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Wir über uns
Die Firma

corosys Prozeßsysteme und Sensoren GmbH wurde im Jahr  2001 von Partnern 
mit langjähriger Erfahrung im Bereich der Verfahrenstechnik, Automation und 
Instrumentierung gegründet. Fokus ist die Produktion und Lieferung von hoch 
qualitativen Sensoren, Komponenten, kompletten Prozesssystemen und Prozess-
automation für die Brau-, Getränke- und Chemisch / Pharmazeutische Industrie.

Die Firmengruppe 

Zusammen mit der NORMAG Labor- und Prozesstechnik GmbH, einem 
hochspezialisiertem Hersteller von Komponenten, Ausrüstung und kompletten 
Anlagen aus Borosilicatglas für die Chemisch / Pharmazeutische Industrie, bilden 
wir eine Firmengruppe, die in verschiedenen Bereichen zusammenarbeitet und sich 
in Ihren Fähigkeiten ergänzt.  

Rückblick

Heute blicken wir bereits auf sieben sehr erfolgreiche Jahre mit zum Teil weit 
überdurchschnittlichem Wachstum zurück, in denen sich corosys als führender 
Hersteller in einigen Schlüsselproduktbereichen etablieren konnte. 
Dies ist sowohl durch die große Zahl von über 200 installierten Systemen 
dokumentiert, als auch durch einige herausragende Projekte, die das Wachstum 
und die Entwicklung der Firma kennzeichnen.

Projekt Highlights 

• �Verfahrenstechnische Auslegung, Detail-Engineering, Lieferung von 
Schlüsselkomponenten und Automation einer der größten Bioethanol-
Destillationsanlagen in Deutschland.

• �Lieferung des gesamten Portfolios an Prozessanlagen für eines der weltweit 
größten Neubauprojekte einer Green-Field-Brauerei in Mittelamerika. 

• �Prozessautomation Soft- und Hardware vom Sudhaus bis zum Drucktankkeller 
für eine 3 Mio. hl/anno Brauerei.

Partner

Ein wichtiger Faktor für unseren Unternehmenserfolg ist die Kooperation mit 
spezialisierten Partnern. Unser gemeinsames Know-How ermöglicht es uns, auch 
spezifische Aspekte und technische Anforderungen unserer Kunden abzudecken.

Umwelt-Statement

Es ist unser stetiges Ziel, negativen Einfluss unserer täglichen Arbeit und unserer 
Produkte auf die Umwelt zu minimieren. Unter anderem geschieht dies durch  

• �Vermeidung bzw. Minimierung der Energieverbräuche, Ressourcenverbräuche 
und Emissionen unserer Produkte 

• �Einkauf von Ausrüstung und Verbrauchsmaterialien basierend auf ökologischen 
Kriterien 

• �Bevorzugung von Materialien und Produkten die aus nachhaltiger Produktion 
basierend auf erneuerbaren Ressourcen stammen



Entgasen
Wasser und Produkt entgasen und aufbereiten

Mischen
Karbonisieren, Blenden, Dosieren, Lösen, Belüften

Pasteurisieren
Kurzzeiterhitzung, Autolysieren

Reinigen
CIP, Sterilisieren

Filtrieren
Trap Filter

Instrumentieren
Messen, Steuern, Regeln

Automatisieren
Steuern, Programmieren, Visualisieren, Archivieren



•    Heißentgasung von Wasser durch Strippung 
mit CO2

•    Niedrigste Restsauerstoffwerte < 10 ppb 

•    Gleichzeitige Entkeimung bzw. Pasteurisierung 
des Wassers

•    Hoher Wärmerückgewinn bis zu 95 %

•    Optional In-Line-Sauerstoffmessung, 
Filtration und Karbonisierung

•    Hygienisches Design, voll CIP-fähig 

•    Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•    Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•    Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•    Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•    Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•    Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Heißentgasungsanlage HWD entgast Wasser 
auf Restsauerstoffwerte unter 10 ppb. Gleichzeitig 
wird das Wasser pasteurisiert und optional gekühlt, 
gefi ltert oder vorkarbonisiert. Durch eine hoch-
genaue Sauerstoffmessung im Auslauf der Anlage 
kann die Funktion überwacht und der Restsauerstoff-
gehalt dokumentiert werden.

Das Verfahren wird in der Brau-, Getränke-, Lebens-
mittel- und Chemisch-Pharmazeutischen Industrie 
eingesetzt, überall wo niedrigste Sauerstoffwerte 
gefordert sind, um Produktqualität und -stabilität zu 
gewährleisten. 

Das Verfahren zeichnet sich durch seine hohe 
Betriebssicherheit, einen hohen Wärmerückgewinn 
bis zu 95 % und niedrige Verbräuche aus. Durch die 
gleichzeitige Pasteurisierung des Wassers ist eine 
hohe mikrobiologische Sicherheit gegeben. 

Heißentgasungsanlage HWD
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Technische Spezifi kation

Leistung 25 bis 1000 hl/h / 2,5 bis 100 m3/h

Sauerstoffgehalt < 10 ppb / 0,01 ppm

Wärmerückgewinn bis zu 95 %

CO2-Verbrauch 0,8 g/l

CO2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit

Heizmedium Dampf oder Heißwasser

Kühlmedium Glykol oder Ammoniak 

Technische Beschreibung
In einem 3-Zonen-Plattenapparat wird das Wasser 
durch das heiße, bereits entgaste Wasser und Nieder-
druckdampf auf 74° C aufgeheizt. Anschließend wird 
es am Kopf der Kolonne gleichmäßig auf die Struktur-
packungen verteilt. Das Wasser rieselt durch die 
Packungen langsam nach unten – im Gegenstrom 
zum aufsteigenden CO2, welches am Kolonnensumpf 
zugegeben wird. Die strukturierte Hochleistungs-
packung ermöglicht einen langen und intensiven 
Kontakt zwischen Wasser und Strippgas. Hierbei 
lösen sich bis zu 0,5 g/l CO2 im Wasser; parallel dazu 
verdrängt das CO2 den Sauerstoff. Falls erforderlich, 
kann auch Stickstoff als Strippgas eingesetzt werden.

Aus dem Sumpf der Kolonne wird das entgaste 
Wasser mit Hilfe einer frequenzgeregelten Pumpe
abgepumpt und dann im Plattenapparat auf 2° C 
gekühlt. Sensoren für Sauerstoff, Niveau, Durch-
fl uss und Temperatur überwachen die Anlage auf 
ordnungsgemäße Funktion. 
Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Heißentgasungsanlage für alle in der Getränke-
und Chemisch-Pharmazeutischen-Industrie üblichen 
Reinigungsmittel geeignet.



•      Kaltentgasung von Wasser durch Strippung 
mit CO2

•      Niedrige Restsauerstoffwerte < 50 ppb 

•      Gleichzeitige Karbonisierung des Wassers

•      Geringer Energieverbrauch

•      Optional In-Line-Sauerstoffmessung, 
Filtration und Karbonisierung

•      Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•      Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•      Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•      Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•      Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•      Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•      Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Kaltentgasungsanlage CWD entgast Wasser auf 
Restsauerstoffwerte unter 50 ppb. Gleichzeitig wird 
das Wasser mit ca. 2 g/l CO2 gesättigt. Optional kann 
das Wasser gekühlt, fi ltriert oder durch UV-Licht ent-
keimt werden. Durch eine hochgenaue Sauerstoff-
messung im Auslauf der Anlage kann die Funktion 
überwacht und der Restsauerstoffgehalt dokumen-
tiert werden.

Das Verfahren wird in der Brau-, Getränke-, Lebens-
mittel- und Chemisch-Pharmazeutischen Industrie
eingesetzt, überall wo niedrige Sauerstoffwerte 
gefordert sind, um Produktqualität und -stabilität zu 
gewährleisten. 

Die Anlage zeichnet sich durch die hohe Betriebs-
sicherheit, den einfachen Aufbau und die geringen 
Investitionen aus. Durch die gleichzeitige Karboni-
sierung des Wassers eignet sich das System insbe-
sondere für die Produktion karbonisierter Getränke. 

Kaltentgasungsanlage CWD
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Technische Spezifi kation

Leistung 25 bis 1000 hl/h / 2,5 bis 100 m3/h

Sauerstoffgehalt < 50 ppb / 0,05 ppm

CO2-Verbrauch 2,4 g/l

CO2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98  % Reinheit

Kühlmedium Glykol oder Ammoniak  

Technische Beschreibung
Das Wasser wird am Kopf der Kolonne gleichmäßig 
auf die Strukturpackungen verteilt. Es rieselt durch 
die Packungen langsam nach unten – im Gegenstrom 
zum aufsteigenden CO2, welches am Kolonnensumpf 
zugegeben wird. Die strukturierte Hochleistungs-
packung ermöglicht einen langen und intensiven 
Kontakt zwischen Wasser und Strippgas. Hierbei 
lösen sich ca. 2,0 g/l CO2 im Wasser; parallel dazu 
verdrängt das CO2 den Sauerstoff. Falls erforderlich, 
kann auch Stickstoff als Strippgas eingesetzt werden.
Aus dem Sumpf der Kolonne wird das entgaste 
Wasser mit Hilfe einer frequenzgeregelten Pumpe 
abgepumpt und optional über einen Plattenapparat 

mit Glykol oder Ammoniak gekühlt. Sensoren für 
Sauerstoff, Niveau, Durchfl uss und Temperatur über-
wachen die Anlage auf ordnungsgemäße Funktion. 

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Kaltentgasungsanlage für alle in der Getränke- 
und Chemisch-Pharmazeutischen-Industrie üblichen 
Reinigungsmittel geeignet.



•      Entgasung von Wasser durch Strippung 
mit CO2 unter Vakuum

•  Niedrigste Restsauerstoffwerte < 20 ppb 

•  Geringer CO2-Verbrauch

•  Geringe Energieverbräuche

•   Optional In-Line-Sauerstoffmessung, Filtration, 
Karbonisierung und UV-Entkeimung

•  Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•   Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•   Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•   Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•   Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•   Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•   Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Vakuumentgasungsanlage VWD entgast Wasser
unter Vakuum auf Restsauerstoffwerte unter 20 ppb.
Optional wird das Wasser gekühlt, fi ltriert, vor-
karbonisiert oder durch UV-Licht entkeimt. Durch 
eine hochgenaue Sauerstoffmessung im Auslauf der 
Anlage kann die Funktion überwacht und der Rest-
sauerstoffgehalt dokumentiert werden.

Das Verfahren wird in der Brau-, Getränke-, Lebens-
mittel- und Chemisch-Pharmazeutischen Industrie 
eingesetzt, überall wo niedrigste Sauerstoffwerte 
gefordert sind, um Produktqualität und -stabilität zu 
gewährleisten. 

Die Anlage zeichnet sich durch ihre hohe Betriebs-
sicherheit, geringen CO2-Verbrauch und niedrige 
Energieverbräuche aus.

Vakuumentgasungsanlage VWD



Hessenstraße 23 | D-65719 Hofheim am Taunus | www.corosys.com
Tel.: +49 (0) 6122-7075-0 | Fax: +49 (0) 6122-7075-10 | info@corosys.com

Technische Spezifi kation

Leistung 25 bis 1000 hl/h / 2,5 bis 100 m3/h

Sauerstoffgehalt < 20 ppb / 0.02 ppm

CO2-Verbrauch 0,4 g/l

CO2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98  % Reinheit

Kühlmedium Glykol oder Ammoniak  

Technische Beschreibung
Das Wasser wird am Kopf der Kolonne gleichmäßig 
auf die Strukturpackungen verteilt. Es rieselt durch 
die Packungen langsam nach unten – im Gegenstrom 
zum aufsteigenden CO2, welches am Kolonnensumpf 
zugegeben wird. Die strukturierte Hochleistungs-
packung ermöglicht einen langen und intensiven 
Kontakt zwischen Wasser und Strippgas. Hierbei 
lösen sich weniger als 0,2 g/l CO2 im Wasser. Durch 
den Betrieb der Kolonne unter Vakuum bei ca. 
80 mbar werden die Gaspartialdrücke herabgesetzt 
und geringe Sauerstoffwerte bzw. CO2-Verbräuche 
erreicht. Falls erforderlich, kann auch Stickstoff als 
Strippgas eingesetzt werden. 

Aus dem Sumpf der Kolonne wird das entgaste 
Wasser abgepumpt und optional über einen Platten-
apparat auf 2° C gekühlt. Sensoren für Sauerstoff, 
Niveau, Durchfl uss und Temperatur überwachen die 
Anlage auf ordnungsgemäße Funktion. 

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Vakuumwasserentgasung für alle in der Getränke- 
und Chemisch-Pharmazeutischen-Industrie üblichen 
Reinigungsmittel geeignet.



• 	 ​���Entgasung von Wasser durch 2-stufigen Vaku-
umprozess ohne Stripgas, CO2 oder N2  

• 	​���Keine Emission von Treibhausgasen

•	 Niedrigste Restsauerstoffwerte < 10 ppb 

•	 Geringe Energieverbräuche

• 	​���Optional In-Line-Sauerstoffmessung, Filtration, 
Karbonisierung und UV-Entkeimung

•	 Hygienisches Design, voll CIP-fähig

• 	​���Einfache Bedienung, geringer Wartungsaufwand, 
lange Lebensdauer

• 	 ​���Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 
SPS Steuerung und Touchpanel

• 	​���Optionale Integration in Prozessleitsystem und 
Fernwartung

• 	 ​���Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

• 	 ​���Verwendung der durch Kunden spezifizierten 
Bauteile und Fabrikate

•	 Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Hochvakuum-Entgasungsanlage V2WD ist eine 
Neuentwicklung der corosys GmbH. Sie entgast Was-
ser unter Vakuum auf Restsauerstoffwerte unter 10 
ppb ohne den Einsatz eines Strippgases. Optional 
wird das Wasser gekühlt, filtriert, vorkarbonisiert oder 
durch UV-Licht entkeimt. Durch eine hochgenaue 
Sauerstoffmessung im Auslauf der Anlage kann die 
Funktion überwacht und der Restsauerstoffgehalt do-
kumentiert werden.

Das Verfahren wird in der Brau-, Getränke-, Lebens-
mittel-  und Chemisch-Pharmazeutischen Industrie 
und Kraftwerken eingesetzt, überall wo niedrigste 
Sauerstoffwerte gefordert sind, um Produktqualität 
und -stabilität zu gewährleisten oder Korrosion zu mi-
nimieren.

Die Anlage zeichnet sich durch ihre hohe Betriebssi-
cherheit und niedrige Energieverbräuche aus.

Hochvakuum-Entgasungsanlage V2WD
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Technische Spezifikation
Leistung 25 bis 1000 hl/h / 2,5 bis 100 m3/h

Sauerstoffgehalt < 10 ppb / 0.01 ppm

CO2-Verbrauch 0,00 g/l

Kühlmedium Glykol oder Ammoniak  

Technische Beschreibung

Das Wasser wird am Kopf der Kolonne gleichmäßig 
auf die Strukturpackungen verteilt. Es rieselt durch 
die Packungen langsam nach unten. Die strukturierte 
Hochleistungspackung ermöglicht eine gute Vertei-
lung des Wassers in der Kolonne, so dass eine große 
Oberfläche entsteht und der Sauerstoff dem Wasser 
optimal entzogen werden kann. Durch die Kombina-
tion von 2 Entgasungsstufen bei unterschiedlichen 
Drücken werden geringste Sauerstoffwerte erreicht. 

Ein Einsatz von Strippgas, wie in bisherigen konventi-
onellen Anwendungen, ist nicht erforderlich!

Aus dem Kolonnensumpf wird das entgaste Wasser 
abgepumpt und optional über einen Plattenapparat 
gekühlt. Sensoren für Sauerstoff, Niveau, Durchfluss 
und Temperatur überwachen die Anlage auf ord-
nungsgemäße Funktion. 

Das System kann über eine SPS Steuerung mit 
Touchpanel oder durch ein übergeordnetes Prozess-
leitsystem gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die Va-
kuumwasserentgasung für alle in der Getränke- und 
Chemisch-Pharmazeutischen-Industrie üblichen Rei-
nigungsmittel geeignet.



 	​���

• 	​���Entgasung von Wasser mit Hilfe hocheffizienter 
Hohlfaser-Membranmodule

• 	Niedrigste Restsauerstoffwerte < 10 ppb 

• 	Geringer CO2-Verbrauch

• 	Geringe Energieverbräuche

• 	�Optional In-Line-Sauerstoffmessung, Filtration, 
Karbonisierung und UV-Entkeimung

• 	Hygienisches Design, voll CIP-fähig

• 	Einfache Bedienung, geringer Wartungsaufwand

• 	�Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 
SPS Steuerung und Touchpanel

• 	�Optionale Integration in Prozessleitsystem und 
Fernwartung

• 	�Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

• 	�Verwendung der durch Kunden spezifizierten 
Bauteile und Fabrikate

• 	Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Membranentgasungsanlage MWD entgast  
Wasser mit Hilfe von hocheffizienten Hohlfaser-
Membranmodulen auf Restsauerstoffwerte bis unter 
10 ppb. Optional wird das Wasser gekühlt, filtriert, 
vorkarbonisiert oder durch UV-Licht entkeimt. Durch 
eine hochgenaue Sauerstoffmessung im Auslauf der 
Anlage kann die Funktion überwacht und der Rest-
sauerstoffgehalt dokumentiert werden.

Das Verfahren wird in der Brau-, Getränke-, Lebens-
mittel- und Chemisch-Pharmazeutischen Industrie 
eingesetzt, überall wo niedrigste Sauerstoffwerte 
gefordert sind, um Produktqualität und -stabilität zu 
gewährleisten. 

Die Anlage zeichnet sich durch ihre hohe Betriebs
sicherheit, geringen CO2-Verbrauch und niedrige 
Energieverbräuche aus.

Membranentgasungsanlage MWD
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Technische Spezifikation

Technische Beschreibung
In den Modulen fließt das Wasser außen um die hydro-
phoben Hohlfasern und im Gegenstrom dazu, fließt 
im Inneren das Strippgas. Die Hohlfasern erzeugen 
eine extrem große Kontakt-Oberfläche zwischen dem 
zu entgasendem Wasser und dem Strippgas und las-
sen nur Gase, aber kein Wasser passieren. Das auf 
der Gasseite erzeugte Vakuum von ca. 65 mbar saugt 
das Gasgemisch aus den Modulen ab. Gleichzeitig 
bewirken Vakuum und Strippgas eine große Partial-
druck-Differenz, wodurch die Sauerstoffmoleküle aus 
dem Wasser in das Vakuum diffundieren. Als Stripp-
gas kann CO2 oder Stickstoff eingesetzt werden.
Nach den Mambranmodulen kann das Wasser 
optional über einen Plattenapparat gekühlt werden. 

Sensoren für Sauerstoff, Durchfluss und Temperatur 
überwachen die Anlage auf ordnungsgemäße Funk
tion. Durch die Anordnung der Membranmodule 
parallel und in Serie können nahezu beliebige Kapa-
zitäten und Restsauerstoffwerte erreicht werden.

Das System kann über eine SPS Steuerung 
mit Touchpanel oder durch ein übergeordnetes 
Prozessleitsystem gesteuert werden. Konzipiert 
für hohe hygienische Standards, ist die Membran
entgasungsanlage für alle in der Getränke-  
und Chemisch-Pharmazeutischen Industrie üblichen 
Reinigungsmittel geeignet.

Leistung: 5 bis 1.000 hl/h / 0,5 bis 100 m3/h 

Sauerstoffgehalt: < 10 ppb / 0,01 ppm

CO2-Verbrauch: 0,6 g/l

CO2-Versorgung: min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit

Kühlmedium: Glykol oder Ammoniak  

Datasheet_MWD_DE.indd   2 25.10.10   15:38



• 	​���Produktschonende Entalkoholisierung von Bier, 
Wein und anderen alkoholhaltigen Getränken 

• 	​���Vakuumrektifikation bei niedrigen Temperaturen

• 	​���Aufkonzentrieren des Ethanols zur weiteren 
Verwendung

• 	​���Optionale Aromarückgewinnung und Dosage

• 	​���Ausmischung des entalkoholisierten Produktes 
mit Wasser, Mutterbier, Grundstoff, etc.

• 	​���Optional mit nachgeschalteter Karbonisierung 
und Kurzzeiterhitzung

• 	​���Hygienisches Design mit integrierter CIP-Anlage

• 	​���Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 
SPS Steuerung und Touchpanel

• 	Hohe Prozesssicherheit durch hochgenaue 		
	 Mess	technik für Alkohol, CO2 und O2

• 	​���Optionale Integration in Prozessleitsystem und 
Fernwartung

Die Entalkoholisierungsanlage DAS entzieht alkoho-
lischen Getränken, wie Bier oder Wein, den Ethanol 
mittels kontinuierlicher Vakuumrektifikation. Auf pro-
duktschonende Weise lassen sich äußerst niedrige 
Restalkoholgehalte von unter 0,04 vol% erzielen. 

Das Verfahren ist in der Brau- und Getränkeindustrie 
zur Herstellung alkoholfreier Getränke etabliert und 
eignet sich für alle gängigen alkoholischen Ausgangs-
produkte wie ober- und untergäriges Bier, Wein oder 
Sekt.

Da das Verfahren der Entalkoholisierung bei niedri-
gen Temperaturen unter Vakuum angewandt wird, 
findet eine schonende Produktbehandlung ohne 
Qualitätsverlust statt. Hochgenaue und zuverlässige 
Messtechnik und präzise Regelalgorithmen garantie-
ren eine hohe Produktqualität und Prozesssicherheit. 
Durch die Integration aller vor- und nachgeschalteten 
Prozesse liefert corosys alle Schritte zur Herstellung 
alkoholfreier Biere und Biermischgetränke aus einer 
Hand.  

Entalkoholisierungsanlage DAS
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Technische Spezifikation
Leistung 5 – 200 hl/h

Ausgangsalkoholgehalt max. 10 % vol

Restalkoholgehalt < 0,04 % vol

Heizmedium Dampf, Heißwasser

Kühlmedium Glykol, Ammoniak

Technische Beschreibung

Bei der Entalkoholisierung von karbonisierten Pro-
dukten werden diese in einem ersten Prozessschritt 
entgast.

Anschließend wird das alkoholhaltige Getränk oben 
am Kopf einer Rektifikationskolonne gleichmäßig auf-
gegeben und rieselt im Gegenstrom zu den hinauf-
strömenden Brüden hinab. Hierbei wird dem Produkt 
der Alkohol in Dampfform entzogen, reichert sich in 
den aufsteigenden Brüden an und kondensiert wenig 
später in einem Wärmetauscher in höherer Konzent-
ration. Optional kann mit einer Ethanolmessuhr der so 
gewonnene Alkohol zollamtlich erfasst werden. Eine 
nachgeschaltete Aromarückgewinnung wäscht die 
mit der Gasphase ausgetragenen Aromakomponen-
ten aus und führt diese dem Produkt wieder zu.

Das hinabgerieselte Produkt wird aus dem Sumpf der 
Rektifikationskolonne in einen Fallfilmverdampfer ge-
leitet. In diesem werden die für die Rektifikation benö-
tigten Brüden erzeugt und zur Kolonne zurückgeleitet. 
Aufgrund des Vakuums kann dieser Prozess bei nied-
rigsten Temperaturen, auf besonders produktscho-
nende Weise erfolgen. 

Das aus dem Fallfilmverdampfer abgezogene, ent-
alkoholisierte Produkt wird anschließend durch das 
einlaufende, noch zu entalkoholisierende Produkt ge-
kühlt. Die nachfolgende Ausmischung mit verschie-
denen Komponenten wie Mutterbier, Wasser, rück-
gewonnenem Aroma, Würze oder auch Grundstoff, 
sowie die Karbonisierung und gegebenenfalls Kurz-
zeiterhitzung ermöglichen die komplette Herstellung 
von alkoholfreien Bieren und Mischgetränken in einer 
Anlage.



•      Kontinuierliche, hochgenaue Einstellung des 
Stammwürze-, Alkohol- und CO2-Gehaltes

•      Hocheffi zienter CO2-Injektor, niedriger 
Druckverlust, vollständige Lösung des CO2

•      Genaueste Dosierung des entgasten Wassers 
über zwei parallele Regelventile

•      Optional In-Line-Sauerstoffmessung

•      Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•      Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•      Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•      Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•      Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•      Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•      Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Blending- und Karbonisieranlage BCS stellt 
kontinuierlich und hochgenau den Stammwürze-, 
Alkohol- und CO2-Gehalt von Bier durch die präzise 
geregelte Dosierung von entgastem Wasser und CO2 
ein. Optional kann die Dosierung von Röstmalzbier, 
Hopfenextrakt, Aroma oder Sirup integriert werden. 

Das Verfahren hat sich in der Brauindustrie etabliert, 
überall dort, wo Bier nach dem High-Gravity-Verfah-
ren gebraut, der Stammwürze- oder Alkoholgehalt 
exakt eingestellt oder Biermischgetränke hergestellt 
werden. 

Die Anlage zeichnet sich durch die hochgenaue und 
zuverlässige Analysenmesstechnik und präzise 
arbeitenden Regelalgorithmen aus. Durch den 
corosys Gasinjektor GDI wird das dosierte CO2 in 
feinste Bläschen zerteilt und zuverlässig gelöst. 

Blending- und Karbonisieranlage BCS
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Technische Spezifi kation

Leistung 50 bis 1500 hl/h 

Messbereich Stammwürze 0 - 20 °P, +/- 0,05

Messbereich Alkohol 0 - 10 % vol. , +/- 0,03

Messbereich CO2 0 - 10 g/l, +/- 0,1

CO2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit 

Technische Beschreibung
Der Volumenstrom von Bier und Wasser wird im Einlauf 
der Anlage durch induktive Durchfl ussmesser erfasst. 
Zwei parallel installierte Regelventile unterschied-
licher Größe passen den Durchfl uss des entgasten 
Wassers an den Volumenstrom des Bieres prozentual 
an. Die nachfolgende Kreiselpumpe fördert das Bier 
durch die Lösungsstrecke zum Drucktank und sorgt 
gleichzeitig für eine homogene Durchmischung. 

Anschließend wird über den von corosys entwickelten 
Gasinjektor GDI dem Bier CO2 zugeführt. Der Injektor
zerteilt das CO2 in kleinste Bläschen und gewähr-
leistet, dass es in kürzester Zeit innerhalb der Halte-
strecke vollständig in Lösung geht. Dies kann über 

ein Schauglas am Ende der Lösungsstrecke über-
wacht werden. 
Der im Auslauf der Anlage positionierte Bier-
monitor misst kontinuierlich In-Line Stammwürze, 
Alkohol und CO2. Über einen Regelalgorithmus wird 
das Blending- und Karbonisierverhältnis fortlaufend 
angepasst.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Blending- und Karbonisieranlage für alle in der 
Getränkeindustrie üblichen Reinigungsmittel geeignet.



    

•      Kontinuierliche Dosierung von Additiven 
wie Röstmalzbier, Hopfen und Aromen 

•  Genaue Dosierung im Verhältnis zur Getränke-
menge, je nach Vorgabe in g/hl oder in l/hl

•  Farbmessung und Regelung nach 
EBC-Einheiten optional

•  Automatischer Produktausschub und Spülen 
der Anlage nach jedem Produktionsbatch 

•  Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•  Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•  Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•  Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•  Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•  Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•  Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Dosieranlage ADS dosiert kontinuierlich und 
präzise Röstmalzbier, Hopfenprodukte, Aromen und 
Enzyme sowie weitere Additive in Bier, Bierwürze und 
andere Getränke. Hierfür kann das Additiv je nach 
Anwendung in einem Container, Kanister oder einem 
beheizbaren Dosierbehälter bereitgestellt werden. 

Additiv-Dosieranlagen fi nden bevorzugt Anwendung 
in Brauereien, der Getränkeindustrie sowie zuneh-
mend auch in der chemisch-pharmazeutischen 
Industrie. Durch die Verwendung unserer Additiv-
dosierung besitzt der Kunde größtmögliche Flexibi-
lität in der Produktion bis kurz vor den Abfüllprozess. 

Die Anlage zeichnet sich durch die hochgenaue 
und zuverlässige Volumen- und Massendurch-
fl ussmesstechnik und präzise arbeitenden Regel-
algorithmen aus. 

Dosieranlage ADS
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Technische Spezifi kation

Leistung 0,5 - 5000 l/h oder kg/h Additiv 

Messbereich Farbe 5 - 160 EBC, +/- 0,2

CO2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit

Technische Beschreibung
Der Produktvolumenstrom wird im Einlauf der 
Anlage durch einen induktiven Durchfl ussmesser er-
fasst. Die Anlage dosiert, abhängig vom Produktfl uss 
und dem vom Rezept vorgegebenen Dosierverhältnis, 
Röstmalzbier, Hopfenprodukte, Aromen oder Enzyme 
zu. Dies erfolgt über frequenzgeregelte hygienische 
Dosierpumpen oder Regelventile. Je nach Kundenan-
forderungen können die Durchfl üsse über Volumen- 
oder Massedurchfl ussmesser geregelt werden.

Die Dosage fi ndet inline über eine hygienische 
Ventilkombination statt. Zusätzlich kann der 
Container oder das Dosiergefäß mit CO2 überlagert 
werden, um einen Sauerstoffeintrag ins Endprodukt 

zu vermeiden. Die komplette Dosieranlage wird nach 
Produktionsende mit Wasser ausgeschoben und über 
eine CIP-Anlage gereinigt.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Dosieranlage für alle in der Getränke- und Chemisch-
Pharmazeutischen-Industrie üblichen Reinigungs-
mittel geeignet.



•      Kontinuierliche, hochgenaue Einstellung des 
CO2-Gehaltes

•  Hocheffi zienter CO2-Injektor, niedriger 
Druckverlust, vollständige Lösung des CO2

•  Optional In-Line-Sauerstoffmessung

•  Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•  Einfache Bedienung, geringer Wartungsaufwand, 
lange Lebensdauer

•  Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 
SPS Steuerung und Touchpanel

•  Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•  Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•  Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•  Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Karbonisieranlage CCS stellt kontinuierlich und 
hochgenau den CO2-Gehalt von Bier, Biermisch-
getränken, Limonaden und Mineralwasser durch die 
präzise geregelte Dosierung von CO2 ein. 

Kontinuierliche Karbonisieranlagen werden in der 
Brauindustrie vor oder nach dem Bierfi lter oder 
direkt vor der Abfüllung eingesetzt. Bei der Karboni-
sierung von CO2-haltigen Erfrischungsgetränken wird 
diese Anlage in der Regel mit einem kontinuierlichen 
Blender oder Pre-Mixer kombiniert.

Die Anlage zeichnet sich durch die hochgenaue und 
zuverlässige Analysenmesstechnik und präzise 
arbeitenden Regelalgorithmen aus. Durch den 
corosys Gasinjektor GDI wird das zudosierte CO2 in 
feinste Bläschen zerteilt und zuverlässig gelöst. 

Karbonisieranlage CCS
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Technische Spezifi kation

Leistung 50 bis 1500 hl/h / 5 bis 150 m3/h

Mess- und Regelbereich CO2 0 - 10 g/l, +/- 0,1

Mess- und Regelbereich O2 0 - 2000 ppb, +/- 1

CO2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit

Technische Beschreibung
Über den von corosys entwickelten Gasinjektor GDI  
wird dem Bier CO2 zugeführt. Der Injektor erzeugt 
Turbulenzen, welche das CO2 in kleinste Bläschen 
zerteilen, ohne dass ein statischer Mischer benötigt 
wird. Hierdurch ist gewährleistet, dass das CO2 in 
kürzester Zeit innerhalb der Haltestrecke vollständig
in Lösung geht. Die homogene Verteilung des CO2 
und die damit verbundene Abwesenheit von Gasbla-
sen kann über ein Schauglas am Ende der Lösungs-
strecke überwacht werden. 
Die Messung des CO2-Gehaltes erfolgt kontinuier-
lich und In-Line am Auslauf der Anlage. Über einen 
Regelalgorithmus wird der CO2-Durchfl uss  fort-

laufend angepasst und der CO2-Gehalt exakt einge-
stellt. Das Regelventil nach der Lösungsstrecke hält 
auch bei schwankenden Durchfl üssen den Druck in der 
Leitung konstant.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Karbonisieranlage für alle in der Getränkeindustrie 
üblichen Reinigungsmittel geeignet.



• 	​���Kontinuierliche, hochgenaue Einstellung des N2- 
und CO2-Gehaltes

• 	 ​���Hocheffizienter Gas-Injektor, niedriger  
Druckverlust, zur vollständigen Lösung des N2  
und CO2

• 	 ​���Optional In-Line-Sauerstoffmessung

• 	 ​���Hygienisches Design, voll CIP-fähig

• 	​���Einfache Bedienung, geringer Wartungs- 
aufwand, lange Lebensdauer

• 	 ​���Vollautomatischer Betrieb mit serien- 
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

• 	 ​���Optionale Integration in Prozessleitsystem  
und Fernwartung

• 	 ​���Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

• 	 ​���Verwendung der durch Kunden spezifizierten 
Bauteile und Fabrikate

• 	 ​���Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Karbonisier- und Nitrogenieranlage CCNS stellt 
kontinuierlich und hochgenau den CO2- und N2-Gehalt 
von Bier, Biermischgetränken, Limonaden und Mine-
ralwasser durch die präzise geregelte Dosierung von 
CO2 und N2 ein. 

Kontinuierliche Karbonisieranlagen werden in der 
Brauindustrie nach dem Bierfilter oder Zentrifuge di-
rekt vor der Abfüllung eingesetzt. Bei der Karbonisie-
rung und Nitrogenierung von CO2- bzw. N2-haltigen 
Erfrischungsgetränken wird diese Anlage in der Re-
gel mit einem kontinuierlichen Blender oder Pre-Mixer 
kombiniert. 

Die Anlage zeichnet sich durch die hochgenaue 
und zuverlässige Analysenmesstechnik und präzise 
arbeitenden Regelalgorithmen aus. Dank der aus-
geklügelten Regelungstechnik ist es, wie hier beim 
Ausstellungsstück, möglich auch unmittelbar mit ei-
ner Zentrifuge ohne Puffertank in Reihe geschaltet zu 
produzieren. Durch den corosys Gasinjektor GDI wird 
das zudosierte CO2 in feinste Bläschen zerteilt und 
zuverlässig gelöst.

Nitrogenierungs- und Karbonisierungsanlage  CCNS
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Technische Spezifikation
Leistung max. 300 hl/h

Messbereich N2 0-100 mg/l

Messbereich CO2 0 - 10 g/l, +/- 0,1

CO2/N2-Versorgung min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit

Technische Beschreibung
Über den von corosys entwickelten Gasinjektor GDI 
wird dem Bier CO2 und N2 zugeführt. Der Injektor 
erzeugt Turbulenzen, welche die dosierten Gase in 
kleinste Bläschen zerteilen, ohne dass ein statischer 
Mischer benötigt wird. Hierdurch ist gewährleistet, dass 
sich diese in kürzester Zeit innerhalb der Haltestrecke 
vollständig in Lösung geht. 

Die homogene Verteilung des CO2 und N2 die damit 
verbundene Abwesenheit von Gasblasen kann über 
ein Schauglas am Ende der Lösungsstrecke überwacht 
werden. 

Die Messung des CO2- und N2-Gehaltes erfolgt kontinu-
ierlich und In-Line am Auslauf der Anlage. Über einen 

Regelalgorithmus wird der CO2- und N2-Durchfluss fort-
laufend angepasst und der CO2- und N2-Gehalt exakt 
eingestellt. Das Regelventil nach der Lösungsstrecke 
hält auch bei schwankenden Durchflüssen den Druck 
in der Leitung konstant. 

Die ausgestellte Anlage wird über ein übergeordnetes 
Prozessleitsystem gesteuert. Konzipiert für hohe hygie-
nische Standards, ist die Karbonisier- und Nitrogenier-
anlage für alle in der Getränkeindustrie üblichen Reini-
gungsmittel geeignet..



• 	​���Kontinuierliche und hochgenaue Produktion von 
karbonisierten und stillen Erfrischungsgetränken

• 	Das System kombiniert alle nötigen  
	 Prozessschritte Wasserentgasung, Sirupdosage, 	
	 Kühlung, Inline-Karbonisierung und Puffertank 	
	 Fertiggetränk 

• 	Hohe Flexibilität und weiter Leistungsbereich

• 	Schneller und automatisch ablaufender Produkt	
	 wechsel

• 	Niedrigste Sauerstoffgehalte im Fertiggetränk 		
	 dank effizienter Entgasung des Wassers und 	 	
	 Überlagerung des Sirups mit CO2

• 	Hygienisches Design, voll CIP-fähig

• 	Einfache Bedienung, geringer Wartungsauf		
	 wand, lange Lebensdauer

• 	Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 		
	 SPS Steuerung und Touchpanel

• 	Optionale Integration in Prozessleitsystem und 	
	 Fernwartung

• 	Individuelle Auslegung und Dimensionierung 		
 
• 	Kompakte Unit mit Containermaßen gewähr- 
	 leistet kürzeste Installation und Inbetriebnahme

Die Zwei- und Mehrkomponenten-Ausmischanlage 
Corobev produziert kontinuierlich und hochgenau 
karbonisierte Erfrischungsgetränke sowie zuckerfreie 
Getränke. Sie vereint die Prozessschritte Entgasen, 
Mischen, Kühlen und Karbonisieren in einer kompak-
ten Anlage. Die vormontierte und getestete Unit, kann 
im Container verpackt und vor Ort schnell installiert 
und in Betrieb genommen werden.  

Die Anlage zeichnet sich durch ihre hohe Flexibilität 
in den Produktionsmöglichkeiten und im Leistungsbe-
reiche aus. Das gesamte Sortiment an Erfrischungs-
getränken kann in einem weitem Leistungsbereich 
zwischen 40 und 100% produziert werden. Die präzi-
se Messtechnik und die vollautomatische Steuerung 
überwachen und gewährleisten höchste Produktqua-
lität.

Softdrink Ausmischanlage COROBEV
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Technische Spezifikation
Leistung 1.000 – 50.000 l/h Fertiggetränk

Restsauerstoffgehalt Wasser: < 50 ppb, optional < 10 ppb

CO2-Verbrauch Wasserentgasung: 0,4 g/l

CO2-Versorgung: min. 6 barg / ≥ 99,98 % Reinheit

CO2-Gehalt Fertiggetränk: 2 – 9 g/l, optional stille Getränke

Brix Regelgenauigkeit: +/- 0,05 °Brix

CO2-Regelgenauigkeit: +/- 0,1 Vol%

Technische Beschreibung
Das zugeführte Getränkewasser wird in einer Kolonne 
unter Normaldruck durch Strippung mit CO2 auf Rest-
sauerstoffwerte unter 50 ppb entgast. Hierbei wird das 
Wasser mit ca. 2 g/l CO2 vorkarbonisiert.  
Über eine spezielle Ventilkombination wird der Sirup 
inline dem Wasser zudosiert. Hierbei wird das Wasser-
Sirup-Verhältnis über einen hochpräzisen Massedurch-
flussmesser und ein Regelventil eingestellt und durch 
die aufgeschaltete °Brix-Messung und -Regelung 
überwacht und nachgeregelt. Anschließend sorgt eine 
Kreiselpumpe für optimale Vermischung von Sirup und 
Wasser. Optional kann nun das ausgemischte Produkt 
gekühlt werden. 
Bei der anschließenden Karbonisierung wird kontinuier-
lich und hochgenau der CO2-Gehalt des Erfrischungs-

getränks eingestellt. Über den von corosys entwickel-
ten Gasinjektor GDI wird dem Getränk CO2 zugeführt, 
ohne dass ein statischer Mischer benötigt wird. 
Im Auslauf des anschließenden Puffertanks werden die 
Qualitätswerte wie CO2-Gehalt und °Brix gemessen 
und überwacht. Nur das Fertigprodukt, welches alle 
Qualitätsanforderungen erfüllt, wird zur Abfüllung frei-
gegeben. Eine Produktrückführung vom Puffertank zur 
Sirupdosage ermöglicht eine Verwendung der wässri-
gen Mischphase. Sirup- und Produktverluste werden so 
vermieden.
 
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die Aus-
mischanlage für alle in der Getränkeindustrie üblichen 
Reinigungsmittel geeignet und voll CIP fähig.



    

•  Kontinuierliche, genaue Belüftung von Bier-
würze mit Sterilluft oder sterilem Sauerstoff

•  Hocheffi zienter Gasinjektor, niedriger 
Druckverlust, maximale Gaslösung 

•  Optional In-Line-Sauerstoffmessung

•  Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•  Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•  Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 
SPS Steuerung und Touchpanel

•  Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•  Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•  Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•  Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Würzebelüftungsanlage CWA dosiert kontinuier-
lich und hochgenau Sterilluft oder sterilen Sauer-
stoff in die Bierwürze. Durch die Einbringung der Luft 
in Form von feinsten Bläschen wird der Sauerstoff 
für die Gärung der Hefe optimal bereitgestellt. Ein 
zuverlässiger und reproduzierbarer Gärverlauf wird 
erreicht. 

Das kontinuierliche Verfahren wird in der Brauindus-
trie zwischen Würzekühler und Gärtank während des 
Würzetransfers angewandt. 

Die Anlage zeichnet sich durch die hochgenaue und 
zuverlässige Durchfl ussmesstechnik und präzise 
arbeitende Regelalgorithmen aus. Durch den corosys
Gasinjektor GDI wird die zudosierte Sterilluft in feinste 
Bläschen zerteilt und die Gaslösung maximiert. 

Würzebelüftungsanlage CWA
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Technische Spezifi kation

Leistung 50 bis 1800 hl/h 

Belüftungsrate Sauerstoff 0 - 30 mg/l O2

Belüftungsrate Sterilluft 0 - 30 Nl/hl Sterilluft

Sterilluft-Versorgung min. 6 barg

Technische Beschreibung
Über den von corosys entwickelten Gasinjektor GDI  
wird der Bierwürze Sterilluft oder steriler Sauerstoff 
zugeführt. Der Injektor zerteilt das Gas in kleinste
Bläschen und gewährleistet, dass Sauerstoff in 
ausreichender Konzentration in Lösung geht. Als 
Lösungsstrecke dient dabei die Würzeleitung 
zwischen Würzekühler und Gärtank. 

Der Würzevolumenstrom und der Gasmassenstrom
werden kontinuierlich gemessen. Über einen Regel-
algorithmus wird der Gasmassenstrom in einem
vorgegebenen Verhältnis zum Würzevolumenstrom 
eingestellt.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Würzebelüftungsanlage für alle in der Getränke-
industrie üblichen Reinigungsmittel geeignet. Der 
Injektor wird bei der Reinigung des Würzeweges 
über einen integrierten Bypass gereinigt. Die Luft-
leitung kann durch eine integrierte Dampfzuleitung 
sterilisiert werden.



    

•      Sehr schonende Produktbehandlung

•      Exakte Einhaltung der vorgegebenen 
Pasteurisierungseinheiten

•      Hoher Wärmerückgewinn bis zu 95 %

•      Großer Leistungsbereich von 40 - 100 % 
der Nennleistung

•      Hygienisches Design, voll CIP-fähig

•      Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•      Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•      Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•      Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•      Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•      Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheitt

Die Kurzzeiterhitzungsanlage FPS pasteurisiert 
schonend Bier, Biermischgetränke und CO2-haltige 
Erfrischungsgetränke. Hierzu wird das Produkt zu-
erst regenerativ und anschließend über einen Heiß-
wasserkreislauf auf die Pasteurisierungstemperatur 
erhitzt. Nach Passieren der Heißhaltestrecke wird das 
Produkt regenerativ rückgekühlt und anschließend 
optional mit Glykol oder Ammoniak weiter abgekühlt.  

Das Verfahren hat sich in der Brau- und Getränke-
industrie etabliert, um eine lange Haltbarkeit bei 
gleichbleibender Qualität zu gewährleisten. 

Das System zeichnet sich durch produktschonende 
Hitzebehandlung, exakte Einstellung der Pasteuri-
sierungseinheiten, seine hohe Betriebssicherheit und 
einen hohen Wärmerückgewinn bis zu 95 % aus. 
 

Kurzzeiterhitzungsanlage FPS
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Technische Spezifi kation

Leistung 15 bis 500 hl/h / 1,5 bis 50 m3/h  

Pasteurisierungseinheiten n. Kundenvorgabe

Wärmerückgewinn bis zu 95 %

Heizmedium Dampf oder Heißwasser

Kühlmedium Glykol oder Ammoniak  

Technische Beschreibung
Das zu pasteurisierende Produkt wird zuerst rege-
nerativ und anschließend über einen Heißwasser-
kreislauf auf die Pasteurisierungstemperatur erhitzt. 
Durchfl uss und Temperatur werden abhängig vonei-
nander geregelt, um so konstante Pasteurisierungs-
einheiten gemäß den Vorgaben genauestens einzu-
halten. Nach Passieren der Heißhaltestrecke wird das 
Produkt regenerativ und mit Hilfe eines Kühlmittels 
abgekühlt.  
Die zwei in Reihe geschalteten Pumpen halten den 
Produktdruck deutlich über dem Sättigungsdruck 
bei Pasteurisierungstemperatur; das enthaltene 
CO2 bleibt vollständig in Lösung. Durch die Druck-
erhöhungspumpe ist der Druck im pasteurisier-

ten Produkt stets höher als im nicht pasteurisierten 
Produkt. Kontaminationen bei Leckage werden so 
vermieden. Bei Anlagenstillstand erfolgt ein geregel-
ter Produktausschub mit entgastem Wasser mittels 
Medientrennung über Volumen oder Leitfähigkeit.
Geht die Anlage wieder in Produktion wird das 
entgaste Wasser wieder mit Produkt ausgeschoben.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Kurzzeiterhitzungsanlage für alle in der Getränke-
industrie üblichen Reinigungsmittel geeignet.



•      Herstellung absolut keimfreier Bierwürze

•      Exakte Einstellung der Sterilisationstemperatur

•      Hoher Wärmerückgewinn bis zu 95 %

•      Hygienisches Design, voll CIP-fähig 

•      Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•      Vollautomatischer Betrieb mit serien-
mäßiger SPS Steuerung und Touchpanel

•      Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•      Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•      Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

•      Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

Die Würzesterilisationsanlage CWS wird zur Her-
stellung steriler Kaltwürze eingesetzt. Um eine 
absolute Keimfreiheit zu gewährleisten, wird die 
Bierwürze mit einer Temperatur von bis zu 110° C 
sterilisiert. Die Sterilisationstemperatur wird in 
der Heißhaltestrecke über eine spezifi zierte Zeit 
gehalten. Nach Passieren der Haltestrecke wird das 
Produkt regenerativ rückgekühlt und anschließend 
mit Glykol oder Eiswasser weiter abgekühlt.  

Das Verfahren hat sich in der Brauindustrie etabliert, 
um eine absolute Keimfreiheit der Würze für einen 
zuverlässigen und kontinuierlichen Betrieb der Hefe-
reinzucht zu gewährleisten.  

Das System zeichnet sich durch exakte Einstellung 
der Sterilisationstemperatur, seine hohe Betriebs-
sicherheit und einen hohen Wärmerückgewinn bis zu 
95 % aus. 

Würzesterilisationsanlage CWS



Hessenstraße 23 | D-65719 Hofheim am Taunus | www.corosys.com
Tel.: +49 (0) 6122-7075-0 | Fax: +49 (0) 6122-7075-10 | info@corosys.com

Technische Spezifi kation

Leistung 10 bis 100 hl/h  

Sterilisationstemperatur 110° C

Wärmerückgewinn bis zu 95 %

Heizmedium Dampf oder Heißwasser

Kühlmedium Glykol oder Ammoniak  

Technische Beschreibung
Die zu sterilisierende Würze wird zuerst regenerativ 
und anschließend mit Dampf auf die Sterilisations-
temperatur erhitzt. Zum Erreichen der gewünschten 
Abtötungsrate fl iest die erhitzte Würze anschließend 
durch die Heißhaltestrecke, in der sie für eine fest-
gelegte Zeit auf Temperatur gehalten wird. Nach 
Passieren der Heißhaltestrecke wird das Produkt 
regenerativ rückgekühlt und anschließend mit Glykol 
oder Eiswasser auf die gewünschte Anstelltempera-
tur abgekühlt.

Durch die Druckerhöhungspumpe ist der Druck 
in der sterilen Würze stets höher als in der nicht 

sterilen Würze. Im Falle einer Leckage werden somit 
Kontaminationen der sterilen Würze vermieden.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, ist die 
Würzesterilisationsanlage für alle in der Getränke-
industrie üblichen Reinigungsmittel geeignet.



•  CIP-Reinigung von Prozess-, Abfüll- und 
Tankanlagen 

•  Individuelle Auslegung und Dimensionierung

•  Minimierte Chemikalienverbräuche

•  Minimierte Energieverbräuche

•  Interne CIP Reinigung (CIP in CIP)

•  Einfache Bedienung, geringer Wartungs-
aufwand, lange Lebensdauer

•  Vollautomatischer Betrieb mit serienmäßiger 
SPS Steuerung und Touchpanel

•  Optionale Integration in Prozessleitsystem 
und Fernwartung

•  Individuelle Konstruktion und Dimensionierung 
angepasst an örtliche Gegebenheiten

•  Verwendung der durch Kunden spezifi zierten 
Bauteile und Fabrikate

Die corosys CIP-Anlage reinigt heiß oder kalt, unter
Verwendung unterschiedlicher Reinigungsmittel und
–zusätze, Prozessanlagen, Tanks und Abfüllanlagen.
Aufgabe der CIP-Anlage ist die Entfernung von 
mineralischen und biologischen Verschmutzungen, 
Produktionsrückständen, sonstigem Schmutz und 
Keimen und die abschließende Desinfektion bzw. 
Sterilisation der Anlagenteile. 

Die CIP-Reinigung kommt in der Brau-, Getränke-,
Lebensmittel-, Chemisch-Pharmazeutischen Industrie 
und Biotechnologie zum Einsatz, überall wo Anlagen
vollautomatisch und zuverlässig gereinigt und 
desinfi ziert werden müssen. 

Um die CIP-Anlage sicher und wirtschaftlich optimal
auszuführen, wird diese in engem Dialog mit 
unseren Kunden spezifi sch an dessen Reinigungs-
aufgaben angepasst, dimensioniert und geliefert.

CIP-Anlage
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Technische Spezifi kation

Leistung 10 bis 300 m3/h

Heizmedium Dampf oder Heißwasser

Anzahl der Stapelbehälter max. 7

Inhalt der Stapelbehälter bis zu 40 m³

Technische Beschreibung
Abhängig von der Reinigungsaufgabe werden die 
CIP-Anlagen mit passenden Stapeltanks oder als 
verlorene CIP mit einem oder mehreren Kreis-
läufen ausgelegt und konstruiert. Verschiedene 
Reinigungswege beziehungsweise Kreisläufe können 
mit ihren entsprechenden Parametern hinterlegt und 
vollautomatisch gefahren werden. Die Strömungs-
geschwindigkeiten werden optimal an die Reinigungs-
aufgaben und die Anlagendimensionen angepasst. 
Leitfähigkeit, Temperatur und Durchfl uss werden 
entsprechend gemessen und geregelt. 

Die Vermischung der einzelnen Reinigungsme-
dien untereinander sowie die Kontamination von 

Frischwasser oder Produkt mit Reinigungsmitteln 
werden durch die optimierte Verfahrenstechnik 
ausgeschlossen.

Das System kann über eine SPS Steuerung mit Touch-
panel oder durch ein übergeordnetes Prozessleit-
system gesteuert werden.
Konzipiert für hohe hygienische Standards, sind 
die CIP-Anlagen für alle üblichen Reinigungsmittel 
geeignet und sind optional mit einem internen 
Reinigungsprogramm und entsprechenden Leitungs-
wegen ausgerüstet.
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• 	exzellente Qualität der Filtration durch niedrige spezifi	
	 sche Durchlassrate

• 	sehr zuverlässig und kosteneffizent

• 	wartungsfrei und lange Lebenszeit

• 	hygienisches Design und vollständig CIP-fähig

• 	schnell erweiterbar durch einfaches Zufügen von Rah	
	 men und Filterelementen

• 	kompaktes vormontiertes Rahmensystem

• 	niedrige Installationskosten

• 	schnelle Inbetriebnahme

Mit dem Kieselgurfilter können alle Biersorten filtriert wer-
den. Das Ergebnis der zuverlässigen und kosteneffizienten 
Filtration sind glanzfeine Biere mit niedrigsten Trübungs-
werten. 

Durch die niedrigen spezifischen Durchlassraten sind lan-
ge Filtrationszyklen mit minimalem Einsatz von Kieselgur 
möglich.

Das System ist in Halbautomatik oder vollautomatisiert als 
Standardausführung erhältlich. Es wird an Ihren Prozess 
und an Ihren Bedarf an Filtrationsleistung angepasst. Des 
Weiteren kann es um Trap-Filter, Puffertank, Karbonisie-
rungs- und Blendingsysteme sowie CIP-Anlagen und wei-
teres Equipment rund um den Filterkeller erweitert werden.

 

Schichtenfilter für die Kieselgur- und Feinfiltration

Your filtration specialist
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Technische Spezifikationen
Leistung 25 to 250 hl/h (andere auf Anfrage)

Stromversorgung 460 VAC, 60 Hz

SPS Rockwell oder Siemens
Pumpen EVOGUARD / Fristam / Bredel

Technische Beschreibung:
Um die exzellenten Filtrationsergebnisse zu erreichen wer-
den Edelstahl-Filterelemente in Edelstahlplatten als Stütz-
schicht  für die Kieselgur verwendet. Sie werden zuerst 
mit einen groben Gur angeschwemmt und dann mit einer 
feinen. Die Voranschwemmung mit grober Kieselgur ist die 
Grundlage für ein gutes Filtrationsergebnis. Die Kieselgur 
wird hinzugegeben, während im Filter entgastes Wasser zir-
kulier. Durch die Zirkulation bildet sich eine stabile Kiesel-
gurschicht auf den Platten. Die Voranschwemmung dauert 
ca. 15 Minuten.
Die zweite Filterschicht mit feiner Gur wird auch mit rezirku-
lierendem entgastem Wasser aufgebracht.
Nachdem die Anschwemmung beendet ist, wird das ent-
gaste Wasser durch unfiltriertes Bier aus dem Filter ausge-

schoben bis die gewünschte Stammwürze am Einlauf den 
Druckbiertanks erreicht ist. Durch das kleine Volumen im 
Filter, ist die Mischphase gering und durch die Wiederver-
wendung der Mischphase für die nächste Anschwemmung 
ist der Extraktverlust minimal.
Während der gesamten Filtration wird dem unfiltrierten Bier 
am Einlauf den Filters Kieselgur zu dosiert um ein Verblo-
cken des Filterkuchens und einem zu schnellen Aufbau der 
Druckdifferenz zu vermeiden. Dies sorgt für lange Filtrati-
onszyklen.
Am Ende der Filtration wird das Bier mit entgastem Wasser 
ausgeschoben. Sobald die Stammwürze am Druckbiertank 
unter den erforderlichen Wert sinkt, wird die Mischphase 
gesammelt, um sie zum Anschwemmen bei der nächsten 
Filtration zu verwendet.
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• 	​���� Hervorragende Filtrationsqualität 

• 	Höchst zuverlässig und kosteneffizient

• 	Hygienische Ausführung gemäß FDA-

	 Bestimmungen

​����•  Niedrige Installationskosten

•  Kurze Inbetriebnahme- und Anfahrzeiten

Trapfilterkerzen von corosys enthalten bis zu 5 plis-
sierte Schichten aus Polypropylen-Stützfließ mit ab-
nehmender Durchlässigkeit und hochwirksamer Filt-
rationsfläche. Weiterhin bieten die Filterkerzen eine 
genaue und kontrollierte Filtrationsfeinheit mit Wir-
kungsgraden von bis zu 99,98%.

Alle enthaltenen Komponenten aus Polypropylen 
werden mittels Wärmeschweißen zusammengefügt, 
so dass keine Klebstoffe oder andere Haftmittel zum 
Einsatz kommen.

Typische Anwendungsgebiete sind die Wasserauf-
bereitung, die Filtration in der Lebensmittel- und Ge-
tränkeindustrie sowie die Umkehrosmose und vieles 
mehr.

Trapfilterkerzen von corosys erfüllen sowohl die eu-
ropäischen Richtlinien für den Einsatz im Lebensmit-
telbereich, als auch die FDA Vorschriften. Die Her-
stellung der Filterkerzen wird in einem Reinraum der 
Klasse 10.000 ausgeführt.

Trap Filter

Your filtration specialist
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Technische Spezifikationen
Leistung 30 bis 600 hl/h (andere auf Anfrage)

Anzahl Filterkerzen 3 bis 52

Filterfeinheit 0.6 to 40 μm absolut

Kerzenlänge 25 bis 76 cm

Kerzenanschluss für Gehäuse Code 7
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• 	​���� Exzellente Filtrationsqualität mit besonders nied-
rigen Trübungswerten

• 	Äußerst zuverlässig und kosteneffizient

• 	​����Einfache Bedienung, geringer Wartungsaufwand, 
lange Lebensdauer

• 	Filtration im hygienischen Design, voll CIP-fähig

• 	​����Halb- bis vollautomatische Bedienung mit stan-
dardmäßiger Siemens- oder Rockwell-Steuerung

• 	Optionale Fernwartung und Service mit Hilfe 		
	 einer VPN-Verbindung

• 	​����Kompakte, auf Rohrrahmen montierte, Einheit

• 	​����Geringe Installationskosten

• 	Kurze Inbetriebnahmezeiten

Mit dem Kieselgur-Kerzenfilter können alle Biersorten 
filtriert werden. Das Ergebnis der zuverlässigen und 
kosteneffizienten Filtration sind glanzfeine Biere mit 
niedrigsten Trübungswerten. 

Die metallischen Filterkerzen entsprechen dem neu-
esten Stand der Technik. Sie sind wartungsfrei und 
haben eine äußerst lange Lebensdauer.

Die lange, schmale Ausführung des Filtrationsgefä-
ßes hat ein reduziertes Volumen der Bier-Wasser-
Mischphase zur Folge und minimiert so den Bierver-
lust.

Das System ist halb- oder vollautomatisch als Stan-
dardausführung erhältlich. Es wird an Ihren Prozess 
und an Ihren Bedarf der Filtrationsleistung angepasst. 
Des Weiteren kann es um Trap-Filter, Puffertank, Kar-
bonisierungs- und Blendingsysteme, sowie CIP-Anla-
gen und weiteres Equipment rund um den Filterkeller, 
erweitert werden.

DE Kerzenfilter System DEF

Your filtration specialist



Technische Spezifikation
Leistung 30 / 60 / 110 hl/h (mehr auf Anfrage)

Erwartetes Filtrationsvolumen / Batch 380 / 640 / 1100 hl

Produktion pro Jahr 56.000 hl / 90.000 bbl / 160.000 hl

Stromversorgung 460 VAC, 60 Hz

PLC Rockwell oder Siemens

Pumpen EVOGUARD / Fristam / Bredel

Technische Beschreibung
Um die exzellenten Filtrationsergebnisse zu erreichen, wer-
den Edelstahl-Filterkerzen als Stützschicht  für die Kiesel-
gur verwendet. Sie werden zuerst mit einer groben und spä-
ter mit einer feinen Gur angeschwemmt. Die 15-minütige 
Voranschwemmung mit grober Kieselgur ist die Grundlage 
für ein gutes Filtrationsergebnis. Dazu wird während der 
Wasser-Zirkulation die Kieselgur hinzu gegeben, wodurch 
sich eine stabile Kieselgurschicht auf den Kerzen bildet. 

Mit dem gleichen Verfahren wird auch die zweite Filter-
schicht, bestehend aus feiner Gur, aufgebracht.

Nach der Anschwemmung wird das entgaste Wasser durch 
unfiltriertes Bier aus dem Filter ausgeschoben, bis die ge-
wünschte Stammwürze am Einlauf des Drucktanks erreicht 
ist. Durch das kleine Volumen des Filtergefäßes ist die Bier-

Wasser-Mischphase gering. Die Wiederverwendung dieser 
Mischphase für die nächste Anschwemmung führt wieder-
um zu einem minimalen Extraktverlust.

Während der gesamten Filtration wird dem unfiltrierten Bier 
am Einlauf des Filters Kieselgur zudosiert, um ein Verblo-
cken des Filterkuchens und einen zu schnellen Aufbau der 
Druckdifferenz zu vermeiden. Dies sorgt für lange Filtrati-
onszyklen.

Am Ende der Filtration wird das Bier mit entgastem Was-
ser ausgeschoben. Sobald die Stammwürze am Drucktank 
unter den geforderten Wert sinkt, wird die Mischphase in 
einem Puffertank gesammelt, um sie bei der nächsten Filt-
ration zur Anschwemmung zu verwenden.
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•     Kontinuierliche, hochgenaue Bestimmung der 
Alkoholkonzentration und Menge

•  Individuelle Auslegung und Dimensionierung

•  Einzelabnahme und Prüfung durch die Bundes-
monopolverwaltung für Branntwein

•  Eichung über Probebrandgefäß

•   Anlage geeignet für zollamtlichen Verschluss

•  Einfache Bedienung, geringer Wartungsaufwand,
lange Lebensdauer

•  Vollautomatischer Betrieb

•  Optionale Integration in Prozessleitsystem

•  Höchste Verfügbarkeit durch redundanten
Aufbau

Die corosys Ethanolmessanlage bestimmt im Durch-
fl uss kontinuierlich und hochgenau den Massenstrom 
und die Alkoholkonzentration. Aus diesen beiden 
Werten werden die produzierten Liter Alkohol-
Wasser-Mischung AWM und die Liter reinen Alkohols 
bei der Referenztemperatur 20 °C berechnet und für 
die zollamtliche Erfassung gezählt. Zusätzlich wird 
die durchschnittliche Alkoholkonzentration berech-
net und angezeigt. 

Die Messanlage wird zur zollamtlichen Erfassung 
produzierter Ethanolmengen in der Bioethanol-
produktion, in Monopolbrennereien oder auch nach 
Entalkoholisierungsanlagen eingesetzt. In einer 
einfacheren Form kann sie auch zur Erfassung und 
Regelung der Ethanolkonzentration, des Durch-
fl usses und der Menge in Produktionsanlagen ohne 
zolltechnische Relevanz verwendet werden.  

Abhängig von der erforderlichen Verfügbarkeit 
werden die Messanlagen redundant ausgeführt. 
Zusätzlich kann eine weitere, dritte Messstrecke zur 
Erfassung von Rückalkohol integriert werden. 

Ethanolmessanlage
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Technische Spezifi kation

Technische Beschreibung
Der Massenstrom wird im Hauptstrom durch einen 
Coriolis-Massendurchfl ussmesser erfasst und ge-
zählt. Gleichzeitig wird die Alkoholkonzentration 
durch eine im Bypass installierte, hochgenaue 
Dichte-messung der Fa. Anton Paar, Graz bestimmt. 
Die Signale beider Instrumente werden durch einen 
Auswerterechner erfasst und das Volumen Alkohol-
Wasser-Mischung AWM und das Volumen reinen 
Ethanols bei Referenztemperatur 20 °C werden 
gezählt und netzausfallsicher gespeichert.

Die Eichung bzw. Prüfung des Gesamtsystems kann 
durch Verwiegung einer produzierten Alkoholmenge 
in einem Probebrandgefäß erfolgen. 

Die Sensoren, Absperrarmaturen und Pumpen sind 
in einem Edelstahlgestell montiert und verrohrt. Der 
Auswerterechner mit Protokolldrucker und mechani-
schen Zählern befi ndet sich in einem Schaltschrank 
außerhalb des EX-Bereiches. Die Anlage und der 
Schaltschrank sind für den zollamtlichen Verschluss 
vorbereitet. 

Messbereich Alkoholkonzentration 0 – 100 % (v/v) oder (w/w)

Genauigkeit / Wiederholbarkeit 0,03 / 0,01 w/w (90 – 100 %)

0,05 / 0,02 w/w (0 – 100 %)

Messbereich Massendurchfl uss 6 – 270.000 kg/h

Genauigkeit / Wiederholbarkeit 0,10 / 0,05  % v. Messwert

Wiederholbarkeit Gesamtsystem besser 0,03 %

Temperaturbereich + 5  – + 40 °C
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• 	 ​����Komplettlösungen für Hard- und Software 

• 	 ​����Umfangreiches Repertoire an übergeordneten Steue-
rungs- und Prozessleitsystemen

• 	 ​����Zuverlässige Integration in bestehende Steuerungs- 
und Anlagentechnik

• 	 ​����Kundenorientierte Insellösungen im Bedarfsfall

• 	 ​����Gezielt auf die Bedürfnisse unserer Kunden zuge-
schnitten

• 	 ​����Enger Dialog mit unserem Kunden bei der Entwick-
lung und Installation des Automationssystems

• 	 ​����Professionelle Lösungen für Betriebsdatenerfassung, 
Produktionsberichte und betreiberspezifische Auf-
zeichnungen

• 	 ​����Erhöhte Ausfallsicherheit durch den Einsatz von red-
undanten Systemen

• 	 ​����Rundum-Service von der Planung bis zur Abnahme

• 	​����Eigenes Supportportal (support.corosys.com) für 
schnellen Service und Beratung

• 	 ​����Qualitätsgarantie auf alle eingesetzten Komponenten

Aufbauend auf führende Steuerungssysteme und Prozess-
leitsoftware bieten wir innovative Lösungen für die Automa-
tisierung Ihrer Prozesse. Unser Fokus liegt dabei auf der 
Brauerei- und Getränkeindustrie. Aber auch die Chemisch-
Pharmazeutische Industrie und die Biotechnologie können 
wir, mit Hilfe unserer Erfahrung in diesem Bereich, bedie-
nen. 

Wir automatisieren Ihren Brauprozess von der Malzannah-
me bis zum Drucktankkeller. Dabei kommt alles aus einer 
Hand - von der Planung und Lieferung der Schaltanlagen 
und Bedienstationen über die Erstellung und Implementie-
rung der Software, bis hin zur Produktionsbegleitung nach 
der Inbetriebnahme.

Mit mehr als 10 Jahren Erfahrung und entsprechendem 
Know-How im Bereich der Automatisierung sind wir in der 
Lage, unsere Prozesssysteme in bestehende Automations- 
und Prozessleitstrukturen perfekt und nahtlos einzubinden. 

Unsere Allianzen zahlen sich für Sie aus: So können wir Ih-
nen unser verfahrenstechnisches Know-how in Form einer 
Turn-key-Anlage liefern – und zwar exakt mit dem System, 
das in Ihrem Haus schon Standard ist.

Prozessautomation



Hessenstraße 23 | D-65719 Hofheim am Taunus | www.corosys.com
Tel.: +49 (0) 6122-7075-0 | Fax: +49 (0) 6122-7075-10 | info@corosys.com

Leistungen
PLC Hardware Siemens, Rockwell

HMI / Scada Software Proleit Brewmaxx (Partner Status), Siemens WIN CC, Wonderware Intouch
GE IFIX, Factory Talk

Service Elektrotechnik, Schlüsselfertige Lieferung, Prozessbeschreibung, Software-
projektierung, Inbetrieb und Abnahme 

Automationsstruktur
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