizierung 
verschiedener Flüssigkeiten.

Das Komplettpaket für Brauereien FLOWave im Detail

3. WÄRMETAUSCHER
Nach dem Wärmetauscher können Stammwürzegehalt 
und Temperatur überprüft werden. So wird sichergestellt, 
dass die gewünschte Produktqualität für die nachfolgende 

Gährung gegeben ist.

4. UMPUMPEN
An unterschiedlichen Stellen in der Brauerei wird die  
Würze, das Jungbier und Bier umgepumpt. Bei längeren 
Wegstrecken wird dieses durch Wasser durch die Leitun-
gen gedrückt. Mittels Differenzierungsfaktor erkennen Sie 
den Medienwechsel zuverlässig. Somit können Sie gezielt 
umschalten und reduzieren Verluste und erhöhen Ihre Pro-

duktivität.

Weitere Infos zum 
Produktportfolio 
sowie technische 
Details finden 
Sie auf unserer 
Produktseite.

Neben FLOWave bietet Bürkert ein ganzes 
Bündel an Lösungen für die Steuer-, 
Mess- und Regeltechnik - wahlweise 
von einzelnen Komponenten bis hin zu 
vollständigen Systemlösungen. Entdecken 
Sie unser Portfolio für Brauereien. 
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https://www.buerkert.de/de/type/8098?utm_source=OnePager&utm_medium=QR-Code&utm_campaign=Food&utm_content=FLOWave%20Stammwuerze
http://www.buerkert.de/brauerei?utm_source=OnePager&utm_medium=QR-Code&utm_campaign=Food&utm_content=FLOWave%20Stammwuerze

