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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von energiereduzierten, malz- und
hopfenaromatischen untergérigen Schankbieren. Die Erfindung bezieht sich auf die
Getrankeindustrie, insbesondere auf die Anwendung der Erfindung in Brauereien. Ziel der
Erfindung ist es, bei geringem Rohstoffeinsatz auf der Grundlage bekannter Verfahren der
Bierherstellung, Schankbiere mit den oben genannten Eigenschaften herzustellen, ohne dal3 die
bisher bekannten sensorischen Mangel auftreten. Das Ziel wird erreicht durch Anwendung einer
spezifischen Brautechnologie, indem Biere mit einem Stammwlirzegehalt von 6,0 bis 8,5%,
'vorzugsweise 8,0% hergestellt werden durch Mitverwendung von 30 bis 70% Malz, Aromamalz,
5 bis 70% Rohfrucht und oder Zucker, Glucoamylase und Hopfenél. Aromamalz wird mit einer
Farbe von 15 bis 60EBC und einem EiweiRldsungsgrad nach Kolbach von 43 bis 50% eingesetzt.
Die nach dem erfindungsgemaRen Verfahren hergestellten Biere weisen gegenuber den mit
Pilsner Malz nach bekannten Verfahren hergesteliten signifikant positive sensorische Unterschiede
in den Merkmalen Geruch und Geschmack auf.
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‘Titel der Erfindung

Verfahren zur Herstellung von energiereduzierten, malz- und
hopfenaromatischen untergirigen Schankbieren

Amwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung wird in der Getrédnkeindustrie, insbesondere in
Brauereien angewendet.

Charaktersitik der bekannten technischen Lésungen

im Ausland, insbesondere in den USA, Kanada, England und Neu-

seeland werden unterschiedliche Ieichtbiere hergestellt. Diese
Biere unterscheiden sich von den Vollbieren hauptsichlich durch
einen geringeren Stammwiirzegehalt (8,5 - 9,0 %), geringeren Al-

koholgehalt (2 - 3,5 %) und einen geringen Energieinhalt (etwa

15 - 20 %). Trotz erndhrungsphysiologischer Vorteile weisen die—
se Biere erhebliche Nachteile im Flavour suf. Sie sind gekenn-
zelchnet durch ein wenig ausgeprigtes Malz- und Hopfenaroms

und einen flachen, leeren Geschmack. Ausgehend vom Stammwiirze-
gehalt sind Leichtbiere in der Bierart dem Schankbier zuzuordnen.,
Im Inland wird zur Zeit kein Leichtbier Produziert. Die energie~
reduzierten Biere Extra und Diabetiker Pils sind Vollbiere ent-
sprechend TGL 7764 mit einem Stammwiirzegehalt von 8,5 - 9,3 %
bzw. 11,0 - 11,5 %. .

Das nach dem erfindungsgemifien Verfahren hergestellte Bier ist
als neue Biersorte der Bierart Schankbier zuzuordnen. Zu dieser
Bierart wird zur Zeit nur das Schankbier WeiBbier als ocbergiriges
Bier in Verbindung mit einer MilehsHuregérung hergestellt.
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Ziel der Brfindung |

Die Erfindung ermdglicht es, in der Getrinkeindustrie ein
Verfahren zur Herstellung energiereduzierten, malz- und
hopfenaromatischen untergédrigen Schankbieren durchzufiihren.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Nach der Erfindung werden Ziel und Aufgabe dadurch erreicht,
daB auf der Grundlage bekannter Verfahren zur Bierherstellung
éine spezifische Brautechnologie angewendet wird, so daB Biere
nit einem Stammwiirzegehalt von 6,0 bis 8,5 %, vorzugsweise

8,0 % hergestellt werden durch Mitverwendung von 30 bis 70 %
Malz, Aromamalz in Form von Spezialmalz 5 bis 70 % Rohfrucht
und oder Zucker, Glucoamylase, Hopfendl. Es kommt das Infusions-—
oderfDekoktionsverfahren zur Anmwendung. Pilsner Mazalz wird in
Anteilen von 1 bis 30 % durch AromgRalz mit einer Farbe von

15 bis 60 vorzugsweise 35 bis 50 EBC und einem EiweiBl8sungs—
grad nach Kolbach von 43 bis 50 % ersetzt. Im Maischprozel
werden Alpha-Glukosidasen und Brauereienzym in bekannten Gro-
Benordnungen eingesetzt. Die Hopfengabe erfolgt entsprechend
der Operativtechnologie in der DDR fiir den Einsatz von Hopfen
und Hopfenprodukten nach Wertinhaltsstoffen, dabel sollte ein
Ischumulongehalt im Bier von 15 bis 30 mg/l, vorzugsweise von
20 bis 30 mg/l erreicht werden. Die Liuterung bzw. Klirung der
Wirze erfolgt nach bekannter Technologie. Die Girung und Rei-
fung erfolgt nach einem klassischen oder beschleunigten Verfah-
ren bekannter Art. Dabei wird die gekithlte Wirze mit Saccha-
romyces uvarum in einer Menge von vorzugsweise 1 1/hl Wiirze und
einer Gabe von 15 bis 40 g Glucoamylase /hl angestellt. Die
Gdrung wird in einem Temperaturbereich von 6 bis 8° ¢ bis zu
einem scheinbaren Extraktgehalt von 1 bis 3 % gefihrt. Spezi-
fisch ist weiterhin, daB der Girprozef dann unterbrochen wird
und zur Reifung nochmals 5 bis 10 g/hl Glucoamylase zugesetzt
werden und die Reifung unter einem Druck von 0,01 bis 0,2 lPa,
vbrzugsweise 0,08 bis 0,1 MPa beil einer Temperatur von bis
59 C, vorzugsweise von 1 bis 2% ¢ durchgefiihrt wird und nach
der GiErung dem Bier Hopfendl, das nach einem spezifischen Ver-
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fahren gewonnen wird, in Anteilen von 0,1 bis 2 ppm zugesetzt
wird. Das Verfahren ermtglicht es, gegeniiber den bisher be-
kannten L&sungen zu erreichen, dal energiereduzierte untergi-
Trige Biere mit geringen Extraktgehalten und ausgesprochenenm
Malz- und Hopfenaroma hergestellt werden k&nnen.

Ausfiihrungsbeispiel

30 bis 50 % Pilsner Malz
1 bis 30 % Spezialmalz
35 bis 65 % Rohfrucht und oder Zucker

werden nach dem Dekoktions- oder Infusionsverfahren unter An-
wendung von Brauerelenzym eingemakcht. Dabeil 1st das Einmaisch~
verhiltnis so zu gestalten, dall ein Stammwurzegehalt des ferti-
gen Bleres von 6,0 bis 8,5 %, vorzugsweise von 7,8 bis 8,3 %
resultiert. Das Liutern und Kliren der Wirze und auch die Kochung
erfolgt nach bekannter Technologie. Zur Kochung erfolgt eine
Hopfengabe entsprechend der in der Branereiindustrie der DDR an-
gewendeten Operativtechnologie zum Einsatz von Hopfen und Hopfen-
produkten nach Wertinhaltsstoffen in der GroBe, daB ein Isohumu-
longehalt im Bier von 15 bis 30 mg/1l, vorzugsweise von 20 bis

25 mg/l, erreicht wird. Die Gdrung und Reifung erfolgt nach klas-
sischen oder beschleunigten Verfahren. Dabei erfolgt das Anstel-
len der Wiirze mit Saccharomyces uvarum in einer Grofenordnung
von 1 1/hl und Zugabe von 415 bis 30 g/hl Glucoamylase.

Die Girung erfolgt im Temperaturbereich von 6 bis 8° C bis

ein scheinbarer Extrakt von 1 bis 3 % erreicht wird. Zum Jung-
bier werden 5 bis 10 g/hl Glucoamylase dosiert. Die Reifung er-
folgt im Temperaturbereich von 1 bis 5° C, vorzugsweise von 1

bis 2° C und bei einem Druck von 0,01 bis 0,2 MPa, vorzugsweise
bei 0,08 bis 1,0 MPa, und wird vorzugsweise bei BErreichen eines
scheinbaren Extraktes von 0,1 bis 2 % vorzugsweise bei 0,3 bis
0,4 % abgeschlossen. Nach Abtrennen der Hefe zur oder nach der
Reifung, zur oder nach der Filtration wird dem Bier Hopfensl

in einer Menge von 0,1 bis 2 ppmn zudosiert.
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Erfindungsanspruch

1. Verféhren zur.Herstellung von enefgiereduzierten
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malz- und hopfenaromatiséhen untergdrigen Schankbieren
unter Anwendung iiblicher Verfahren der Wiirzegewinnung,
Gédrung und Reifung, gekennzeichnet dadurch, dal Biere

mit einem Stammwiirzegehalt von 6,0 bis 8,5 % hergestellt
werden durch Mitverwendung von 30 bis 70 % Malz, Spezial-
mglz, 5 bis 70 % Rohfrucht und oder Zucker, Glucoamylase,
Hopfendl unter Anwendung einer spezifischen Brautechnologie.

Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daB Pilsner
Malz in Anteilen von 1 bis 30 % durch ein Spezialmalz mit
einer Farbe von 16 bis 60 EBC, vorzugsweise 35 bis 50 EBC

ersetzt wird, das einen Eiweifllosungsgrad nach Kolbach
von 43 bis 50 % hat.

Verfahren nach Punkt 1 und 2, gekennzeichnet dadurch, dal

‘der Isohumulongehalt 15 bis 30 mg/l betrigt.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3, gekemnzeichnet dadurch, daB
durch Zugabe von Glucoamylase zur G&rung und oder Reifung

-und der Relfung unter einem Druck von 0,01 bis 0,2 MPa

und der Temperatur von 1 bis 5 %, vorzugsweise von 1 Dbis
2° ¢ scheinbare Extraktgehalte der Biere wvon 0,1 bis 2 %,
vorzugsweise von 0,3 bis 0,4 % erreicht werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 4, gekennzeichnet dadurch, daB
dem Bier nach der Girung zur und oder nach der Reifung,
bei und oder nach der Filtration Hopfensl in Anteilen von
0,1 bis 2 ppm zugesetzt wird. ‘

Verfahren nach Punkt 1 bis 5, gekennzeichnet dadurch, da8
durch den Einsatz von Spezialmalzen und Hpfenslen in ange-
gebener Zusammensetzung und durch die Anwendung der benann-
ten spezifischen Brautechnologie ein statistisch gesicherter
nachweisbarer positiver sensorischer Effekt in den lMerkmalen
Geruch und Geschmack gegeniiber den Suden mit Pilsner Malz,
Rohfrucht unter Anwendung bekannter Brauereitechnolcgien
auftritt.
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