


Effizientes Brauen dank
Digitalisierung

Easybrau-Velo sorgt mit moderner Sensorik fir transparente Prozesse im Sudhaus

Easybrau-Velo, eine Marke, die zur Omnia Technologies
Gruppe gehort, entwickelt und fertigt komplette Sud-
hauser und Maschinen fur die industrielle und handwerk-
liche Bierherstellung. Das Unternehmen hat sich das Ziel
gesetzt, den Bierbrauprozess durch innovative Automa-
tisierungsldésungen zu optimieren. Dabei setzt das Unter-
nehmen auf eine enge Partnerschaft mit dem deutschen
Automatisierungsspezialisten ifm.

., Wir haben friih erkannt, dass die Digitalisierung nicht nur
ein Trend, sondern eine Notwendigkeit ist, um in der moder-
nen Industrie zu bestehen”, so Stefano Giacobini, Business
Unit Leader Beer bei Omnia Technologies. ,Denn auch unsere
Kunden erkennen zunehmend den Vorteil einer transparenten
Uberwachung der Brau- und Reinigungsprozesse.”

Zwei grundlegende Aspekte sieht Giacobini, die eine Digitali-
sierung unabdingbar machen. ,Zum einen wollen wir im Sinne
unserer Kunden eine gleichbleibend hohe Produktqualitat
sicherstellen, die héchsten Hygienestandards gendgt. Zum
anderen geht es darum, Ressourcen wie Energie und Wasser
so effizient wie méglich einzusetzen und somit Kosten und
Umweltbelastung zu minimieren.”

Sensoren von ifm liefern Daten fiir Analysen

und Produktionsplanung

Um diese ehrgeizigen Ziele zu erreichen, suchte Omnia Tech-
nologies einen kompetenten Partner flr die Automatisierung
und fand diesen in ifm. , Wir haben uns entschieden, mit ifm
zusammenzuarbeiten, um den gesamten Produktionsprozess
zu digitalisieren und unseren Kunden in einer systematischen,
zuverldssigen Weise zur Verfligung zu stellen”, so Giacobini.
.Je weiter wir mit der Digitalisierung vorankommen, desto
umfassendere, skalierbare und vor allem nahtlose Lésungen
bendtigen wir. Das Produktportfolio von ifm deckt all diese
Anspriiche ab. So kénnen wir unseren Kunden detaillierte und
prézise Einblicke in den Prozess bieten, die diese dann fir ihre
Analysen und Produktionsplanung verwenden kénnen.”

SM Foodmag: Durchfluss, Leitfahigkeit und Temperatur
mit einem Sensor erfassen

Im Sudhaus, wo aus Malz und Wasser die Bierwd(rze produziert
wird, kommen verschiedene Sensoren von ifm zum Einsatz, um
etwa Fullstand, Durchfluss, Druck oder Temperatur zu messen.
Da alle Sensoren Uber die digitale Kommunikationstechnologie
|O-Link verfligen, werden die Daten nicht nur an die Steue-
rung, sondern auch an die IT-Ebene Ubermittelt, wo sie analy-
siert werden, um den Brauprozess zu optimieren.
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, , Bei der Auswahl der passenden
Sensoren flr jede individuelle
Anlage kénnen wir uns auf die

Expertise und sachverstandige
Beratung unserer Ansprechpartner
bei ifm verlassen.




Der SM Foodmag erfasst mit Durchfluss, Leitfahigkeit und Temperatur

drei wichtige MessgréBen an einer Messstelle.

Der neue hygienische Durchflusssensor SM Foodmag ist als
erster Sensor seiner Art mit 10-Link ausgestattet. Damit schlie3t
er die bislang bestehende Licke im digitalisierten Lebensmittel-
prozess und erweitert die Maglichkeiten der Uberwachung und
Steuerung von Anlagen nochmals: Mit einem einzigen Sensor
lassen sich nun drei wichtige MessgréBen — Durchfluss, Leit-
fahigkeit und Temperatur — erfassen. Zusatzlich Gbermittelt der
Sensor auch Informationen zu Flussrichtung und Prasenz des
Mediums. Damit ergibt sich ein umfassender Einblick in den
Prozess. Die Informationen lassen sich auch vor Ort auf dem
groBzlgigen Display ablesen. Ein rundum gut sichtbarer LED-
Rahmen am Display informiert auch auf weite Sicht tUber den
aktuellen Sensorstatus.

.Der SM Foodmag erlaubt uns, unseren Prozess viel detaillier-
ter zu Uberwachen und Einstellungen vorzunehmen, die wir
zuvor nicht auf diesem Niveau machen konnten”, erlautert
Alessandro Sanson, Senior Software & Automation Specialist
bei Easybrau-Velo. ,Und das mit nur einer Messstelle. So kén-
nen wir beispielsweise die Leitfahigkeitswerte nutzen, um bei
der CIP-Reinigung die Chemikalien exakt zu dosieren. Auch
kénnen wir genau bestimmen, wann wir den Spllvorgang
beenden kénnen, und so den Wasserverbrauch auf ein Mini-
mum beschrénken.”

Zukinftig soll die Software von Easybrau-Velo auf Basis der
gewonnenen Daten und mithilfe ktnstlicher Intelligenz sogar
die Wirzedichte bestimmen und Korrekturen automatisch vor-
nehmen kénnen, um so weitere Méglichkeiten zur Effizienz-
steigerung und Qualitatsverbesserung zu bieten.

In einer modernen Brauanlage wie
dieser Uberwachen eine Vielzahl an

Sensoren den Prozess.

SU Puresonic: Ultraschallsensor erfasst auch
osmotisiertes Wasser exakt

Entscheidende Vorteile erkennt Sanson auch in einem weite-
ren Sensor von ifm: , Der Ultraschallsensor SU Puresonic kann
osmotisiertes Wasser exakt erfassen, was bisher aufgrund der
geringen Leitfahigkeit problematisch war. Auch hier messen
wir nun zuverlassig Durchfluss und Temperatur mit nur einem
Gerét. Das sichert die Qualitédt der Produkte und hilft dabei,
den Produktionsprozess effizient zu gestalten.”

Effizienzsteigerung und Zeitersparnis durch 10-Link

Ein Plus an Daten, direkt Gbermittelt sowohl an die Steuerung
als auch an die IT — der Vorteil der 10-Link-Technologie ist groB,
gerade wenn Digitalisierungslésungen zur Sicherung der Pro-
zesseffizienz und der Produktionsqualitét beitragen sollen. Der
weitere wichtige Grund fur Sanson, auf I0-Link zu setzen:




féhigkeit.

. Die Installation vereinfacht sich durch die standardisierte
Anschlusstechnik und die dezentrale Infrastruktur.”

Uber feldtaugliche 10-Link-Master werden Daten von je bis zu
acht Sensoren eingesammelt und gebUndelt weitergeleitet. Da
die Master in Reihe miteinander verbunden werden kénnen,
reduziert sich die Kabelstrecke insgesamt erheblich, zudem
sorgt der M12-Standardanschluss fur fehlerfreie Anbindung
von Sensoren und Mastern.

~Dank I0-Link sparen wir also Messstellen, Kabelmeter und
obendrein Zeit in der Installation selbst”, so Sanson. Sollte ein
Sensor defekt sein, kann dieser ganz einfach gegen ein identi-
sches Pendant ausgetauscht werden: Die Parameter der Senso-
ren kdnnen auf dem IO-Link-Master hinterlegt und nach dem
Sensortausch automatisch auf den neuen Sensor Ubertragen
werden.

Der SU Puresonic misst den Durchfluss
selbst von Wasser mit geringster Leit-
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., Wir werden nun Schritt fiir Schritt unsere Anlagen-Software
auf das Plus an Daten, dass wir mit den IO-Link-Sensoren
gewinnen, anpassen. So werden wir kontinuierlich Fortschritte
in der Effizienzsteigerung und der Einsparung von Ressourcen
erzielen”, ist Sanson Uberzeugt.

ifm als Partner bei technologischen Herausforderungen
Auf diesem Weg weif3 das italienische Unternehmen in ifm
einen echten Partner an seiner Seite. ,Bei der Auswahl der
passenden Sensoren fir jede individuelle Anlage kénnen wir
uns auf die Expertise und sachverstdndige Beratung unserer
Ansprechpartner bei ifm verlassen”, so Sanson weiter. , Diese
Partnerschaft ist ein entscheidender Faktor fir den Erfolg von
Omnia Technologies und ermdglicht es uns, innovative Ldsun-
gen zu entwickeln und umzusetzen, die den Anforderungen
der modernen Getrédnkeindustrie gerecht werden.”

Der feldtaugliche 10-Link-Master sammelt die Sensordaten
dezentral ein und Ubermittelt sie geblindelt an die Steuerung.

Fazit

Die Zusammenarbeit zwischen Omnia Technologies und ifm
zeigt, wie die Digitalisierung die Zukunft der Getrankeindustrie
zum Positiven mitgestaltet. Durch den Einsatz innovativer
Sensorik und intelligenter Vernetzung kénnen Brauereien ihre
Prozesse optimieren, Ressourcen effizienter nutzen und die
Produktqualitat weiter verbessern.
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