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VERFAHREN ZUR WURZEBEHANDLUNG WAHREND DER HEISSTRUBABSCHEIDUNG SOWIE

VORRICHTUNG ZUR HEISSTRUBABSCHEIDUNG

Es werden ein Verfahren und eine Vorrichtung zur
Wiirzebehandlung wahrend der
HeiRtrubabscheidung im Brauprozess angegeben.
Hierbei ist es vorgesehen, die noch heilze Wiirze (6)
nach dem Wirzekochen zur Heitrubabscheidung
(1) einem Abscheidebehélter (2) zuzuleiten. Mittels
einer entsprechend ausgestalteten Einrichtung wird
der Druck im Behdlter kontinuierlich und langsam
reduziert. Infolge dieser Druckreduzierung kommt es
zu einem zumindest teilweisen Sieden der im
Behalter befindlichen Wiirze, wodurch eine effiziente
Austreibung von leichtfliichtigen, unerwiinschten
Aromastoffen hervorgerufen wird.
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Beschreibung

VERFAHREN ZUR WURZEBEHANDLUNG WAHREND DER HEISSTRUBABSCHEIDUNG
SOWIE VORRICHTUNG ZUR HEISSTRUBABSCHEIDUNG

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Wirzebehandlung im Brauprozess, wobei nach
dem Wirzekochen die noch heilRe Wirze zur Heiltrubabscheidung einem Abscheidebehélter
zugeleitet wird. Die Erfindung betrifft weiter eine Vorrichtung zur Heitrubabscheidung im Brau-
prozess mit einem Abscheidebehalter, der eine Wirzezufuhr und einen Wirzeabzug umfasst.

[0002] Ein wesentlicher Schritt im Brauprozess ist das so genannte Wirzekochen. Dabei wird
die aus einer Maische erzeugte Wirze in einer Wirze- oder Sudpfanne unter Zugabe von Hop-
fen gekocht. Durch das Kochen werden unerwiinschte Aromastoffe ausgetrieben. Die meisten
unerwilinschten Stoffe haben némlich einen héheren Dampf-Fllssigkeits-Verteilungsfaktor als
das in der Wirze enthaltene Wasser, so dass sich fir den Geschmack unerwiinschte Aroma-
stoffe im Laufe des Wulrzekochens in der Wrze abreichern.

[0003] Moderne Brauverfahren sind hinsichtlich der Prozessékonomie optimiert. Insbesondere
wird hierzu der Prozess des Wurzekochens generell verklrzt oder es wird das Austreiben un-
erwlnschter Aromastoffe beispielsweise durch eine Behandlung der Wirze mittels einer Rekiifi-
zierung forciert. Durch die Verklrzung der Wirzekochzeiten besteht jedoch ein nicht unerhebli-
ches Problem bei der Austreibung jene Aromastoffe, die aus einem Ausgangsstoff eine Bil-
dungskinetik wahrend des Wulrzekochens zeigen. Ist die Wilrzekochzeit kurz, so verbleibt der
Ausgangsstoff in der Wirze. Es besteht in nachfolgenden Prozessschritten bei genltgend ho-
hen Temperaturen insofern die Gefahr, dass der unerwlinschte Aromastoff erneut gebildet wird.
Ein derartiger unerwinschter Aromastoff ist beispielsweise Dimethylsulfid (DMS), welches beim
Wirzekochen, insbesondere bei Temperaturen oberhalb von 80°C, vor allem aus dem in der
Wirze vorhandenen S-Methyl-Methionon (SMM) gebildet wird.

[0004] Wahrend bei herkdmmlichem Wirzekochen nahezu sémtliches SMM in DMS umgesetzt
und letzteres aufgrund seines hohen Dampf-FlUssigkeit-Verteilungsfaktors aus der Wirze aus-
getrieben wird, verbleibt bei einem zu kurzem Wirzekochen SMM in der Wirze, so dass die
Gefahr einer Neubildung von DMS in Nachfolgeprozessen, bei welchen keine merkliche Ver-
dampfung und somit keine signifikante Austreibung stattfindet, besteht.

[0005] Unter Wirzekochen werden hier auch die neuerdings eingefiihrten, abgeénderten Ver-
fahren, wie beispielsweise die reine HeilRhaltung oder die Rektifikationskochung verstanden, da
auch durch diese die wesentlichen Ziele der klassischen Kochung erreicht werden sollen.

[0006] Nach dem Wirzekochen wird als nachster Verfahrensschritt im Brauprozess die Wirze
zum Absetzen der koagulierten Eiweil3e in einen Abscheidebehalter geleitet, wobei sich bei
noch hoher Temperatur das Eiwei und die sonstigen unerwinschten Feststoffe am Boden
absetzen sollen. Dieser Prozess wird auch Heitrubabscheidung genannt. Da die Temperatur
der Wirze im Abscheidebehélter noch oberhalb von 80°C liegt, findet wahrend der Heiltrubab-
scheidung, insbesondere im Falle einer reduzierten Wirzekochzeit, die unerwiinschte Nachbil-
dung von DMS, aber auch anderer Aromastoffe die einer Bildungskinetik unterliegen, statt. Da
die Verdampfung wéhrend des Prozesses der Heildtrubabscheidung im Allgemeinen vernach-
lassigt werden kann, verbleiben die nachgebildeten Aromastoffe in der Wirze und kénnen
demzufolge im resultierenden Bier einen Fehlgeschmack hervorrufen. Darlber hinaus kann
hierdurch die Haltbarkeit eines Bieres beeintrachtigt werden.

[0007] Um eine zu starke Nachbildung zu verhindern gibt es nach heutigem Stand der Technik
zum einen die Lésung, die Wirze vor der Heiltrubabscheidung auf eine niedrigere Temperatur
abzuklhlen. Eine Vorkihlung der Wlrze bewirkt jedoch nachteiligerweise eine verschlechterte
HeilRtrubabscheidung, welche vor allem aus einer héheren Viskositéat der Wirze bei niedrigeren
Temperaturen resultiert.

[0008] Darlber hinaus findet bei den zwar niedrigeren, aber immer noch hohen Temperaturen
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auch eine weitere Nachbildung statt. Alternativ ist es bekannt, die Wirze nach der Heildtrubab-
scheidung aus dem Abscheidebehélter abzuziehen und unter erneuter Warmezufuhr zu kochen
oder zu rektifizieren, um die neu gebildeten unerwiinschten Aromastoffe auszutreiben. Nachtei-
ligerweise ist dies jedoch mit einem zuséatzlichen Energieeintrag verbunden. Des Weiteren sind
Verfahren bekannt, bei welchen die Wurze im Anschluss an die Heitrubabscheidung aus dem
Abscheidebehélter abgezogen und kontinuierlich einer schlagartigen Entspannungsverdamp-
fung zugefihrt wird. Dies hat den entscheidenden Nachteil dass es aufgrund der GesetzmaRig-
keiten bei einer solchen schlagartigen Entspannungsverdampfung immer zu einer deutlich
schlechteren Abreicherung unerwlnschter Aromastoffe kommt als beispielsweise bei einer
offenen Kochung durch Warmezufuhr. Insofern muss bei einer solchen schlagartigen Entspan-
nung - zur Erreichung einer identischen Reduzierung unerwilinschter Aromastoffe - immer deut-
lich mehr Wurze verdampft werden, was letztendlich einen drastisch héheren Energieverbrauch
hervorruft. Auch die Schaffung einer grofRen Oberflache wéhrend der Heiltrubabscheidung, so
dass eine gréRere Menge an leicht fllichtigen unerwlinschten Aromastoffen austritt, stellt keine
zufriedenstellende Lésung dar. Denn aufgrund der erhéhten Oberfliche kommt es zu einem
héheren Sauerstoffeintrag in die Wirze, was hinsichtlich des Geschmackes und insbesondere
hinsichtlich der Haltbarkeit des hergestellten Bieres nachteilig ist. Die Schaffung einer groRen
Oberflache durch ,Verrieselung" der Wirze im Anschluss an die Heitrubabscheidung, wie sie
neuerdings auch durchgefuhrt wird, hat ebenfalls den Nachteil der groRen Sauerstoffeinbrin-
gung. Eine ,Verrieselung" in die entstehende Dampfatmosphére hat den entscheidenden Nach-
teil, dass die Aromastoffe im Dampf, weil er aus der selben Wuirze erzeugt wurde, den selben
Partialdruck aufweisen wie in der noch zu verrieselnden Wuirze und es demzufolge zu keiner
weiteren Abreicherung aus selbiger kommen kann. Um vor allem neu gebildete Aromastoffe zu
entfernen, kann auch die Verdunstungsrate wahrend der Heiltrubabscheidung durch die Aus-
bildung eines gerichteten Frischgasstromes Uber die Oberflache der Wurze erhéht werden. Im
Idealfall wird hier die Verdunstungsrate gleich der Nachbildungsrate ,gesetzt", wodurch eine
Nachbildung keine negativen Auswirkungen auf die resultierende Anstellwlrze mehr hat. Da es
sich hier um eine Verdunstung an der Oberflache handelt, kann es jedoch zu Konzentrations-
gradienten in der Wirze kommen, was zu einer leicht schlechteren Austreibung im Vergleich zu
einer Kochung fuhren kann.

[0009] Aus der DE 20 2007 015 929 U1 ist es bekannt, wéhrend der Heil’trubabscheidung Gber
die Oberflache der in den Abscheidebehdlter eingeleiteten Wirze einen Frischgasstrom zu
flhren. Dieser wird in den Abscheidebehalter insbesondere Uber eine Frischgaszufihrung
eingeleitet. Durch den Frischgasstrom wird das Gleichgewicht an der Oberflache der Wirze
gestort, wodurch wéhrend der Heil3trubabscheidung eine signifikante Abreicherung neu gebilde-
ter, unerwlinschter Aromastoffe in der Wirze erzielt wird.

[0010] In der DE 2 457 547 A1 wird ein Verfahren zur Behandlung der Wurze beschrieben, bei
dem die Wirze vor Abtrennung der Feststoffe in einem Auffangbehalter einer Vakuumabkulh-
lung unter teilweisem Verdampfen unterzogen wird.

[0011] Aufgabe der Erfindung ist es, die wahrend der Heil3trubabscheidung neu gebildeten
unerwlnschten Aromastoffe moglichst effizient wieder aus der Wlrze zu entfernen und/oder die
Konzentration an unerwlnschten Substanzen in der resultierenden Wuirze unterhalb des Wer-
tes vor der Heildtrubabscheidung zu reduzieren, um die Wirzekochung gegebenenfalls noch
friher beenden zu kénnen bzw. in deren Zuge weniger Wirze verdampfen zu missen und
folglich, um somit Energie zu sparen.

[0012] Unter HeiRtrubabscheidung wird hier der gesamte Klérungsprozess der Wirze nach der
Kochung bis zur Wuirzekluhlung verstanden. Er setzt sich demzufolge aus der eigentlichen
Abscheiderast, wahrend der sich bereits ein Grof3teil der Feststoffe am Boden des Abscheide-
behalters absetzt und dem Abziehen der geklarten Wirze, welche in der Regel im Anschluss
der Kuhlung zugefthrt wird, zusammen.

[0013] Die Aufgabe wird durch ein Verfahren gemaR dem Oberbegriff von Anspruch 1 erfin-
dungsgemaf dadurch geldst, dass der Druck im Abscheidebehalter kontinuierlich und langsam
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reduziert wird, sodass die Wirze zumindest teilweise zum Sieden gebracht wird und in diesem
Zuge unerwilnschte Aromastoffe ausgetrieben werden.

[0014] Die Erfindung geht dabei von der Uberlegung aus, dass zur Austreibung unerwiinschter
Aromastoffe die Energie der Wirze (Warme) selbst ausgenutzt werden kann. Da durch die
Wirzekihlung, welche im Anschluss an die Heildtrubabscheidung erfolgt, im Allgemeinen gene-
rell zu viel HeiBwasser produziert wird, dessen Warme ohnehin verloren ist, hat eine leichte
Reduzierung der Temperatur der Wirze keinen merklichen Einfluss auf den Warmwasserhaus-
halt einer Brauerei. Unterstltzt wird dies durch die Tatsache, dass auch eine geringe Tempera-
tureduzierung zu einer signifikanten Verdampfung der Wirze flUhren kann. Die Erfindung er-
kennt schlieBlich in einem weiteren Schritt, dass es durch eine gezielte, langsame Druckredu-
zierung wahrend der Heiltrubabscheidung und einem damit einhergehenden langsamen Sie-
den der Wlrze, zu keiner Beeintrachtigung der Heitrubabscheidung kommt. Dartber hinaus ist
durch die in der Erfindung gegebene Prozessflihrung eine sehr effiziente Austreibung uner-
wunschter Aromastoffe gewahrleistet. Durch die erfindungsgemaf durchgefihrte Art der Ver-
dampfung kommt es zu einer im Vergleich zu anderen Verfahren deutlich effizienteren Austrei-
bung unerwlinschter Aromastoffe, sodass auch geringe Verdampfungsmengen fur eine signifi-
kante Reduktion unerwiinschter flichtiger Substanzen ausreichen. Unterstitzt wird dies noch
durch die Tatsache, dass der Dampf-Fllussigkeits-Verteilungsfaktor der meisten Aromastoffe bei
niedrigeren Siedetemperaturen deutlich zunimmt und somit geringere Verdampfungsmengen
far eine gewlinschte Reduzierung ausreichen. Dies konnte durch diverse Forschungsergebnis-
se bestatigt werden. Da sich durch das erfindungsgeméRe Verfahren die Wirze wahrend des
Siedens abkuhlt, resultiert auch eine deutlich bessere Ausdampfeffizienz der meisten uner-
wilinschten Aromastoffe - hier vor allem der Leitkomponente DMS. Untersuchungen haben
gezeigt, dass sich der Verteilungsfaktor von DMS in Wurze bei 90 °C im Vergleich zu atmo-
sphérischen Bedingungen nahezu verdoppelt.

[0015] Insofern muss nach dem erfindungsgemaRen Verfahren in der Regel deutlich weniger
Wirze verdampft werden. Hierdurch ergeben sich enorme energetische Vorteile. Insofern ist
dieses Verfahren den anderen Verfahren bezlglich der Ausdampfeffizienz von DMS Uberlegen.
Somit kann auch eine Verdampfung bei der vorangeschalteten Wirzekochung weiter reduziert
werden. Hierdurch kann insgesamt gesehen (Kochung + erfindungsgemafRes Verfahren) mit
deutlich niedrigeren Gesamtverdampfungen gearbeitet werden.

[0016] Zur Durchfihrung des erfindungsgemafen Verfahrens wird die Wirze im Anschluss an
die Wirzekochung einem Abscheidebehalter zugeflhrt. Der Abscheidebehdlter kann hierbei,
wie im Braubereich haufiger anzutreffen, natlrlich auch der Behélter sein, in welchem die Wr-
ze auch gekocht wird. In dem Behaélter wird der Druck daraufhin langsam und kontinuierlich
Uber eine geeignete Einrichtung reduziert. Wenn der Dampfdruck der Wirze dem Umgebungs-
druck entspricht, beginnt die Wirze langsam zu sieden und es kommt zu einer Verdampfung
unerwinschter Aromastoffe. Da die Wirze im Behalter einen hydrostatischen Druck ausubt,
beginnt dieses Sieden trotz der eigentlichen ,Spontanitdt" des Druckes - da der Druck von
oberhalb des Wirzepegels reduziert wird - vorrangig in den oberen Wirzeschichten. Hierdurch
wird auch die Heif3trubabscheidung zum Boden des Behélters hin nicht nennenswert beein-
trachtigt. Der eigentliche Zweck der Heildtrubabscheidung, namlich die Entfernung von koagu-
lierten Stoffen, bleibt erhalten. Da die Verdampfung durch eine kontinuierliche Druckreduktion
im Behdlter erfolgt, kommt es - gerade im Vergleich zu einer kontinuierlich durchgeflhrten,
schlagartigen Entspannungsverdampfung bei identischen Gesamtverdampfungen - zu einer
deutlich verbesserten Austreibung unerwinschter Aromastoffe. Im Idealfall entspricht die Effi-
zienz dieses Prozesses in der Austreibung unerwlinschter Aromastoffe der einer beschriebenen
erneuten offenen Kochung durch Warmezufuhr, wie sie teilweise auch im Anschluss an die
HeiRtrubabscheidung durchgefliihrt wird, allerdings verbunden mit dem Vorteil erhdhter Dampf-
Flussigkeits-Verteilungsfaktoren. Im Gegensatz zu einer erneuten Kochung durch Wéarmezufuhr
ergibt sich bei dem erfindungsgemaien Verfahren jedoch der Vorteil, dass keine Primarenergie
fur die Verdampfung aufgebracht werden muss, wodurch der energetische und auch der mate-
rielle Einsatz in einer Brauerei deutlich reduziert wird.
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[0017] In einer vorteilhaften Ausfihrung des Verfahrens, wird der Druck im Behélter erst im
Anschluss an die eigentliche Abscheiderast bzw. wéhrend deren Ende, also vor und/oder wah-
rend des Abziehens der geklarten Wirze zur Kihlung, reduziert. Hierdurch wird erreicht, dass
sich der GroRteil des Trubes bereits am Boden abgesetzt hat und auch eine durch die Druckre-
duzierung hervorgerufene leichte Blasenbildung in tieferen Schichten der Wirze keine Beein-
trachtigung in der Trubabscheidung mehr hervorruft. Zusatzlich bleiben somit anfangs auch
noch die héheren Temperaturen - und somit die geringere Wurzeviskositdt - erhalten, was
zuséatzlich vorteilhaft fur eine schnelle und effektive Absetzung des Trubes ist.

[0018] In einer weiteren vorteilhaften Ausflhrung wird der Druck im Behélter gerade soweit
reduziert, dass eine gewlnschte Gesamtverdampfung in der Wirze resultiert. Diese entspricht
vorteilhafterweise der Gesamtverdampfung, durch welche gerade noch der Warmwasserbedarf
des Sudhauses und/oder der Brauerei durch die Wurzekihlung gedeckt werden kann. Dies
geschieht gegebenenfalls unter Berlcksichtigung der durch eine - spater noch beschriebene -
Warmerlckgewinnung aus dem Dampf gewonnenen Wéarme. Somit muss keine zusatzliche
Primarenergie zum Aufheizen von Brau- oder Brauchwasser mehr eingesetzt werden.

[0019] Die Gesamtverdampfung lasst sich beispielsweise durch eine Messung der Temperatur
der Wirze zumindest ndherungsweise bestimmen. Da die fUr den Phasenibergang in die
Dampfphase notwendige Energie bei dieser Art des Siedens nicht durch Warme zugeftihrt wird,
sondern der Umgebung und somit vor allem der Wulrze entzogen wird, ergibt sich n&herungs-
weise (Fur diese Formel wurden konstante spezifische Warmekapazitaten und Verdampfung-
senthalpien von reinem Wasser verwendet.) folgender Zusammenhang zwischen der Tempera-
turerniedrigung in der Wirze und der damit einhergehenden Verdampfung:

Temperaturerniedrigung[°C)
[°C]

[0020] Somit kdnnen eine verdampfte Menge und damit auch die Reduktion unerwinschter
Aromastoffe Uber die Messung der Temperatur der Wirze bestimmt werden. Letzteres ist auf-
grund neuer Forschungsergebnisse, durch welche Uber physikalische Zusammenhénge aus
einer verdampften Wirzemenge die Reduktion einzelner Aromastoffe vorrausberechnet werden
kann, méglich.

Gesamtverdampfung|%] = -1,8-107 -100% 1)

[0021] In einer ebenfalls vorteilhaften Ausflhrung der Erfindung wird die ganz oder teilweise
geklarte Wirze vor der Druckreduzierung vom Heifl3trub abgetrennt. Hierzu kann in einer einfa-
chen Ausflihrung ein einfacher Schieber verwendet werden, welcher zwischen den am Boden
abgesetzten Heil3trub und die restlich Wirze geschoben wird. Hierbei ist der Schieber méglichst
knapp Uber die Oberflache des abgesetzten HeilRtrubes zu flhren, um die Verluste an klarer
Wirze, welche unterhalb des Schiebers verbleibt, gering zu hatten. In einer alternativen Ausfth-
rung wird die Wirze aus einem ersten, der reinen Absetzung des Trubes dienenden Behélter in
einen zweiten Behalter geflhrt und somit vom im ersten Behélter verbleibenden Trub getrennt.
Die Druckreduzierung erfolgt dann im zweiten Behélter. In diesem Fall besteht der Abscheide-
behalter folglich aus zwei separaten Behaltern, welche miteinander verbunden sind. Wesentli-
cher Vorteil dieser Verfahrensvarianten ist es, dass es durch die Abtrennung des Trubes von
der restlichen Wurze zu keiner Aufwirbelung desselben durch die entstehenden Dampfblasen
und somit zu keiner Beeintrachtigung der eigentlichen Aufgabe der Heil3trubabscheidung kom-
men kann. Darlber hinaus kann ein Sieden hier noch durch die Zufuhr von Wéarme, beispiels-
weise in Form von Heizelementen, unterstitzt werden.

[0022] Der entstehende Dampf wird vorteilhafterweise gezielt aus dem Behdalter abgefihrt.
Hierdurch wird erreicht, dass es zu besagter stark effizienter Abreicherung unerwlnschter
Aromastoffe kommen kann. Der entweichende Dampf und gegebenenfalls auch dessen Kon-
densat wird vorteilhafterweise einem Warmetauscher zugefuhrt, durch welchen die in ihm ent-
haltene Energie (Warme) zumindest teilweise zuriickgewonnen wird. Diese Energie wird bevor-
zugt dazu verwendet, andere Fllssigkeiten, und hier vorteilhafterweise Brau- oder Brauchwas-
ser fur den Braubetrieb, zu erwadrmen. Somit kann eine Temperaturreduzierung der Wirze,
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welche durch die Druckminderung hervorgerufen wird, und die damit einhergehende Verminde-
rung in der Erzeugung von Warmwasser oder dergleichen, zumindest teilweise ausgeglichen
werden. Unter Verwendung optimierter Wéarmetauscher kann eine Druckreduzierung und somit
eine Verdampfung weitgehend vorangetrieben werden, ohne dass sich hierdurch Nachteile
bezlglich des Warmwasserhaushaltes einer Brauerei ergeben.

[0023] Wird die Verdampfung derart vorangetrieben, dass sich hdhere Extrakt- (Stammwuirze-)
gehalte ergeben als flr den Brauprozess vorgesehen, wird in einer vorteilhaften Ausfihrung der
Erfindung wieder Wasser zur eigentlichen Wirze dazugegeben. Dies geschieht vorteilhafter-
weise nach der Kuhlung der Wirze. Hierdurch kann eine gewilinschte Stammwurze der Anstell-
wurze - trotz effektiver Reduzierung unerwiinschter Aromastoffe - beibehalten werden. Alterna-
tiv kann das restliche Wasser auch in spateren Schritten im Brauprozess zugefiigt werden.
Hierdurch kénnen sich energetische und auch geschmackliche Vorteile fir das resultierende
Bier ergeben.

[0024] Wird die Wrze vor der HeilRtrubabscheidung, beispielsweise wahrend der Kochung, auf
héhere Temperaturen gebracht als die atmosphérische Siedetemperatur von Wirze und wer-
den diese Temperaturen zumindest teilweise wahrend der Heildtrubabscheidung beibehalten,
kédnnen sich entgegen der weitlaufigen Meinung weitere Vorteile ergeben. Durch die geringere
Viskositat der Wirze bei héheren Temperaturen kommt es beispielsweise zu einer deutlich
besseren / schnelleren Heiltrubabscheidung, wodurch die Abscheiderasten verklrzt werden
kénnen. Dartber hinaus wird die Isomerisierung von Hopfeninhaltsstoffen forciert. Die sich
ergebenden Nachteile kénnen hierbei durch die erfindungsgemafRe Druckreduktion ausgegli-
chen werden. Hierbei ist allerdings zu beachten, dass einer Erhdéhung der Temperatur immer
auch ein erhéhter Energieeinsatz gegenuber steht.

[0025] Im Anschluss an die Heitrubabscheidung wird die Wirze im Brauprozess generell stark
abgekuhlt, so dass ab diesem Zeitpunkt keine thermische Nachbildung der unerwlnschten
Aromastoffe mehr stattfinden kann.

[0026] Die Reduzierung des Druckes im Behélter kann beispielsweise durch eine Pumpe er-
reicht werden. Vorteilhafterweise wird die Druckreduzierung durch einen dampfgeeigneten
Ventilator hervorgerufen. Durch diesen kann auch der Dampf gezielt abgeflhrt werden. Bei
héheren Temperaturen der Wirze in der Abscheidevorrichtung als dem atmosphérischen Sie-
depunkt von Wirze und demzufolge bei héheren Dricken, kann eine Druckreduzierung und
somit ein Sieden auch durch ein einfaches Ventil, durch welches der Druck kontinuierlich ver-
ringert werden kann, hervorgerufen werden. Prinzipiell kann eine Druckreduzierung aber auch
durch jedes andere Verfahren, wie beispielsweise durch eine Kondensation hervorgerufen oder
unterstitzt werden.

[0027] In einer bevorzugten Ausgestaltung wird die Wirze im Abscheidebehélter rotiert. Bei
einem derartigen Verfahren wird die Wirze mit einer Tangentialkomponente in einen kreisfor-
migen Abscheidebehalter eingebracht. Hierdurch rotiert die Wirze in einem in dieser Ausgestal-
tung auch als Whirlpool bekannten Abscheidebehélter unter Ausbildung eines zentralen Wir-
bels, wobei sich der Heil3trub zentral absetzt.

[0028] Die eingangs genannte Aufgabe wird weiter fur eine Vorrichtung gemaR dem Oberbegriff
von Anspruch 9 erfindungsgemaR dadurch geldst, dass der Abscheidebehélter einen abge-
schlossenen Raum bildet, und dass dem Abscheidebehélter eine Einrichtung zur Druckentlas-
tung zugeordnet ist, durch welche die Wirze zumindest teilweise zum Sieden gebracht werden
kann, wobei die Einrichtung zur Druckentlastung eine oberhalb des Wiirzepegels wahrend der
HeiBtrubabscheidung in den Abscheidebehalter mindende Leitung und ein Absaugagregat
umfasst, welches mit der Leitung verbunden ist.

[0029] Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen sind den auf die Vorrichtung gerichteten Unteran-
sprichen zu entnehmen. Dabei sind sinngemal die fir das Verfahren genannten Vorteile zu
Ubertragen.

[0030] Zur Ansteuerung des zur Unterdruckerzeugung eingesetzten Aggregates ist vorteilhaft-
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erweise eine Steuereinheit eingerichtet. Eine derartige Steuereinheit ermdglicht es, den Druck
im Behélter und somit die Temperatur der Wirze bishin zu definierten Werten zu reduzieren
bzw. eine Verdampfung der Wirze genau zu steuern. Hierflir sind entsprechende Sensoren
vorzusehen.

[0031] Die Einrichtung zur Druckreduzierung ist vorteilhafterweise eine Pumpe oder ein Ventila-
tor. Durch diese Ausgestaltung kann der entweichende Dampf auch gezielt einem Warmetau-
scher zur Energiertickgewinnung zugeflhrt werden.

[0032] Um den Heifdtrub vor der Druckreduzierung von der Wurze separieren zu kénnen, weist
die Vorrichtung darlber hinaus oben beschriebenen Schieber auf oder sie besteht aus zwei
Behaltern.

[0033] Der Behélter ist vorteilhafterweise aus Edelstahl, verbunden mit einer fur den Unter-
druckbetrieb benétigten Wandstérke, aufgebaut.

[0034] Ein AusfUhrungsbeispiel der Erfindung wird anhand einer Zeichnung naher erlautert.
Dabei zeigen:

[0035] Fig. 1 schematisch eine Vorrichtung zur Heil3trubabscheidung im Brauprozess zur
Durchfihrung des genannten Verfahrens und

[0036] Fig. 2 in einer Aufsicht einen Abscheidebehélter, wie er Teil der Vorrichtung geman
Fig. 1 ist.

[0037] In Fig. 1 ist zur Erléduterung der Erfindung schematisch eine Vorrichtung 1 zur Heiltru-
babscheidung im Brauprozess dargestellt. Die Vorrichtung 1 umfasst einen Abscheidebehélter
2, an den eine Wurzezufuhr 4 und ein Wirzeabzug 5 angeschlossen sind. Zur Heil3trubab-
scheidung wird in den Abscheidebehélter 2 die nach dem Wurzekochen noch heiRe Wirze 6
Uber die Wirzezufuhr 4 eingeleitet. Die Wrze 6 erreicht hierbei im Abscheidebehdélter 2 einen
Flllstand bis zur H6he des Wulrzepegels 7. Nach Abscheidung des Heiltrubs, der vor allem
koagulierte EiweiRe und Hopfenreste umfasst, wird die gereinigte Wirze 6 Uber den Wirzeab-
zug 5 abgezogen und anschlieRend flr wertere Prozessschritte abgekuhlt.

[0038] Der dargestellte Abscheidebehélter 2 bildet durch das Vorsehen eines Deckels 9 in
seinem Inneren einen abgeschlossenen Raum. Oberhalb des Wirzepegels 7 mindet in den
Deckel 9 eine Leitung 12, welche mit einem Unterdruckaggregat, hier einem Ventilator, 14
verbunden ist und Uber welche eine Druckreduzierung im Behalter hervorgerufen werden kann.
Diese Leitung ist hier zentrisch angeordnet.

[0039] Infolge der Betatigung des Unterdruckaggregats 14 wird Uber die Absaugleitung 12 im
Innenraum des Abscheidebehalters 2 kontinuierlich der Druck reduziert, was dazu fuhrt, dass
die Wurze 6 langsam zum Sieden beginnt.

[0040] Durch die erzeugte Druckreduzierung wird ein Sieden der Wirze 6 hervorgerufen, was
dazu fuhrt, dass unerwlinschte Aromastoffe wieder bis zu einem gewilnschten MalRe aus der
Wo(rze 6 ausgetrieben werden.

[0041] In dem Behaélter ist weiterhin ein Schieber 16 eingebaut, durch welchen der Hei’trub vor
der Druckreduzierung von der restlichen Wirze 6 separiert werden kann.

[0042] Mittels einer Steuereinheit 18, die das Unterdruckaggregat 14 ansteuert, kann der Un-
terdruck im Behdlter bzw. die Temperatur der Wirze 6 nach Prozessparametern gesteuert oder
geregelt werden. Zur Erfassung der Prozessparameter sind in dem Gasraum oberhalb der
Oberflache der Wirze 6 und/oder in der Wirze 6 selbst in dem Abscheidebehalter 2 ein oder
mehrere Sensoren 19 angeordnet. Dabei kann es sich beispielsweise um Temperatur-, Druck-
oder Konzentrationssensoren handeln.

[0043] Fig. 2 zeigt in einer Aufsicht den Abscheidebehalter 2 gemaR Fig. 1, jedoch ohne den
Deckel 9. Man erkennt, dass der Abscheidebehalter 2 einen kreisférmigen Querschnitt aufweist.
In den auch als Whirlpool bezeichneten kreisférmigen Abscheidebehdlter 2 stromt die Wuirze 6
mittels der abgewinkelten Wurzezufuhr 4 tangential ein. Hierdurch wird eine Rotation der Wurze
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6 innerhalb des Abscheidebehalters 2 erzielt. Im Zentrum entsteht ein Wirbel, in dem sich zent-
ral der Heiltrub abscheidet. Man erkennt in Fig. 2 weiter den am Boden des Abscheidebehél-
ters 2 angeordneten Wirzeabzug 5.

BEZUGSZEICHENLISTE

1 Vorrichtung Heifldtrubabscheidung
2 Abscheidebehalter
4 Wirzezufuhr
5 Wirzeabzug
6 Wirze

7 Wirzepegel

9 Deckel

11 Leitung

14  Unterdruckaggregat
16 Schieber

18 Steuereinheit

19 Sensoren

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Wirzebehandlung im Brauprozess, wobei nach dem Wirzekochen die Wur-
ze (6) zur Heiltrubabscheidung einem Abscheidebehélter (2) zugeleitet wird, dadurch ge-
kennzeichnet, dass in dem Abscheidebehalter (2) durch kontinuierliche Druckentlastung
ein Unterdruck erzeugt wird, so dass die Wirze (6) zumindest teilweise zum Sieden ge-
bracht wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der entstehende Dampf aus
dem Abscheidebehaélter (2) abgeflhrt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Druckentlastung
erst nach dem vollstédndigen Beflllen, und hier vor allem nach erfolgter Abscheiderast, voll-
zogen wird.

4. \Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass
der Unterdruck durch gesteuerte Absaugung eingestellt wird.

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
der entstehende Dampf zur Warmertckgewinnung verwendet wird.

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Wirze (6) tangential in den Abscheidebehalter (2) eingebracht wird.

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Wurze (6) nach oder wahrend der Wuirzekochung aber vor der Heiltrubabscheidung,
gegebenenfalls unter Druckaufbau, auf hdhere Temperaturen erhitzt wird.

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Wrze (6) vor der Druckentlastung vom Hei3trub separiert wird.

9. Vorrichtung (1) zur HeiBtrubabscheidung im Brauprozess, insbesondere zur Durchfihrung
des Verfahrens gemaR einem der Anspriche 1 bis 9, mit einem Abscheidebehalter (2) um-
fassend eine Wurzezufuhr (4) und einen Wirzeabzug (5), dadurch gekennzeichnet, dass
der Abscheidebehélter (2) einen abgeschlossenen Raum bildet, und dass dem Abscheide-
behélter (2) eine Einrichtung zur Druckentlastung zugeordnet ist, durch welche die Wirze
(6) zumindest teilweise zum Sieden gebracht werden kann, wobei die Einrichtung zur
Druckentlastung eine oberhalb des Wurzepegels (7) wahrend der Heiltrubabscheidung in
den Abscheidebehélter (2) mindende Leitung (12) und ein Absaugagregat (14) umfasst,
welches mit der Leitung (12) verbunden ist.
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10. Vorrichtung (1) nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Leitung (12) zent-
risch in den Deckel (9) der Vorrichtung (1) mlndet.

11. Vorrichtung (1) nach Anspruch 9 oder 10, dadurch gekennzeichnet, dass eine Dampfaus-
laBleitung vorgesehen ist.

12. Vorrichtung (1) nach einem der Anspriche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass sie
dampfseitig mit einem Warmetauscher zur zumindest teilweisen Ruckgewinnung der War-
me verbunden ist.

13. Vorrichtung (1) nach einem der Anspriche 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass der
Abscheidebehalter (2) rotationssymmetrisch ausgebildet ist, und dass die Wirzezufuhr (4)
tangential einmiindet.

14. Vorrichtung (1) nach einem der Anspriiche 9 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass eine
Steuer- und Regeleinheit (18) zur Regelung des Drucks im Behélter (2) und / oder der
Temperatur der Wirze (6) angebracht ist.

15. Vorrichtung (1) nach einem der Anspriche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass sie
eine Absperrvorichtung, insbesondere einen Schieber (16), aufweist.

Hierzu 2 Blatt Zeichnungen
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