
Kontinuierliche Bierstabilisierung -
das Pall CBS-System
Neuester Stand der Bierstabilisierung

Beschreibung

Das innovative CBS-System (Continuous Beer Stabilization)
von Pall wurde für Brauereien entwickelt, die den Vorteil eines
kontinuierlichen Bierstabilisierungs-Prozesses nutzen wollen,
um ihre Produktion effizienter zu gestalten und die betriebliche
Leistung zu steigern. Das CBS-System bildet dabei die ideale
Verbindung im Produktionsprozess zwischen (kontinuierlicher)
Klärung und Endfiltration, um Kosten, Arbeitsaufwand und
Abfallmengen zu minimieren.

Das neuartige kontinuierliche Bierstabilisierungs-System von Pall
kombiniert bewährte Materialien der Bierstabilisierung (PVPP) mit
einer neuen Technologie, die eine kontinuierliche Stabilisierung 
verschiedenster Biersorten ermöglicht. Dieser hocheffiziente Prozess
ist für Biermengen von 100 hl/Std. bis 600 hl/Std. ausgelegt.

Das vollautomatisierte CBS-System zeichnet sich je nach Größe durch
3 - 6 Stabilisierungs-Kolonnen aus, die im Wechsel stabilisieren und
regeneriert werden, wodurch ein kontinuierlicher Prozess realisiert wird. 

Das neue kontinuierliche Verfahren bietet eine sehr hohe Flexibilität
beim Biersortenwechsel, was insbesondere durch die stetige 
Konsolidierung der Brauerei-Landschaft und der wachsenden 
Markenvielfalt von großer Bedeutung für den Kunden ist.

Mit dem kontinuierlichen Bierstabilisierungs-System verfügen die
Brauer jetzt über die perfekte Verbindung zwischen der kontinuier-
lichen Bierklärungs-Technologie von Pall (PROFi) und der Pall Cluster
Filtrationstechnologie (CFS) für die kaltsterile Filtration von Bier.

Eigenschaften und Kundenvorteile

Säulen-Bauweise
• Geringere Stabilisierungskosten, verglichen mit klassischen 

Stabilisierungsmethoden 
• Kontinuierlicher Betrieb
• Geringer Platzbedarf für das System
• Ermöglicht die Kombination von kontinuierlicher Bierfiltration 

und kontinuierlicher Bierstabilisierung

Festbett-Technologie
• Keine Handhabung von pulverförmigen Stoffen (Lagerung, 

Dosierung, Staubbelastung)
• Geringer Medien-Verbrauch (Wasser, Lauge)
• Umweltfreundliche Arbeitsweise
• Stop and Go–Betrieb, unabhängig von vor- und nachgeschalteten

Prozessen
• Verminderte mechanische Belastung des Adsorber-Materials

PVPP als Stabilisierungsmittel
• Bekanntes Mittel mit langjähriger Erfahrung in der Bierstabilisierung
• Hochspezifisch für Polyphenole

• Geeignet für den Kontakt mit Lebensmitteln 
(entspricht gesetzlichen Vorgaben)

• Ausgezeichnete Verfügbarbeit des Rohstoffs

Vollautomatisiertes Verfahren
• Einfache Bedienung
• Zuverlässiger Stabilisierungs- und Regenerations-Prozess
• Geringe Personalkosten
• Dynamische Anpassung an den Stabilisierungsbedarf der Biere
• Bis zu 20 Standard-Programme für die Stabilisierung 

verschiedener Biersorten speicherbar
• Schneller Biersorten-Wechsel

Geringe Restflüssigkeitsmenge im System
• Geringer Platzbedarf
• Sehr niedrige Bier- und Bierextrakt-Verluste
• Geringer Wasserverbrauch für Reinigung und Regeneration
• Keine CIP-Behälter erforderlich

Integriertes Modem
• Online-Service
• Ferneinstellung und Bedienerhilfe
• Schnelle Fehlerdiagnose

Das System und alle Komponenten entsprechen den gesetzlichen
Normen, insbesondere den Richtlinien EU 2002/72/EC und
FDA 21CFR 170-190. Durch seinen geringen Platzbedarf, 
den hohen Automatisierungsgrad und der weitreichenden
Konfigurationsmöglichkeiten kann das System mit nur 
geringem Aufwand in jede Filteranlage integriert werden. 
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Pall Food and Beverage

25 Harbor Park Drive
Port Washington, NY 11050
+1 516 484 3600 telephone
+1 866 905 7255 toll free
foodandbeverage@pall.com

Portsmouth - UK
+44 (0)23 9230 2269 telephone
+44 (0)23 9230 2509 fax
processuk@pall.com

Visit us on the Web at www.pall.com/foodandbev

Pall Corporation has offices and plants throughout the world. For Pall representatives
in your area, please go to www.pall.com/contact

Please contact Pall Corporation to verify that the product conforms to your national
legislation and/or regional regulatory requirements for water and food contact use.

Because of technological developments related to the products, systems, and/or
services described herein, the data and procedures are subject to change without notice.
Please consult your Pall representative or visit www.pall.com to verify that this
information remains valid. 

© Copyright 2009, Pall Corporation. Pall, , Keraflux and Membralox are trademarks of Pall Corporation.
® Indicates a trademark registered in the USA. Filtration. Separation. Solution.SM is a service mark 
of Pall Corporation. 

FBCBSDE Printed in Germany. November 2010

Enabling a greener future
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