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(57) Abstract: The invention relates to a method for producing beer from beer granulate according to the following steps, in any
order: the beer granules are dissolved in water, carbon dioxide is dissolved in the water.

(57) Zusammenfassung: Die FErfindung betrifft Vertahren zur Herstellung von Bier aus Biergranulat mit folgenden
Verfahrensschritten in beliebiger Reihenfolge: Lsen von Biergranulat in Wasser; und Lésen von Kohlendioxid in dem Wasser.
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Vorrichtung und Verfahren zur Herstellung von Bier

Technisches Gebiet

Das technische Gebiet der Patentanmeldung betrifft die Herstellung von Bier,

insbesondere die Herstellung von Bier aus Biergranulat.

Stand der Technik

Biergranulat ist ein granulares manchmal auch pulverférmiges Produkt, das in
Wasser gelost diesem einen bierartigen Geschmack gibt. Biergranulat ist als sol-
ches bekannt und kann z.B. durch Wirbelschichtgranulation aus Bier gewonnen
werden. Biergranulat kann aber auch synthetisch hergestellt werden. Lediglich
um ein Beispiel zu nennen wird auf die DE 101 20 979 verwiesen. Biergranulat
enthalt aber keinen Alkohol. Bisher wurde Biergranulat auRerhalb von Laboren
nur verwendet, um relativ groBe Mengen an ,Bier’ haltbar zu machen oder um
,Bier’ (iber groRRe Entfernungen giinstig zu transportieren. In beiden Fallen wurde
das fertige Bier industriell zubereitet und wie iblich in Flaschen oder Fasser ab-

gefillt.

Darstellung der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Vorrichtung und ein Verfahren
zur Herstellung von Bier sowie eine Portionskapsel zur Verwendung mit der Vor-
richtung und dem Verfahren zur Herstellung von Bier bereitzustellen, bei der die
Herstellung von Bier aus Biergranulat in die Kiiche oder das Wohnzimmer des
Konsumenten verlegt wird. Dabei sollen tibliche Trinkportionen, z.B. 0,5I (,Halbe
MaR‘) ein Pint (,British Pint‘ etwa 0,568l) oder dgl. pro Vorgang bereitgestellt

werden.

Diese Aufgabe wird durch die Verfahren nach den Anspriichen 1 und 5, die Vor-

richtungen nach den Anspriichen 16 und 19 bzw. durch eine Portionskapsel nach
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Anspruch 27 geldst. Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind in den Un-

teranspriichen angegeben.

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Bier aus Biergranulat.
Das Verfahren zur Herstellung von Bier aus Biergranulat weist zumindest folgen-
de Verfahrensschritte auf: Lésen von Biergranulat in Wasser, vorzugsweise in-

nerhalb einer Portionskapsel; und Lésen von Kohlendioxid in dem Wasser.

Das Losen des Biergranulats in der Portionskapsel erfolgt nur kurze Zeit (wenige

Sekunden oder Minuten) vor dem geplanten Verzehr des Bieres.

Der Fachmann versteht hierbei, dass mit dem Begriff Wasser auch Wasser mit
darin geléstem Biergranulat, insbesondere also die Biergranulatlésung, bezeich-
net wird. Vorzugsweise gibt man Alkohol zu der Biergranulatldsung, um alkohol-
haltiges Bier zu erhalten. Hierbei werden die Gewichtsanteile des Wassers, des
Biergranulats und des Kohlendioxid so gewdahlt, dass der Alkoholanteil des Bieres
zwischen 0 und 10 % Vol. bevorzugt zwischen 0,5 und 6,5 % Vol. und besonderes
bevorzugt zwischen 3 und 5 % Vol. liegt. Der Alkohol kann natiirlich auch vor

dem Herstellen der Biergranulatlésung dem Wasser zugegeben werden.

Das L&sen von Biergranulat in Wasser kann bei einer Temperatur erfolgen, die
hdher als die Raumtemperatur ist, da sich dann das Biergranulat leichter, d.h.
schneller [6st. Diese Temperatur ist bevorzugt zwischen 20°C und 99°C, beson-
ders bevorzugt zwischen 20°C und 80°C, noch bevorzugter zwischen 20°C und
50°C. Versuche mit der nachstehend beschriebenen Portionskapsel ergaben je-

doch, dass dieses erwdrmen nicht notwendig ist.

Das L&sen von Kohlendioxid in Wasser, auch karbonisieren genannt, kann insbe-
sondere mit Hilfe einer Inline-Karbonisierung oder mit Hilfe einer sogenannten

Batch-Karboniserung geschehen. Hierbei ist es bevorzugt, dass die Temperatur
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des Wassers niedrig, insbesondere niedriger als Raumtemperatur ist, da mit sin-

kender Temperatur das Wasser mehr Kohlendioxid aufnehmen kann.

Das Verfahren weist bevorzugt ferner ein Zugeben von Alkohol zu dem Wasser
auf. Der Alkohol kann entweder in flissiger Form oder aber bevorzugt als Tro-
ckenalkohol zugegeben werden. Bei der Zugabe von Trockenalkohol, der oft auch
als Alkoholpulver bezeichnet wird 16st sich dieser in dem Wasser. bzw. der Bier-
granulatldsung. Das Zugeben von Alkohol kann folglich sowohl vor dem Lésen
des Biergranulats als auch danach erfolgen. Wenn das Zugeben von Alkohol je-
doch vor dem L&sen des Biergranulats erfolgt, dann kénnen alkoholl6sliche Be-
standteile des Biergranulats besser in dem Alkohol-Wasser Gemisch gelést wer-
den. Dadurch kénnen z.B. einige Aromen zumindest besser in dem Wasser wer-
den. Unter Trockenalkohol versteht man Ethanol, der in Dextrinen eingelagert ist

(vgl. hierzu US 3,795,747).

Die erfindungsgemaRe Portionskapsel ist insbesondere zur Verwendung mit ei-
nem erfindungsgemafBen Verfahren zur Herstellung von Bier aus Biergranulat
und/oder insbesondere zur Verwendung mit einer erfindungsgemaRen Vorrich-
tung zur Herstellung von Bier aus Biergranulat vorgesehen und weist wenigstens

einen Innenraum z.B. eine Kammer auf, die Biergranulat aufweist.

Zum Herstellen von Bier aus Biergranulat, Wasser, Kohlendioxid und optional
Alkohol kann das Biergranulat als auch der Alkohol in separaten Portionskapseln
vorgehalten werden. Beispielsweise kann dann zunachst mit einer vorzugsweise
erwarmten ersten Teilmenge des Wassers eine Biergranulat enthaltende Porti-
onskapsel ausgespilt werden, um dabei das Biergranulat zumindest zum Teil,
vorzugsweise vollstandig zu L&sen. Der nicht schon in der Kapsel in Losung ge-
hende Teil des Biergranulats wird aus der Kapsel gespiilt und 18st sich anschlie-
Rend. Dazu wird vorzugsweise eine Vorrichtung mit wenigstens einer die Porti-

onskapsel festlegenden und an wenigstens einer, vorzugsweise an zwei Stellen
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o6ffnenden Vorrichtung verwendet. Vorzugsweise hat die Vorrichtung eine Auf-
nahme in der die Portionskapsel festgelegt wird. Nach dem Ausspiilen der ersten
Portionskapsel mit der ersten Teilmenge des Wassers kann die erste Portions-
kapsel aus der Vorrichtung entfernt werden. Sie kann gegen eine Alkohol enthal-
tende zweite Portionskapsel ausgetauscht werden. Nun wird auch diese zweite
Portionskapsel entsprechend getffnet und der Alkohol entnommen und mit dem
Wasser vermengt. Dazu kann die zweite Portionskapsel mit der ersten Teilmenge
Wasser (nun eine Biergranulatlésung) und/oder mit einer anderen vorzugsweise
gekiihlten Teilmenge Wasser ausgespiilt werden. Auch ein Ausblasen der zwei-
ten Portionskapsel mit Luft oder vorzugsweise Kohlendioxid ist moglich. Die
zweite Portionskapsel muss nicht notwendigerweise in der gleichen Vorrichtung
wie die erste Portionskapsel aufgenommen werden. Das Entnehmen des Alko-
hols aus der zweiten Portionskapsel kann auch handisch oder mittels einer ande-
ren Vorrichtung erfolgen. Insbesondere kann die Vorrichtung wenigstens zwei
Aufnahmen fir je eine Portionskapsel aufweisen, wobei wenigstens eine Auf-
nahme fiir eine Biergranulat enthaltende und wenigstens eine andere Aufnahme
fur eine Alkohol enthaltende Portionskapsel vorgesehen sind. Die Portionskap-
seln und die zugeh&rigen Aufnahmen sind vorzugsweise formkodiert um auszu-
schlieflen, dass Alkohol enthaltende Portionskapsel in die Aufnahme fiir Biergra-

nulat enthaltende Portionskapseln eingelegt werden oder vice versa.

Daher weist die Vorrichtung zur Herstellung von Bier bzw. zum L&sen des Bier-
granulats vorzugsweise wenigstens Aufnahme oder Kammer zum Festlegen we-
nigstens einer Portionskapsel auf. Die Kammer hat vorzugsweise zumindest ei-
nen Zulauf fiar Wasser und zumindest einen Ablauf fiir das mit dem Biergranulat
versetzte Wasser, wobei das Biergranulat zumindest zum Teil schon in der Porti-
onskapsel in Losung geht. Die Aufnahme bzw. die Kammer kann ged6ffnet und
geschlossen werden, wobei die Portionskapsel bei gedffneter Kammer eingelegt
und entnommen und bei geschlossener Aufnahme bzw. Kammer darin festge-

legt, d.h. fixiert ist.

PCT/EP2015/057614
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Die Erfindung betrifft insbesondere eine Portionskapsel mit einem Innenraum in
dem Biergranulat vorgehalten wird. Entsprechend hat die Portionskapsel eine
Wandung, die den Innenraum begrenzt und vorzugsweise luftdicht einschliel3t,
d.h. kapselt. Entsprechend hat die Portionskapsel einen Boden, an den wenigs-
tens eine Seitenwand angesetzt oder angeformt ist. Beispielsweise kann die Sei-
tenwand zusammen mit dem Boden aus einstiickig geformt sein und ein zu-
nachst nach oben offenes Behiltnis bilden, das nach dem Befiillen mit einem

Deckel verschlossen wird.

Bevorzugt wird der Innenraum der Kapsel von wenigstens einer Membran in we-
nigstens zwei Kammern unterteilt. Das ermoglicht es zwei in dem Wasser zu L6-
sende Substanzen voneinander getrennt in der Portionskapsel anzuordnen, d.h.
es kann ausgeschlossen werden, dass die beiden Substanzen einander beeinflus-
sen. Beispielsweise kann eine Substanz ein Biergranulat sein und die andere Al-

kohol, insbesondere Trockenalkohol.

Beispielsweise kann die Membran quer zur spater vorgesehenen Stromungsrich-
tung in der Portionskapsel angeordnet werden. (Nachfolgend wird beispielhaft
davon ausgegangen, dass die Portionskapsel vom Deckel zum Boden oder umge-
kehrt durchstromt werden soll). Dann wird zunéchst eine erste Substanz, z.B.
eine vorbestimmte Menge Biergranulat (oder Alkohol) in die noch offene Porti-
onskapsel eingebracht, anschlieRend wird die Membran oberhalb des Biergranu-
lats (oder des Alkohols) in die Portionskapsel eingebracht. Beispielsweise kann
die Membran auf die Substanz aufgelegt werden. Vorzugsweise wird der Rand
der Membran mit der Wandung der Portionskapsel verbunden, z.B. verpresst.
Beispielsweise kann die Wandung eine Nut, vorzugsweise eine Ringnut, aufwei-
sen, in die ein Randbereich der Membran eingelegt wird. Wird die Nut nun ver-
presst wird die Membran darin fixiert und die Bereiche oberhalb und unterhalb

der Membran, d.h. die Kammern sind zuverldssig voneinander getrennt.
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Die Membran kann auch als vorzugsweise nach oben offener Behalter ausge-
formt sein, der oberhalb der ersten Substanz in die noch offene Portionskapsel
eingesetzt wird. In diese so gebildete Vertiefung kann nun die zweite Substanz
eingebracht werden. Beim VerschlieRen des Deckels wird dieser vorzugsweise
sowohl mit der Seitenwand als auch mit der Membran verbunden. Das kann bei-
spielsweise durch Verpressen oder Einrollen der entsprechenden Rander erfol-
gen. Natiirlich sind auch andere Verbindungstechniken denkbar, z.B. Kleben oder

Schweillen.

Nach dem Einbringen und dem optionalen Fixieren der Membran kann die zwei-
te Substanz, d.h. der Alkohol bzw. das Biergranulat in die mittels der Membran

abgetrennte zweite Kammer eingebracht werden.

In gleicher Weise kénnen weitere Kammern mittels weitere Membranen in der

Portionskapsel angeordnet werden.

Nun kann die Portionskapsel mit dem Deckel luftdicht verschlossen werden (so-
fern keine weiteren Substanzen ein die Portionskapsel eingebracht werden sol-
len). Vorzugsweise wird die Portionskapsel vor dem VerschlieBen mit Kohlendi-
oxid oder Stickstoff geflutet. Beide Gase erhdhen die Haltbarkeit des Biergranu-
lats und werden beim spateren Spiilen der Portionskapsel mit ausgewaschen und

zumindest zum Teil in dem Wasser gel6st.

Die wenigstens eine Membran ist vorzugsweise wasserloslich oder wasserdurch-
lassig, so dass beim Spiilen der Portionskapsel die in den Kammern angeordne-

ten Substanzen in Losung gehen kdnnen. Alternativ kann vor oder wahrend des

Spilens die wenigstens eine Membran durchstofen werden. Das kann beispiels-
weise durch wenigstens einen Dorn erfolgen, der beim Einlegen der Portionskap-
sel in eine komplementdre Aufnahme einer Vorrichtung zur Herstellung von Bier
oder die Membran durchst6Bt. Ebenso kann der wenigstens eine Dorn mit einem

SchlieBmechanismus der Aufnahme gekoppelt sein, um die Membran beim
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SchlieBen der Aufnahme durch die Membran zu stof3en und diese dabei zu perfo-
rieren. Vorzugsweise wird der Dorn anschlieBend zurlickgezogen. Entsprechend

hat die Aufnahme vorzugsweise wenigstens Dorn, um die Kapsel vorzugsweise an
zwei einander gegeniiberliegenden Seiten zu perforieren. Natdrlich kénnen auch

mehrere einander gegeniiberliegende Dorne an der Aufnahme angeordnet sein.

Wenigstens ein Dorn kann einen innenliegenden Kanal aufweisen und als Kaniile
zum Injizieren von Wasser in die Portionskapsel dienen, d.h. mit der entspre-

chenden Zuleitung verbunden sein.

In einer weiteren Ausfiihrungsform kann die Membran weggelassen werden,
dann sollte vorzugsweise aber lediglich Trockenalkohol verwendet werden. Die-
ser kann auch vor dem Einfiillen in den Innenraum der Portionskapsel mit dem

Biergranulat vermischt werden ohne, dieses negativ zu beeinflussen.

Wie in der Zeichnung dargestellt, kann die Membran auch parallel zur Stro-
mungsrichtung angeordnet sein. Damit kénnen die so gebildeten Kammern mit
Wasser unterschiedlicher Temperatur und auch in einer vorgegeben Reihenfolge

gesplilt werden. Auf eine Zerstérung der Membran kann dann verzichtet werden.

Die Durchstrémungsrichtung der Kapsel beim Spiilen derselben wird natdrlich
vom Benutzer bzw. der dazu verwendeten Vorrichtung zur Herstellung von Bier
festgelegt. In der Praxis sind Kapsel und Vorrichtung jedoch notwendigerweise
komplementar zueinander, so dass die Kapsel eine vorgegebene Strémungsrich-
tung hat, d.h. der Durchfluss des Wassers beim Spiilen der Kapsel ist durch die
Kapsel vorgegeben. Vorzugsweise hat die Kapsel einen sich in Stromungsrichtung

verjingenden Querschnitt, um auch den Bereich des Bodens sicher auszuspiilen.



10

15

20

25

WO 2015/155237 PCT/EP2015/057614

Im Rahmen dieser Anmeldung werden wiederholt die Begriffe Wasser bzw. Was-
sermengen verwendet. Dabei ist das Wasser zunachst typisches Trinkwasser,
dem z.B. durch Spiilen der Portionskapsel weitere Inhaltsstoffe zugegeben wer-
den. Streng genommen miisste man daher nachdem dem Wasser weitere In-
haltsstoffe zugegeben wurden bei den entsprechenden Zwischenprodukten von
einer wassrigen Losung sprechen, aber letztlich ist es immer das Wasser dem
weitere Substanzen zugegeben werden, um letztlich ein Bier oder bierartiges

Getrank zu werden.

Beschreibung der Zeichnungen

Die Erfindung wird nachstehend ohne Beschriankung des allgemeinen Erfin-
dungsgedankens anhand von Ausfiihrungsbeispielen unter Bezugnahme auf die

Zeichnungen exemplarisch beschrieben.

Figuren 1 bis 4 zeigen erfindungsgemaRe Verfahren.

Figuren 5 und 6 zeigen erfindungsgemaRe Vorrichtungen.

Figur 7 bis 9 zeigen erfindungsgemafRe Portionskapseln zur Verwendung mit ei-
nem erfindungsgemafBen Verfahren der Figuren 1bis 4 oder einer erfindungsge-

maRen Vorrichtung der Figuren 5 oder 6.

In Figur 1 ist ein erfindungsgemaBRes Verfahren dargestellt. Nach Beginn des Ver-
fahrens erfolgt in Schritt 100 die Bereitstellung von Wasser, in Schritt 110 das
Losen von Biergranulat in dem Wasser und in Schritt 120 das Lésen von Kohlen-
dioxid in dem Wasser. GemaR einer anderen Ausfithrungsform kann die Reihen-

folge der Schritte 110 und 120 auch umgekehrt erfolgen.

Nach Beginn des Verfahrens nach Figur 2 erfolgt in Schritt 100 die Bereitstellung
von Wasser, in Schritt 110 das Lésen von Biergranulat in dem Wasser, in Schritt

120 das Lésen von Kohlendioxid in dem Wasser und in Schritt 130 das Zugeben
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von Alkohol zu dem Wasser. Gemal3 einer anderen Ausfiihrungsform kann der
Schritt 130 zwischen Schritt 100 und 110 oder zwischen Schritt 110 und 120 er-
folgen. Bei dieser Ausfiihrungsform kdnnen die Schritte 110 und 120 auch in um-
gekehrter Reihenfolge ablaufen. Anders formuliert kénnen die drei Verfahrens-
schritte 110, 120 und 130 in einer beliebigen Permutation durchgefiihrt werden.
Wie schon zuvor dargestellt wird aber vorzugsweise zundchst der Alkohol zuge-

geben und anschlieBend das Biergranulat gel6st.

Nach Beginn des Verfahrens nach Figur 3 erfolgt in Schritt 100 die Bereitstellung
von Wasser. Nach Schritt 100 erfolgt in Schritt 140 ein Abzweigen einer ersten
Teilmenge des Wassers und Losen des Biergranulats in der ersten Teilmenge. Die
erste Teilmenge des Wassers kann zuvor erwdarmt werden. Versuche ergaben
jedoch {iberraschend, dass die weiter unten beschriebenen Portionskapseln auch
mit nicht erwarmten Wasser zuverlassig ausgespiilt werden. ,Nicht erwarmt’,
meint hier Wasser mit der Temperatur, der es der tblichen Hauswasserversor-
gung entnommen wird (typisch etwa 4°C in Nordeuropa bis 25°C in Stideuropa).
In Schritt 150 wird Kohlendioxid in einer anderen Teilmenge des Wassers geldst,
welches vorzugsweise zuvor gekiihlt wird. Die Schritte 140 und 150 kdnnen
gleichzeitig ablaufen, jedoch nach einer anderen Ausfiihrungsform auch hinter-
einander in beliebiger Reihenfolge. Nachdem die Schritte 140 und 150 beide
durchlaufen sind, erfolgt in Schritt 160 ein Mischen der durch die Schritte 140
und 150 erhaltenen Teilmengen. Somit erhdlt man alkoholfreies Bier. Nach
Schritt 100 kann das Wasser auch in zwei unterschiedliche Teilmengen separiert

werden.

Um alkoholhaltiges Bier zu erhalten, wird nach einer weiteren Ausfiihrungsform
an einer beliebigen Stelle des gerade beschriebenen Verfahrens Alkohol dem
Wasser beigegeben. Dies kann z.B. direkt nach Schritt 100, vor wahrend oder

nach Schritt 140 oder Schritt 150 oder auch vor, wahrend oder nach Schritt 160
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erfolgen. Es ist auch moglich beiden Teilmengen jeweils eine Menge Alkohol bei-

zumengen.

Nach Beginn des Verfahrens nach Figur 4 erfolgt in Schritt 100 die Bereitstellung
von Wasser. Nach Schritt 100 wird in Schritt 170 das Wasser in zwei unterschied-

liche Teilmengen separiert.

Danach wird die erste Teilmenge Wasser wird in Schritt 180 auf eine Temperatur
T1 erwdrmt und in Schritt 140 wird Biergranulat in der ersten Teilmenge Wasser

gelost.

In Schritt 190 wird die zweite Teilmenge Wasser auf eine Temperatur T2 gekiihlt
und in Schritt 150 wird vorzugsweise anschlieBend Kohlendioxid in der zweiten

Teilmenge Wasser gelost.

Die Schritte 180 und 140 sowie die Schritte 190 und 150 k&nnen gleichzeitig oder

in beliebiger Reihenfolge hintereinander ablaufen.

Nachdem die Schritte 180 und 140 sowie die Schritte 190 und 150 alle durchlau-
fen sind, erfolgt in Schritt 160 ein Mischen der durch die Schritte 180 und 140
erhaltenen ersten Teilmenge Wasser (Biergranulatlosung) und der durch die
Schritte 190 und 150 erhaltenen zweiten Teilmenge Wasser. Somit erhdlt man
alkoholfreies Bier. Nach Schritt 160 erfolgt im Schritt 200 ein Hinzufiigen von
Alkohol, um alkoholfreies Bier zu erhalten. Gemal einer anderen Ausfiihrungs-
form kann Alkohol auch an anderen Stellen des Verfahrens hinzugefiigt werden,

z.B. vor dem Karbonisieren.

Nach einer Ausfiihrungsform liegt die Temperatur T1 zwischen 20°C und 98°C,
vorzugsweise zwischen 30°C und 80°C, und besonders bevorzugt zwischen 30°C
und 60°C. Sofern der Alkohol vor dem Ldsen des Biergranulats zugegeben wird,

sollte T1 vorzugsweise unterhalb der Siedetemperatur von Ethanol liegen.

PCT/EP2015/057614
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Nach einer weiteren Ausfiihrungsform liegt die Temperatur T2 zwischen 0°C und
20°C, vorzugsweise zwischen 0°C und 10°C und besonders bevorzugt zwischen

0°Cund 5°C.

Besonders bevorzugt sind die Volumina der ersten und zweiten Teilmenge und
die Temperaturen T1 und T2 derart abgestimmt, dass die Mischtemperatur zwi-
schen 4°C und 14°C liegt. Die sich einstellende Mischtemperatur entspricht der

gewiinschten Trinktemperatur des hergestellten Bieres.

Nach einem weiteren Aspekt betrifft die Erfindung ferner eine Vorrichtung 20 zur
Herstellung von Bier aus Biergranulat mit einer Vorrichtung 14 zum L&sen des
Biergranulats in Wasser und einer Vorrichtung 16 zum L&sen von Kohlendioxid in
dem Wasser. Mit dieser Vorrichtung erhalt man alkoholfreies Bier. Um alkohol-
haltiges Bier zu erhalten weist die Vorrichtung bevorzugt ferner eine Vorrichtung

18 zum Zugeben von Alkohol zu dem Wasser auf.

Figur 5 zeigt eine Vorrichtung 20 zum L&sen des Biergranulats in Wasser. Die Vor-
richtung 20 weist eine Wasserleitung 10 auf, welche Wasser zur Vorrichtung 14
zum Losen des Biergranulats in Wasser transportiert und mit einem Eingang der
Vorrichtung 14 verbunden ist. Der Ausgang der Vorrichtung 14 ist mit einem Ein-
gang der Vorrichtung 16 zum Ldsen von Kohlendioxid in dem Wasser verbunden.
Am Ausgang der Vorrichtung 16 zum Lésen von Kohlendioxid erhalt man alkohol-
freies Bier oder wenn in der Vorrichtung 14 zum L6sen des Biergranulats auch

Alkohol zugegeben wird alkoholhaltiges Bier.

Die Vorrichtung 20 hat vorzugsweise einen Vorratsbehalter fir vorzugsweise
gekihltes und/oder karbonisiertes Wasser aus dem die zweite Teilmenge ent-
nommen wird und dem Mischer oder der Vorrichtung 14 zum L&sen des Biergra-
nulats Uber entsprechende Leitungen zugefiihrt wird. Der Vorratsbehélter hat
vorzugsweise eine Kilhlung oder eine Isolierung. Das Karbonisieren kann auRRer-

halb aber auch innerhalb des Vorratsbehélters in einem Batchprozess erfolgen.
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Das ist wesentlich einfacher und damit giinstiger als eine Inline-Karbonisierung

bzw. eine Durchlaufkiihlung. Zudem wird weniger Platz ben&tigt.

Die Vorrichtung 14 zum Ldsen des Biergranulats hat vorzugsweise eine Kammer
zum Festlegen wenigstens einer Biergranulat enthaltenden Portionskapsel, z.B.
durch Einspannen oder Umgeben der Portionskapsel mit einer Wandung der
Kammer. Wie in der Figur 8 und 9 dargestellt ist, kann die Portionskapsel mehre-
re Kammern aufweisen, die es erméglichen nicht nur Biergranulat aufzul®sen,

sondern auch Alkohol.

Figur 6 zeigt eine Vorrichtung 20 zum L&sen des Biergranulats in Wasser. Die Vor-
richtung 20 weist eine Wasserleitung 10 auf, welche Wasser in eine erste Teil-
menge Wasser und eine zweite Teilmenge Wasser aufspaltet. Die erste Teilmen-
ge Wasser flieSt zu einer Heizvorrichtung 12 und die zweite Teilmenge Wasser
flieSt zu einer Kiihlvorrichtung 24.Hierbei kann das Verhaltnis der ersten zur
zweiten Teilmenge Wasser beliebig eingestellt werden. Die Heiz- und/oder die

Kiihlvorrichtungen kénnen auch entfallen.

Die Heizvorrichtung 12 erwarmt die erste Teilmenge Wasser auf eine Temperatur
T1, wahrend die Kihlvorrichtung 24 die zweite Teilmenge Wasser auf eine Tem-

peratur T2 abkiihlt.

Die erwdrmte erste Teilmenge Wasser flieBt dann aus der Heizvorrichtung 12 in
die Vorrichtung 14 zum Losen des Biergranulats in der ersten Teilmenge Wasser,
um damit das zuvor in wenigstens einer Portionskapsel enthaltene Biergranulat

zu losen.

Die gekiihlte zweite Teilmenge Wasser flieRt aus der Kiihlvorrichtung 24 in die
Vorrichtung 16 zum Losen des Biergranulats und bewirkt ein Nachspiilen der
Portionskapsel. Alternativ kann die zweite Teilmenge auch an der Vorrichtung 16

vorbei einem Mischer zugefiihrt werden, in der die zweite Teilmenge mit der

PCT/EP2015/057614



10

15

20

25

WO 2015/155237

13

ersten Teilmenge gemischt wird. Vom Mischer aus kann das so erhaltene Bier

Uber einen Auslauf abgegeben werden.

Die eventuell erwdrmte und mit Biergranulat versetzte erste Teilmenge Wasser
und die gekiihlte und mit Kohlendioxid versetzte zweite Teilmenge Wasser wer-
den sodann in einer mit den Ausgangen der Vorrichtungen 14 und 16 verbunde-
nen Mischvorrichtung 26 gemischt. Nach einer weiteren Ausfiihrungsform kann
in der Mischvorrichtung 26 neben den der ersten und zweiten Teilmenge Wasser
auch Alkohol beigemischt werden, welcher (iber eine weitere Leitung in die
Mischvorrichtung eingebracht wird. Alternativ kann der Alkohol auch schon in
der Vorrichtung 16 zugegeben werden, z.B. durch Verwendung der in den Figu-
ren 8 und/oder 9 dargestellten Kapseln. Die Mischung der drei Flissigkeiten
ergibt das Endprodukt Bier, das dann zum Ausgang der Mischvorrichtung weiter-

befordert wird. Dort kann es vom Verbraucher enthommen werden.

Bevorzugt wird das erfindungsgeméafRe Verfahren zur Herstellung von Bier aus

Biergranulat mit Hilfe einer Portionskapsel 28 durchgefiihrt.

Hierbei kann die Portionskapsel 28 Biergranulat aufweisen, insbesondere aus-
schlieBlich enthalten. Vorzugsweise sind die Zwischenrdaume zwischen den Bier-
granulat-Partikeln mit Kohlendioxid oder einem Inertgas gefiillt. Der letztere Fall
ist in Figur 7 abgebildet. In diesem Fall kann die Vorrichtung 14 zum L&sen des
Biergranulats in Wasser die Portionskapsel aufweisen. Z.B. wird dann das Wasser
durch eine erste Offnung der Portionskapsel zugefiihrt, das Gemisch des Biergra-
nulats mit dem Wasser aus einer zweiten Offnung der Portionskapsel heraus ge-
spiilt. Das Kohlendioxid und der Alkohol kénnen dann entsprechend zu Figur 6

beigemengt werden.

Verkiirzt wird unter dem Begriff Spiilen der Portionskapsel insbesondere ver-
standen: Sofern nicht vorhanden das Schaffen wenigstens einer ersten Offnung

der ansonsten vorzugsweise verschlossenen Portionskapsel, Zufiihren des Was-

PCT/EP2015/057614
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sers durch die erste Offnung und vorzugsweise Schaffen wenigstens einer zwei-
ten Offnung (sofern nicht vorhanden), um das Wasser mit dem zumindest zum
Teil gelésten Biergranulat durch die zweite Offnung abzuziehen. AnschlieRend
kann die Portionskapsel entnommen und durch eine neue Biergranulat enthal-
tende Portionskapsel ersetzt werden. Diese kann dann in gleicher Weise gespiilt

werden.

Zudem kann die Portionskapsel 28 Biergranulat zwei Kammern aufweisen, wel-
che bevorzugt mittels einer ersten Membran 30 getrennt sind. Die erste Memb-
ran 30 ist bevorzugt mit zwei entgegengesetzten Enden an der Wandung der
Portionskapsel 28 befestigt. Die erste Membran trennt daher zwei Kammern der
Portionskapsel, so dass zwei ,Bierkomponenten’ die nur getrennt lagerfahig sind
in einem vorbestimmten Verhaltnis in nur einer Portionskapsel vorgehalten wer-
den kénnen. Beispielsweise kann eine Kammer Alkohol, insbesondere Trockenal-

kohol und die andere Kammer Biergranulat enthalten.
Figur 8 zeigt drei mogliche Ausfiihrungsformen einer solchen Portionskapsel 28.

Bei den in Figur 8 abgebildeten Portionskapsel 28 wird Wasser bevorzugt entlang
der in Figur 8 eingezeichneten Richtung P, d.h. zumindest in etwa senkrecht zu
den beiden Endflachen der Portionskapsel 28 eingestromt. Hierbei befinden sich
die erste Offnung der Portionskapsel 28 in der oberen Endfldche und die zweite

Offnung der Portionskapsel 28 in der unteren Endflache.

Figuren 8A und 8B zeigen Portionskapseln 28, bei denen die erste Membran 30
jeweils senkrecht zur Durchstromungsrichtung des Wassers angeordnet ist und
die Membran in zwei Kammern unterteilt. Im Fall der Figur 8A befindet sich
oberhalb der ersten Membran 30, also in Stromungsrichtung P gesehen in der
ersten der beiden Kammern ein Biergranulat 34 und unterhalb der ersten Memb-
ran 30 in der zweiten Kammer der Alkohol 36. Der Alkohol 36 kann vorzugsweise

als sogenannter Trockenalkohol in der zweiten Kammer vorgehalten werden.



10

15

20

25

WO 2015/155237 PCT/EP2015/057614

15

Im Fall der Figur 8B befindet sich oberhalb der ersten Membran 30 also in der
ersten Kammer der Alkohol 36 und unterhalb der ersten Membran 30 in der

zweiten Kammer das Biergranulat 34.

Im Fall der Figur 8C verlauft die erste Membran 30 parallel zur Durchstromungs-
richtung P des Wassers. Hierbei befindet sich auf einer Seite der Membran 30

der Alkohol 36 und auf einer anderen Seite das Biergranulat 34. Wieder werden
von der Membran zwei Kammern gebildet, die jedoch in Stromungsrichtung pa-

rallel zueinander angeordnet sind.

In der Ausfiihrungsform der Figur 8 kann beispielsweise vorzugsweise gewarmtes
Wasser durch die Portionskapsel 28 stromen und somit nicht karbonisiertes Bier
erzeugen. Falls vor oder nach der Portionskapsel 28 gekiihltes Wasser mit Koh-
lendioxid beigemischt wird, erhalt man alkoholhaltiges Bier. Bevorzugt wird nach
der Portionskapsel 28 kiihles kohlendioxidhaltiges Wasser beigemischt, da in
diesem Fall das Biergranulat sich besser in dem vorzugsweise warmen Wasser

I6st und sich das Kohlendioxid besser in dem vorzugsweise kalten Wasser |0st.

Bevorzugt kann eine Kammer Kohlendioxid enthalten. Bevorzugt ist in der Kam-
mer, die Alkohol enthialt, Kohlendioxid beigemischt. Nach einer anderen Ausfiih-
rungsform weist die Kammer der Portionskapsel 28, die Biergranulat 34 enthilt,

Kohlendioxid auf.

In Falle der Figuren 8A und 8B |6st sich die erste Membran bevorzugt auf, wenn
Wasser mit ihr in Berlihrung kommt oder bei mechanischem Druck. Z.B. kann die
erste Membran unter einem vorbestimmten Druck, d.h. bei einer vorbestimmten

Druckdifferenz zwischen der ersten Kammer und der zweiten Kammer bersten.

Im Falle der Figur 8C ist es ferner moglich, dass die Membran intakt bleibt und
eine Mischung erst auBerhalb der Portionskapsel 28 erfolgt. Die erste Memb-

ran 28 kann aber auch zerstdrt werden und eine Mischung erfolgt bereits inner-
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halb der Portionskapsel 28. Dazu kann die Membran eine Sollbruchstelle aufwei-

sen, die z.B. durch eine Stauchung der Kapsel gebrochen wird.

Ferner kann die Portionskapsel 28 drei Kammern aufweisen. Bevorzugt weist die
Portionskapsel 28 eine erste Membran 30 und eine zweite Membran 32 auf. Be-
vorzugt sind die erste Membran 30 und eine zweite Membran 32 eben und ver-
laufen parallel zueinander. In diesem Fall kénnen die ersten beiden Kammern

Biergranulat 34 und Alkohol 36 und die dritte Kammer Kohlendioxid aufweisen.

In diesem Fall kann Wasser durch die Portionskapsel 28 geschickt werden und
man erhilt am anderen Ende der Portionskapsel 28 direkt alkoholhaltiges Bier.
Hierbei konnen die Membranen 30, 32 sowohl intakt bleiben als auch zerstort
werden. Falls sie intakt bleiben, erfolgt eine Mischung auBerhalb der Portions-
kapsel 28. In diesem Fall ist es méglich, dass Wasser mit unterschiedlicher Tem-
peratur auf drei Bahnen, d.h. drei Stromungspfaden durch die Portionskapsel 28

flieRt.

Falls die Membranen 30, 32 nicht intakt bleiben, erfolgt eine Mischung bereits
innerhalb der Portionskapsel 28, so dass bereits innerhalb dieser das alkoholhal-

tige Bier entsteht.

PCT/EP2015/057614
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Bezugszeichenliste

10

12

14

16

18

20

22

24

26

28

30

32

34

36

100

110

120

130

140

150

160

170

Wasserleitung

Heizvorrichtung

Vorrichtung zum L&sen des Biergranulats in Wasser
Vorrichtung zum L&sen von Kohlendioxid in dem Wasser
Vorrichtung zum Zugeben von Alkohol zu dem Wasser
Vorrichtung zur Herstellung von Bier aus Biergranulat
Rohrleitung

Kiihlvorrichtung

Mischvorrichtung

Portionskapsel

erste Membran

zweite Membran

Biergranulat

Alkohol

Verfahrensschritte der Bereitstellung von Wasser
Verfahrensschritt des Lésens von Biergranulat in Wasser
Verfahrensschritt des Lésens von Kohlendioxid in Wasser
Verfahrensschritt des Zugebens von Alkohol zu Wasser

Verfahrensschritt des Mischens einer Teilmenge des Wassers mit Bier-
granulat

Verfahrensschritt des Mischens einer anderen Teilmenge des Wassers
mit Kohlendioxid

Verfahrensschritt des Mischens der durch die Schritte 140 und 150 er-
haltenen Teilmengen

Verfahrensschritt des Separierens des Wassers in zwei unterschiedliche
Teilmengen
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180 Verfahrensschritt des Erwdrmens der ersten Teilmenge Wasser auf eine
Temperatur T1
190 Verfahrensschritt des Kithlens der zweiten Teilmenge Wasser auf eine
Temperatur T2
200 Verfahrensschritt des Hinzufligens von Alkohol

P Strémungsrichtung
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Patentanspriiche

1.  Verfahren zur Herstellung von Bier, mit den Schritten:

a. Vorhalten von Biergranulat in einer Portionskapsel,

b. Losen des Biergranulats durch Spiilen Portionskapsel

mit einer ersten Wassermenge.

2. Verfahren nach Anspruch 1
dadurch gekennzeichnet, dass
die Portionskapsel Alkohol enthalt und dass dieser beim Spiilen
der Portionskapsel in der ersten Wassermenge gelost und/oder

mit dieser vermischt wird.

3.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 oder 2
dadurch gekennzeichnet, dass

Kohlendioxid in der ersten Wassermenge gelost wird.

4.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass
das die erste Wassermenge mit einer zweiten Wassermenge

vermischt wird, in der zuvor Kohlendioxid gel6st wurde.

5.  Verfahren nach Anspruch 3 oder 4,
dadurch gekennzeichnet, dass
vor dem Losen des Kohlendioxids in der ersten und/oder der
zweiten Wassermenge zumindest die entsprechende Wasser-

menge gekiihlt wird.
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Verfahren nach Anspruch 4,
dadurch gekennzeichnet, dass
die Temperatur der zweiten Wassermenge kleiner ist als die

Temperatur der ersten Flissigkeit.

Verfahren nach Anspruch 6,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Wassermenge, in der das Biergranulat gel6st wird, vorzugs-
weise vor dem Ldsen des Biergranulats, auf eine Temperatur T1
erwarmt wird, und/oder die Teilmenge, in der das Kohlendioxid
geldst wird, auf eine Temperatur T2 gekiihlt wird, wobei das
Kiihlen auf die Temperatur T2 vorzugsweise vor dem Losen des

Kohlendioxid erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 8,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Temperatur T1 zwischen 20°C und 98°C, vorzugsweise zwi-
schen 30°C und 80°C, besonders bevorzugt zwischen 30°C und
60°C liegt und/oder

die Temperatur T2 zwischen 0°C und 20°C, vorzugsweise zwi-
schen 0°C und 10°C und besonders bevorzugt zwischen 0°C und

5°C liegt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 8,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Volumina der beiden Wassermengen und Temperaturen T1
und T2 derart abgestimmt sind, dass die Mischtemperatur zwi-

schen 4°C und 14°C liegt.



WO 2015/155237

10.

11.

12.

13.

PCT/EP2015/057614
21

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9,

dadurch gekennzeichnet, dass

das Biergranulat und der Alkohol in einer gemeinsamen Porti-
onskapsel mit zwei Kammern vorgehalten wird, wobei das Bier-
granulat und der Alkohol in getrennten Kammern aufbewahrt

werden.

Verfahren nach Anspruch 10,

dadurch gekennzeichnet, dass

das Kohlendioxid in wenigstens einer der beiden Kammern
und/oder in einer vorzugsweise weiteren separaten Kammer in

der Portionskapsel aufbewahrt werden.

Vorrichtung zur Herstellung von Bier mit

wenigstens einer Vorrichtung zum Lésen von Biergranulat (34),
die zumindest eine verschlieBbarer Aufnahme fiir eine zumin-
dest Biergranulat (34) enthaltende Portionskapsel (28) hat, wo-
bei die Vorrichtung zum Lésen von Biergranulat (34) wenigstens
einer Wasserzuleitung (10) hat, die zufuhrseitig in der Aufnah-
me miindet, und eine Leitung um ablaufseitig das Wasser mit
dem Biergranulat aus der Aufnahme abzufiihren, wodurch das
Spilen einer in der Aufnahme angeordneten Portionskapsel

ermoglicht wird.

Vorrichtung zur Herstellung von Bier nach Anspruch 12,
dadurch gekennzeichnet, dass
sie eine Vorrichtung zum Lésen von Kohlendioxid in Wasser

aufweist.
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Vorrichtung nach Anspruch 13,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Vorrichtung zum Ldsen von Biergranulats (24) in einer ers-
ten Teilmenge Wasser parallel zu oder stromaufwarts der einen

Vorrichtung zum L&sen von Kohlendioxid angeordnet ist.

Vorrichtung nach Anspruch 14,

dadurch gekennzeichnet, dass

sie einen Mischer aufweist, um die von der Vorrichtung zum
Lésen von Biergranulats (24) und die von der Vorrichtung zum
Lésen von Kohlendioxid bereitgestellten Teilmengen zu mi-

schen.

Vorrichtung nach Anspruch 14 oder 15,

dadurch gekennzeichnet, dass

sie eine Vorrichtung zum Erwadrmen der ersten Teilmenge Was-
ser auf eine Temperatur T1 und/oder eine Vorrichtung zum
Kiihlen der zweiten Teilmenge Wasser auf eine Temperatur T2

aufweist.

Vorrichtung nach Anspruch 16,

dadurch gekennzeichnet, dass

sie wenigstens einen Thermostaten hat, der die Temperatur T1
zwischen 20°C und 78°C einstellt, vorzugsweise zwischen 30°C
und 60°C | und/oder

sie wenigstens einen Thermostaten hat der die Temperatur T2
zwischen 0°C und 20°C einstellt, vorzugsweise zwischen 4°C und

10°C.
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18. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 15 bis 17,
dadurch gekennzeichnet, dass die Mischtemperatur zwischen

4°Cund 14°C liegt.

19. Portionskapsel (28) insbesondere zur Verwendung mit einem
Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 11 und/oder insbesonde-
re zur Verwendung mit einer Vorrichtung der Anspriiche 12 bis
18,
dadurch gekennzeichnet, dass
die Portionskapsel (28) einen gekapselten Innenraum hat, in

dem Biergranulat (34) angeordnet ist.

20. Portionskapsel (28) nach Anspruch 19,
dadurch gekennzeichnet, dass in dem Innenraum Alkohol (36)

angeordnet ist.

21. Portionskapsel (28) nach Anspruch 20
dadurch gekennzeichnet dass
der Innenraum der Portionskapsel (28) in zwei Kammern unter-
teilt ist, wobei in einer der Kammern Biergranulat (34) ange-
ordnet ist und in der anderen Kammer Alkohol (36) angeordnet

ist.

22. Portionskapsel nach Anspruch 21,
dadurch gekennzeichnet, dass
die erste und zweite Kammer durch eine erste Membran (30)

getrennt sind.

23. Portionskapsel nach Anspruch 22,

dadurch gekennzeichnet, dass
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die erste Membran (30) senkrecht zu einer Durchstrémungs-

richtung einer Flissigkeit, insbesondere Wasser, angeordnet ist.

Portionskapsel nach Anspruch 22,
dadurch gekennzeichnet, dass
die erste Membran (30) parallel zu einer Durchstromungsrich-

tung einer Flissigkeit, insbesondere Wasser, angeordnet ist.

Portionskapsel nach einem der Anspriiche 21 bis 24,
dadurch gekennzeichnet, dass
in der ersten Kammer und/oder in der zweiten Kammer

und/oder in einer dritte Kammer Kohlendioxid angeordnet ist..

Portionskapsel nach Anspruch 25,
dadurch gekennzeichnet, dass
die dritte Kammer durch eine zweite Membran (32) von der

ersten und/oder zweiten Kammer getrennt ist.

Portionskapsel nach Anspruch 26,
dadurch gekennzeichnet, dass
die zweite Membran (30) parallel zur ersten Membran (32) ver-

[3uft.
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