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РАСШИРЕНИЕ БРОДИЛЬНОГО ЦЕХА | Необычное пиво 
приводит к необычным проектам. Дооснащение но
вых наружных танков и модернизация производст
венных технологий на пивоварне Jopen, расположен
ной вблизи Амстердама, создает новые возможности 
для развития производства крафтового пива, обес
печивая при этом бóльшую надежность технологиче
ского процесса.

CRAFTING DIVINE BEER («создавать 
божественное пиво») – так формули
руется задача, которую ставит перед со
бой пивоварня Jopen с 1994 г. Кто бывал 
в городе Харлем, расположенном неда
леко от Амстердама, тот знает, что эта 
фраза – больше, чем маркетинговое обе
щание. На рыночной площади в центре 
Харлема (провинция Северная Голлан
дия) с 2010 г. стоит, сверкая отполиро
ванной до блеска медью, варочный цех 
на 20 гл фирмы BrauKon GmbH (Зеон–
Зебрукк, Германия), оснащенный ком

понентами фирмы BANKE process so
lutions GmbH & Co. KG (Тауфкирхен, 
Германия). Точнее сказать, цех распо
ложен в бывшем здании церкви свято
го Иакова. Интерьер с красочными ви
тражами создает в здании необычную 
атмосферу для пивоварни с рестораном 
(илл. 1).

Чтобы совладать с постоянно расту
щим спросом, в 2015 г. в Вардерпольде
ре (район Харлема) запустили в эксплу
атацию вторую производственную пло
щадку с варочным цехом на 40 гл и соб
ственным пивным баром. Уже в 2018 г. 

производство снова достигло пределов 
своих мощностей, что дало основание 
для дальнейшего увеличения мощно
стей, а также для масштабной модерни
зации варочного и бродильнолагерно
го цехов.

Первый этап проекта: 
бродильно-лагерный цех

Условия пивоварни, ежегодно произво
дящей более 100 различных сортов пи
ва, поставили новые задачи перед фир
мой BANKE process solutions GmbH 
& Co. KG, которая от BrauKon GmbH 
получила заказ на реализацию проек
та. Так, на первом этапе надо было со
орудить четыре наружных цилиндро
конических танка на 320 гл каждый и 
интегрировать их в существующий по
луавтоматический бродильнолагер
ный цех. Кроме того, этот цех следовало 
адаптировать к возросшим требовани
ям, предъявляемым к надежности тех
нологического процесса и к обработке 
сырья.

Благодаря интенсивному предвари
тельному планированию в сотрудниче
стве с группой, сформировавшейся во
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круг мастеровпивоваров Jopen Криса 
Виссе и Яапа Литьенса и руководителя 
проекта на месте работ Марка Шурма
на, удалось разработать концепцию, по
зволяющую использовать современные 
производственные технологии в высо
кодинамичных и гибких условиях пи
воварни как в нововозведенной части 
бродильнолагерного цеха, так и в уже 
существовавшей ранее.

Автоматизированная 
система холодного 
охмеления

С новой системой холодного охмеле
ния BrauKon HopGun Pro (илл. 2), ко
торая в кратчайший период времени 
создает суспензию хмель/пиво, уже бо
лее не требуется вручную – c больши
ми трудностями и небезопасно – через 
цилиндроконический танк на высоте 
до 15 м вносить в пиво до 400 кг хмеля 
на каждую партию. Вместо этого приго
товленная без доступа кислорода хме
левая суспензия в полностью автомати
зированном режиме может подаваться 
напрямую в новый контур холодного 
охмеления Dry Hopping Loop, создан
ный для всего бродильнолагерного це
ха.

Этот проложенный центрально 
прочный контур Dry Hopping Loop, к 
которому могут быть подключены все 

танки бродильнолагерного цеха, обес
печивает циркуляцию и, следователь
но, перемешивание содержимого танка 
с помощью одного центрально распо
ложенного насоса. Кроме того, для до
стижения идеального перемешивания 
хмеля внутри новоустановленных тан
ков было предусмотрено оборудова
ние двух входных отверстий, располо
женных на разной высоте. За счет угла и 
противоположной направленности по
тока, проходящего через них, обеспечи
вается однородность содержимого тан
ка при холодном охмелении и благода
ря этому улучшается передача аромата. 
В то же время предотвращается всплы
вание частиц хмеля.

Съем дрожжей и система 
пеноулавливания

Чтобы впредь с большим трудом не со
бирать вручную дрожжи и хмель, вы
павшие в осадок в танке, была создана 
возможность решать эту задачу в пол
ностью автоматизированном режиме с 
помощью эксцентрикового шнекового 
насоса и встроенной системы измере
ния мутности.

Хотя геометрические размеры новых 
танков были рассчитаны таким обра
зом, чтобы образовывалось обширное 
внутреннее пространство (50 процен
тов), уже во время планирования стало 
ясно, что этого будет недостаточно для 
случаев чрезмерного пенообразования, 
характерного для некоторых особых 
сортов пива. Поэтому была разработа
на специальная система пеноулавлива
ния (илл. 3), которая может собирать 
образующуюся пену. При этом особое 
значение придавалось тому, чтобы на 
завершающей стадии модернизации к 
этой системе пеноулавливания было не
зависимо и раздельно подключено до 

восьми новых танков. Благодаря этому 
обеспечивается работа при одновре
менном вспенивании или возможность 
проведения безразборной мойки па
раллельно в отдельных танках. Это га
рантирует безопасность продукции и 
высокую гибкость производства.

Для герметичного разделения про
цессов были встроены двойные труб
ные панели для четырех новых танков, а 
существующие трубные панели адапти
рованы к значительно расширившим
ся теперь возможностям производства. 
При этом использовались преимуще
ственно поворотные патрубки и гибкие 
шланговые соединения (илл. 4). Чтобы 
соответствовать требованиям по обес
печению безопасности технологиче

Илл. 2 Контур Dry Hopping Loop, встроен-
ный в систему HopGun Pro, обеспечивает 
ведение автоматизированного процесса 
холодного охмеления

Илл. 3 Новая разработка – система пеноу-
лавливания, которая может обслуживать 
до восьми танков, и распределительная 
панель полуавтоматической безразбор-
ной мойки с поворотными патрубками

Илл. 4 Трубная 
панель с поворот-
ными парубками 
и гибкими шлан-
говыми соедине-

ниями
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ского процесса и обслуживающего пер
сонала, предусмотрели систему обрат
ного контроля. Благодаря этому можно 
с пульта центрального управления бро
дильного цеха перед запуском програм
мы проверять корректность и полноту 
функционирования и при искажениях 
прерывать соответствующие процессы.

Автоматизированное 
универсальное внесение

Большое разнообразие производимых 
сортов пива отражается и на дрожже
вом портфеле пивоварни. Регулярное 
использование до десятка различных 
штаммов дрожжей, а также некоторых 
других бактериальных культур не явля
ется чемто необычным для пивоваров 
Jopen. Классическое управление дрож
жами здесь быстро достигает своих пре
делов, поэтому все чаще на пивоварне 
работают с сухими продуктами. До сих 
пор они вносились через демонтиру
емый поворотный конус или через ку
пол танка.

Такой способ работы с гигиениче
ской и практической точек зрения ока
зался неприемлем при новых, значи
тельно больших по размеру, наружных 
танках. Поэтому фирма BANKE pro
cess solutions разработала новую систе
му растворения и внесения, адаптиро
ванную к потребностям клиента. Эта 
система, встроенная в трубопровод хо
лодного сусла, позволяет производить 
растворение сухих дрожжей, препят
ствуя образованию комков, и их реги
дратацию в резервуаре дозирования с 
помощью центрального завихрителя. 
Кроме того, для обеспечения гигиенич
ности в дрожжевой продукт при его до
бавлении в резервуар подается стериль
ный воздух, чтобы уберечь его от воз
действия вредных микроорганизмов и 
бактерий, которые могут присутство
вать в окружающем воздухе, – в особен
ности в том, что идет от расположенно
го в непосредственном соседстве дро
бильного цеха. Приготовленная таким 
образом суспензия может в полностью 
автоматизированном режиме вносить
ся в сусло во время его охлаждения и 
по пути движения сусла очищаться и 
стерилизоваться. Интеграция систе
мы универсального внесения тоже спо
собствовала обеспечению максимально 
возможной надежности технологиче
ского процесса для всего бродильнола

герного цеха. Помимо прочего, с по
мощью этой системы можно вносить в 
холодное сусло и другие ингредиенты – 
например, ароматические или осветля
ющие вещества.

Второй этап проекта: 
варочный цех

В то время как в феврале 2019 г. еще 
проводились последние корректиров
ки хода выполнения программы в бро
дильнолагерном цехе, группа главного 
пивовара Криса Виссе и руководителя 
проекта Марка Шурмана, а также тех
нологи BANKE process solutions при
ступили к реализации второго этапа, то 
есть к оптимизации существующего ва
рочного цеха с тремя установками с за
торным фильтрпрессом.

То, что необычное пиво также требу
ет и необычного сырья и насыпи, ста
ло ясным по крайней мере при первом 
взгляде на рецептуру. Плотность от 
16 до 20 °Р, высокие доли ржи, овса, гре
чихи или тыквенного пюре – это слу
чалось на пивоварне Jopen постоянно. 
Для удовлетворения таких повышен
ных требований к затиранию было про
изведено дооснащение оборудования 
предзаторником AlloySius и мешалкой 
GentleMix. Оба устройства были раз
работаны фирмой BANKE process so
lutions.

Новая концепция затирания
Установленный новый предзатор
ник (илл. 5) благодаря технологии 
cмачивания с использованием коль
цевого зазора и центрального двойно
го конуса обеспечивает полную одно
родность затора уже в начале затира
ния. Даже при соотношении воды и 
засыпи 1:1 можно получать однород
ный и с низким содержанием кислоро
да затор. Благодаря тому, что затор на
чинает немедленно обретать однород
ность, функция новоустановленной 
мешалки GentleMix может быть огра
ничена исключительно ее основной за
дачей – гомогенизацией. Отпадает не
обходимость разбивать препятствую
щие однородности комки и сухие ско
пления материала, применяя мешалку с 
чрезмерно высокой частотой вращения. 
Снижение частоты вращения мешалки 
по сравнению с прежним положением 
позволило снизить энергопотребление 
мешалки, повысив в то же время одно

родность затора и, таким образом, со
кратив время осахаривания.

Аэрация сусла, определяемая как 
источник риска в аспекте гигиены, бы
ла полностью обновлена, включая циф
ровое измерение количества воздуха. 
Кроме того, улучшению подверглась 
безразмерная мойка трубопроводов, а 
также были модернизированы два угло
вых фильтра с контролем перепада дав
ления для защиты пластинчатого охла
дителя.

Творческая свобода 
обеспечена

Все эти мелкие и крупные меры дают 
возможность пивоварам Jopen вновь в 
полной мере развиваться, не думая об 
угрозе снижения надежности техноло
гического процесса или экономичности. 
Кстати, оба главных пивовара – Крис 
Виссе и Яап Литьенс – уже отметили, 
что HopGun Pro, вопреки своему назва
нию, «конечно, подходит и для какао 
или пюре». Таким образом, уже имею
щееся ярко выраженное творческое на
чало может быть расширено до новых 
степеней свободы. Следовательно, есть 
основания с нетерпением ожидать, чтó 
в ближайшем будущем будут разливать в 
бокалы в ресторане Jopenkerk. Возмож
но, и из 112литровых бочек Jopen, ко
торые дали пивоварне свое имя. ■
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Илл. 5 Встроенный новый предзаторник 
вместе с новой мешалкой обеспечивает 
равномерное затирание при низких 
энергозатратах




