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(57) Die Neuerung betrifft ein Hopfenprodukt,
weiches einen Brauriickstand eines rein-
heitsgebotskonformen Brauprozesses dar-
stellt. Die Zugabe eines solchen Hopfen-
produktes zu weiteren Brauprozessen ent-
spricht somit ebenfalls dem Deutschen
Reinheitsgebot. Die Herstellung des erfin-
dungsgeméRen Brauriickstand-Hopfenpro-
duktes (BR-Hopfenprodukt) erfolgt derart,
dass sich eine moglichst hohe Konzentrati-
on an isomerisierten Bitterstoffen ergibt.
Insbesondere wird bei dem erfindungsge-
méaRen Herstellungsverfahren auf die Re-
aktionskinetik geachtet. Durch den Einsatz
des BR-Hopfenproduktes ergibt sich im
Gegensatz zur Verwendung konventionel-
ler Hopfenprodukte, in welchen die Bitter-
stoffe noch unisomerisiert vorliegen, eine
stark gesteigerte Bitterstoffausbeute, wes-
wegen die Menge an zudosierten Bitter-
stoffen stark verringert werden kann. Die
Erfindung betrifft neben dem BR-Hopfen-
produkt an sich sowie dessen Herstel-
lungsverfahren auch ein Verfahren zu des-
sen Verwendung sowie damit hergestelite
Biere.
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Zusammenfassung

Die Neuerung betrifft ein Hopfenprodukt, welches einen Brauriickstand eines
reinheitsgebotskonformen Brauprozesses darstellt. Die Zugabe eines solchen
Hopfenproduktes zu weiteren Brauprozessen entspricht somit ebenfalls dem
Deutschen Reinheitsgebot. Die Herstellung des erfindungsgemalen
Braurtckstand-Hopfenproduktes (BR-Hopfenprodukt) erfolgt derart, dass sich eine
mdéglichst hohe Konzentration an isomerisierten Bitterstoffen ergibt. Insbesondere
wird bei dem erfindungsgeméBen Herstellungsverfahren auf die Reaktionskinetik
geachtet. Durch den Einsatz des BR-Hopfenproduktes ergibt sich im Gegensatz
zur Verwendung konventioneller Hopfenprodukte, in welchen die Bitterstoffe noch
unisomerisiert vorliegen, eine stark gesteigerte Bitterstoffausbeute, weswegen die
Menge an zudosierten Bitterstoffen stark verringert werden kann. Die Erfindung
betrifft neben dem BR-Hopfenprodukt an sich sowie dessen Herstellungsverfahren
auch ein Verfahren zu dessen Verwendung sowie damit hergestelite Biere.
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Beschreibung

Hopfenprodukt, Verfahren zu dessen Herstellung, Brauverfahren zu dessen
Verwertung sowie damit gebraute Biere

Die Neuerung betrifft ein Hopfenprodukt, bei welchem die Bitterstoffe groftenteils
in ihrer isomerisierten Form vorliegen, welches aufgrund seines
Herstellungsverfahrens und seiner Zusammensetzung aber trotzdem dem
Deutschen Reinheitsgebot bzw. dem vorldufigen Biergesetz entspricht. Die
Neuerung betrifft dariber hinaus ein Verfahren zu dessen Herstellung und
Verwertung sowie damit gebraute Biere. '

Unter Bitterstoffen werden hier die ,bitternden“ Bestandteile des Hopfens,
vornehmilich die Iso-a-Sauren bzw. ihre Voriaufer, die a-Sauren, verstanden. Der
Gehalt an Bitterstoffen im Bier in mg/l wird in Bittereinheiten (BE) angegeben. Je
nach Biertyp sind unterschiedliche Bittereinheiten erwiinscht.

Unter Hopfenprodukten werden alle géngigen Formen, in denen der Hopfen zu
Brauzwecken vorliegen kann, verstanden. Insbesondere Fallen hierunter
feststoffreiche Produkte wie Hopfenpellets oder Hopfenpulver, aber auch
feststofffreie oder nahezu feststofffreie Produkte, wie Extrakte.

In herkémmlichen Brauprozessen werden die Bitterstoffe der Wirze uber
Hopfenprodukte in ihrer unisomerisierten Form zugefihrt. Bei den hohen
Temperaturen bei der Wiarzekochung werden die Bitterstoffe dann in ihre
isomerisierte Form Gberfahrt, wodurch sie in ihrer Bitterkeit stark zunehmen.
Bitterstoffe, die nicht geldst und/oder nicht isomerisiert wurden, sind fir das Bier
zwangslaufig verloren. Ungeldste Bitterstoffe werden mit dem Hei8- und Kuhitrub
wieder ausgeschieden, wahrend gelbste, unisomerisierte Bitterstoffe aufgrund
ihrer geringen Loslichkeit bei niedrigen pH-Werten zwangsldufig wahrend der
Garung im Zuge des pH-Sturzes wieder nahezu volistandig ausfallen. Im Zuge
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eines herkdmmlichen Brauprozesses kann es aber zu keiner volistidndigen
Losung und/oder Extraktion der Bitterstoffe kommen. Werden die Bitterstoffe nun
bereits isomerisiert Zugegeben, muss auf eine Isomerisierung wéhrend des
Brauprozesses kein Wert mehr gelegt werden. Darliber hinaus erhéht sich durch
die Vorisomerisierung auch die Extraktionsgeschwindigkeit und die Losung in der
Wirze in betrachtlichem MaBe, wodurch bei gelichbleibenden Kochzeiten auch
mehr Bitterstoffe in die Wiirze Uberfihrt werden kdnnen.

Es ist folglich bekannt, dass der Einsatz vorisomerisierter Hopfenprodukte enorme
Vorteile im Vergleich zu konventionellen Hopfenprodukten, bei welchen die
Bitterstoffe noch unisomerisiert vorliegen, bietet. So kann die Bitterstoffausbeute
durch den Einsatz vorisomerisierter Hopfenprodukte in der Regel ungefahr
verdoppelt werden, wodurch die eingesetzte Menge an Hopfenprodukten stark
reduziert werden kann. Der entscheidende Nachteil gangiger vorisomerisierter
Hopfenprodukte liegt darin, dass Sie nicht den Vorgaben des Deutschen
Reinheitsgebotes bzw. des voridufigen Biergesetzes entsprechen und demzufoige
gerade in der Bundesrepublik Deutschland nicht zum Brauen verwendet werden
darfen.

ErfindungsgemaR wurde nun festgestellt, dass es mdglich ist, ein Hopfenprodukt
zu erzeugen, bei welchem ein Grofiteil der Bitterstoffe bereits in seiner
isomerisierten Form vorliegt, obwohl das Hopfenprodukt den Vorgaben des
Deutschen Reinheitsgebotes entspricht. Somit kdnnen durch dieses neuartige
Hopfenprodukt die Vorteile einer Vorisomerisierung in vollem MaRe genutzt
werden, ohne hierbei auf eine reinheitsgebotskonforme Bierbereitung verzichten
zu missen.

In einem ersten Schritt erkennt die Erfindung, dass die Wiederverwendung von
Brauriickstinden dem vorlaufigem Biergesetz und somit dem Deutschen
Reinheitsgebot entspricht.

T,
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In einem zweiten Schritt erkennt die Erfindung, dass es bei geeigneter
Prozessfilhrung méglich ist, einen Brauriickstand zu erzeugen, der einen groen
Anteil an isomerisierten Bitterstoffen enthait. Bei geeigneter Prozessfiihrung kann
dariiber hinaus erreicht werden, dass der Braurlickstand andere, flr weitere
Brauprozesse unerwinschte Inhaltsstoffe, wie Dbeispielsweise Eiweille,
Maillardprodukte und/oder unerwiinschte Aromastoffe, nur in sehr geringem Mafle
enthalt, wodurch die resultierenden Wiirze nur bezuglich ihres Bitterstoffgehaltes
signifikant verandert werden. Die Prozessfithrung kann aber auch so eingestelit
werden, dass das Braurlickstand-Hopfenprodukt erwiinschte Aromastoffe,
insbesondere Hopfenaromastoffe, in signifikantem MaBe enthélt, wodurch die
resultierenden Wiirzen auch diesbeziglich verandert werden kdnnen, sofern dies
gewiinscht ist.

Alles in Allem erkennt die Erfindung somit, dass es mdglich ist, ein Hopfenprodukt
mit einem signifikanten Anteil an isomerisierten Bitterstoffen in Form eines
Brauriickstandes zu erzeugen. Da das Hopfenprodukt in dieser Form dem
Deutschen Reinheitsgebot entspricht, kann es auch fir reinheitsgebotskonforme
Brauprozesse verwendet werden. Dieses Produkt wird im Folgenden als
Brauriickstand-Hopfenprodukt bezeichnet und mit BR-Hopfenprodukt abgekirzt.

Das BR-Hopfenprodukt unterscheidet sich hierbei grundiegend von bekannten
Brauriicksténden. Bei herkémmlichen Brauprozessen enthélt ein Braurickstand
zwangslaufig nur noch einen geringen Anteil an Bitterstoffen. Dies liegt darin
begriindet, dass die maximale Lbslfchkeit, vor allem der isomerisierten Bitterstoffe,
deutlich groBer ist als die Konzentration zudosierter Bitterstoffe. Folglich gehen
diese in groRem MaBe in die Warze Gber, wodurch sich deren Anteil im
Braurtickstand stark vermindert. Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren werden
die Bitterstoffe aber in einer derart hohen Konzentration zur Wirze zugegeben,
dass die maximale Loslichkeit der Bitterstoffe in Worze schnell erreicht ist.
Spatestens ab diesem Zeitpunkt konnen keine weiteren, insbesondere
isomerisierten Bitterstoffe mehr in die Warze Gbergehen. Die Bitterstoffe bleiben
demzufolge im verwendeten Hopfenprodukt, in weichem sie aber trotzdem
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isomerisiert werden konnen. Als Faustregel kann hier festgehalten werden, dass
sich wegen der hohen Zugabe an Hopfenprodukten zur Worze hier ein
Braurlckstand ergibt, bei welchem noch Uber die Halfte der zudosierten
Bitterstoffe im Brauriickstand vorliegt. Bei herkbmmiichen Brauverfahren sind dies
deutlich unter 10 %. Insbesondere bei der Verwendung von Extrakten kénnen bei
herkdmmlichen Brauprozessen nahezu alle Bitterstoffe in Losung gehen, da der
zugegebene Extrakt stark emulgiert wird. Ein weiterer, wesentlicher Unterschied
zwischen dem BR-Hopfenprodukt und einem herkdmmlichen Brauriickstand ist
durch den Anteil an Trub bzw. dem Anteil an EiweiBen gegeben. Der
HeiBtrubgehalt eines reguléren Brauverfahrens liegt abhéngig vom Stickstoffgehalt
des Malzes sowie der verwendeten Malzmenge zwischen 40 - 80 g/hl und besteht
zu ca. 40 - 70 % aus EiweiBen. Aufgrund der stark reduzierten Malzmenge liegt
der Anteil an Heifltrub bei der Herstellung des BR-Hopfenproduktes in der Regel
aber bei deutlich unter 10 g/hl, ja sogar unter 1 g/hl. Insofem ergibt sich auch hier
ein signifikanter Unterschied zwischen dem erfindungsgeméBen BR-
Hopfenprodukt und einem herkdmmlichen Braurlickstand. Darliber hinaus ist
naturgemaR natarlich auch der im BR-Hopfenprodukt enthaltene Extraktgehalt
aufgrund des stark reduzierten Malzeinsatzes signifikant geringer als bei einem
herkdémmlichen Brauriickstand. Wahrend der Extraktgehalt in herkdmmlichen
Brauriicksténden bei ca. 0,03 - 0,2 % liegt, liegt der Extraktgehalt des BR-
Hopfenproduktes in der Regel bei deutiich unter 0,01 %, bei Herstellung einer
Wiirze mit unter 1 °P sogar bei unter 0,003 %. Nicht zuletzt enthélt das BR-
Hopfenprodukt aufgrund der groBen Zugabemenge natirlich auch einen stark
gesteigerten Anteil an verwendeten Hopfenprodukten. So ist bei Verwendung von
Hopfenpellets ein stark gesteigerter Feststoffanteil, welcher vornehmlich aus
zerkleinertem Pflanzenmaterial besteht, im BR-Hopfenprodukt im Vergleich zu
einem herkdmmlichen Brauriickstand gegeben. Besonders deutlich wir ein
Unterschied aber auch bei Verwendung von Hopfenextrakten. Wéhrend
Hopfenextrakt bei herkdmmlichen Brauverfahren nahezu volistandig emulgiert und
somit nur in geringem MaBe im Braurlickstand zu finden ist, besteht der
Extraktanteil beim BR-Hopfenprodukt teilweise deutlich Uber 25 %. Es wird
insofern ersichtlich, dass ein solches BR-Hopfenprodukt sich wesentlich von den




i et sote 5

oo v (X] ®e ovee oo

[ XX )
(XN Y]
[ XX ]
(2 X )
e o
oo o

im Brauprozess vorkommenden und somit bekannten Brauriickstanden
unterscheidet.

In einer ersten vorteilhaften Ausfihrungsform besteht das BR-Hopfenprodukt zu
einem Uberwiegenden Anteil aus feststoffreichen Hopfenprodukten wie
Hopfenpellets oder Hopfenpulver.

Die folgenden angegebenen Anteile der einzelnen Stoffe beziehen sich auf die
Masse.

So liegt der Massenanteil an isomerisierten Bitterstoffen am BR-Hopfenprodukt
vorteilhafterweise bei iiber 1 %, insbesondere bei Gber 3 %. Prinzipiell ist hier auf
einen méglichst hohen Anteil an isomerisierten Bitterstoffen wertzulegen, da
hierdurch die zuzugebende Menge des BR-Hopfenproduktes auf ein Minimum
reduziert werden kann, wodurch weitere Veranderungen der resultierenden Wurze
und Biere ebenfalls minimiert werden. Der Isomerisierungsgrad der Bitterstoffe im
BR-Hopfenprodukt betrigt hierbei vorteilhafterweise ber 90 %, insbesondere
uber 98 %. Der Wasseranteil des BR-Hopfenproduktes liegt vorteilhafterweise
unter 40 %, insbesondere unter 15 %. Hierdurch kénnen Umwandiungsprozesse
auf ein Minimum gesenkt werden. Der Anteil an Extrakt, EiweiBen und Heiltrub im
BR-Hopfenprodukt liegt vorteilhafterweise bei unter 1%, insbesondere bei unter
0,1 %.

In einer weiteren, ebenfalls vorteilhaften Ausfiihrung weist das BR-Hopfenprodukt
dartber hinaus noch einen signifikanten Anteil an Hopfenaromastoffen auf.
Insbesondere liegt der Gesamtdigehalt des BR-Hopfenproduktes bei iber 1 %, der
anteilige Linaloolgehalt betragt hieran vorteilhafterweise ebenfalls Uber 1 %.

Zur Herstellung eines solchen BR-Hopfenproduktes, wird im Zuge der
Maischarbeit eine Warze hergestellt, welche vorteilhafterweise mit einer derart
geringen Menge an Malz hergestellt wird, dass die resultierende Pfanne-Voll-
Warze einen Extraktgehalt von unter 5 °P, vorteilhafterweise von unter 1 °P und

TS




oo e oo .e e

REIR: Seite @

(XXX )
LAX X ]
LA X R
[ XXX ]
Ll XX J
te o
o0 o

insbesondere von unter 0,1 °P, enthalt. Hierdurch wird neben einem geringen
Extraktgehalt des resultierenden BR-Hopfenproduktes auch erreicht, dass die
Pfanne-Voll-Wirze einen verhaltnismaRig hohen pH-Wert enthait, wodurch die
bendtigten Isomerisierungsvorgange stark forciert werden. Der zu erzielende pH-
Wert der Pfanne-Voll-Wirze liegt vorteilhafterweise bei Gber pH 5,5. Bei sehr
geringen Malzmengen kann bei dem erfindungsgemiRen Verfahren in einer
vorteilhaften Ausfiihrung auf einen Lauterprozess komplett verzichtet werden. Um
auch das Einbringen geringer Spelzenmengen in die Wirze und somit in das BR-
Hopfenprodukt zu verhindem, werden die Spelzen in einer vorteilhaften
Ausfuhrung des Verfahrens vor dem Einmaischen von dem Maizkorn abgetrennt.

Der Wirze wird dann eine groRe Menge an Hopfenpellets und/oder —puiver
zugegeben. Die Zugabe richtet sich hier prinzipiell nach dem Bitterstoffgehalt des
verwendeten Hopfenproduktes. Die Zugabe wird vorteilhafterweise derart
gesteuert, dass pro Liter Warze mindestens 2 g, insbesondere zwischen 5und 20
g, a-Sauren zugegeben werden.

Hierauf wird die Wirze hohen Temperaturen ausgesetzt und gegebenenfalis
gekocht. Die Temperaturen liegen hierbei vorzugsweise zwischen 100 — 130 °C.
Die HeiRhaltezeit ist hierbei von der eingesteliten Temperatur abhéngig und liegt
vorteilhafterweise zwischen 1,5 Stunden (hohe Temperaturen) und 5 Stunden
(geringe Temperaturen).

Das Temperatur-Zeit-Verhaltnis wird hierbei in einer vorteilhaften Ausflhrung
derart eingestellt, dass sich am Ende der Temperaturbehandiung ein maximal
mdglicher Isomerisierungsgrad ergibt. Hierbei sind gegebenenfalls auch
Weiterreaktionen der isomerisierten Bitterstoffe mit einzubeziehen. Die hierfur
bendtigten Reaktionskonstanten sind bekannt und erster Ordnung. So muss in
einer vorteilhaften Variante die Temperaturbehandlung derart gesteuert werden,
dass an deren Ende die groRtmogliche Konzentration an isomerisierten
Bitterstoffen vorliegt.
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In einer vorteilhaften Ausfihrung des erfindungsgemaBen Verfahrens wird die
Wirze zumindest teilweise wihrend der Heihaltung gekocht bzw. zum Sieden
gebracht. Hierdurch werden unerwlinschte, leicht-flichtige Aromastoffe
ausgetrieben, wodurch sie auch im resultierenden BR-Hopfenprodukt verringert
vorliegen. |

In einer weiteren, ebenfalls vorteilhaften Ausfihrung des erfindungsgemafen
Verfahrens erfolgt eine HeiBhaltung ohne Verdampfung. Vorzugsweise werden
hier Pellets eines Aromahopfens zugegeben. Durch die Vermeidung von
Verdampfungsprozessen kann hierbei ein GroBteil der leicht flachtigen
Hopfenaromastoffe, und hier vor allem das Linalool sowie die Hopfenole, in das
BR-Hopfenprodukt Oberfihrt werden. Gegebenenfalls kann hierzu auch eine
Verdampfung unter zumindest teilweiser Kondensation des Dampfes und
Ruckgewinnung der Aromastoffe erfolgen. Diese kdnnen dann, auch in einzelnen
Fraktionen, dem BR-Hopfenprodukt an verschiedenen Stellen des
Produktionsprozesses wieder zugegeben werden. Auch kdnnen die
Hopfenaromastoffe durch eine gezielte Rektifikation erst im Dampf angereichert
werden, bevor dieser oder Teile davon dem BR-Hopfenprodukt wieder zugegeben
werden. Insbesondere konnen hier gewlnschte Fraktionen den einzelnen
Trennstufen (z.B. Boden) entnommen und dem BR-Hopfenprodukt wieder
zugefihrt werden. Durch diese Verfahrensvarianten konnen folglich auch
aromaintensive BR-Hopfenprodukte erzeugt werden. |

Im Anschluss an die HeiBhaltung wird das BR-Hopfenprodukt in einer vorteilhaften
Ausfuhrung des Verfahrens von der restlichen Wurze abgetrennt. Dies kann
beispielsweise mittels Sieben oder Dekantern erfolgen. Auch der Einsatz eines
Hydrozyklons oder von Zentrifugen ist vorstelibar.

Vorteilhafterweise wird die stark feststoffreiche Wirze aber durch den
Lauterbottich gefuhrt, in welchem sich die Feststoffe auf dem Senkboden
absetzen. Somit kénnen bestehende Anlagenteile genutzt werden. Naturlich ist
hier auch die Verwendung eines Maischefilters vorstellbar.
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Die abgetrennte bitterstoffreiche Warze kann dann gegebenenfalls unter einer
Verdiinnung mit weiterer Wiirze fur den weiteren Brauprozess verwendet werden.
Da die resultierende Wirze aber bereits einen hohen Anteil an isomerisierten
Bitterstoffen besitzt, kann sie vorteilhafterweise auch fur den Brauprozess eines
iso-Bieres, bzw. fur dessen Herstellung verwendet werden. Bei einem Iso-Bier
handelt es sich hierbei um ein Zumischbier, weiches aufgrund seines hohen
Bitterstoffgehaltes anderen Bieren zugemischt werden kann, um bei diesen die
Bittereinheiten signifikant zu erhdhen. Beide Herstellungsprozesse erganzen sich
folglich, weswegen sie vorteilhafterweise gemeinsam erfolgen.

Das feuchte BR-Hopfenprodukt kann in einer vorteilhaften Ausfiihrung des
erfindungsgemaBen Verfahrens noch weiter getrocknet werden. Dies kann durch
gangige Trocknungsvorgange passieren. Insbesondere ist hier auch ein weiteres
Austreiben des Wassers durch eine Desorption mit Gasen moglich. Vor allem
bietet sich hier Stickstoff an. Dieser kann mit hoher Reinheit leicht aus der
Umgebungsluft erzeugt werden. Hierzu dienen sogenannte Stickstofferzeuger.
Somit kann der Sauerstoffeintrag minimiert werden, wodurch oxydative
Veranderungen weitestgehend vermieden werden kénnen.

In einer weiteren, ebenfalls hdchst vorteilhaften Ausfiihrung der Erfindung wird die
Wiirze nicht oder nur teilweise vom BR-Hopfenprodukt abgetrennt. In dieser
Ausfuhrungsform besteht das BR-Hopfenprodukt folglich aus einer wassrigen und
einer feststoffreichen Phase.

Darlber hinaus erfolgt in einer ebenfalls vorteilhaften Ausfihrung des
erfindungsgem#Ben Herstellungsverfahrens eine Trocknung auch ohne vorherige
Separierung der der fiissigen Phase. Da Bitterstoffe auch in ihrer isomerisierten
Form einen Dampf-Flussigkeits-Verteilungsfaktor von ungefahr Null besitzen,
werden sie im Zuge der Trocknung nicht signifikant ausgedampft. In der Wirze
geloste Bitterstoffe bleiben folglich wéhrend der Trocknung im Rockstand
enthalten und liegen im Anschluss an die Trocknung auch im BR-Hopfenprodukt
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vor. Somit erhéht sich hier die Menge an Bitterstoffen im BR-Hopfenprodukt um
den Gehalt, der bei Abtrennung der flissigen von der feststoffreichen Phase in der
flussigen Phase verblieben ware. Die Konzentration an isomerisierten Bitterstoffen
im BR-Hopfenprodukt kann hierdurch folglich erhht werden.

Selbstverstindlich kann die Wirze auch nur teilweise abgetrennt und fur den
weiteren Brauprozess verwendet werden, wiahrend ein anderer Teil bei den
Feststoffen verbleibt, dessen Bitterstoffe folglich ins BR-Hopfenprodukt Gberfuhrt
werden.

In einer Uberaus vorteilhaften Ausfihrung wird das BR-Hopfenprodukt,
insbesondere im Anschluss an eine Trocknung, zu Pellets oder Briketts gepresst.
insofern kann das BR-Hopfenprodukt wie gangige feststoffreiche Hopfenprodukte
verwendet werden, wodurch insbesondere auch automatische und bestehende
Dosiervorrichtungen weiter verwendet werden kénnen.

Das BR-Hopfenprodukt wird im Anschluss an die Herstellung, und insbesondere
an eine Trocknung, verpackt. Vorteilhafterweise geschieht dies unter
Schutzatmosphére, um Umwandlungsprozesse wéhrend einer Lagerung zu
minimieren. Fur die Verpackung kénnen gangige Materialien und Behalter
verwendet werden, wie sie auch bei herkémmlichen Hopfenprodukten zum Einsatz
kommen.

In einer zweiten vorteilhaften Ausfihrungsform besteht das BR-Hopfenprodukt zu
einem Uberwiegenden Anteil aus Hopfenextrakt.

Der Massenanteil an isomerisierten Bitterstoffen am BR-Hopfenprodukt liegt bei
Verwendung von Extrakten vorteilhafterweise bei Uber 15 %, insbesondere bei
uber 30 %. Prinzipiell ist natdrlich auch hier auf einen méglichst hohen Anteil an
isomerisierten Bitterstoffen wertzulegen, da hierdurch die zuzugebende Menge
des BR-Hopfenproduktes auf ein Minimum reduziert werden kann, wodurch
weitere Verinderungen der resultierenden Warzen und Biere ebenfalls minimiert
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werden. Der Isomerisierungsgrad der Bitterstoffe im BR-Hopfenprodukt betragt
hierbei vorteilhafterweise ebenfalls Gber 90 %, insbesondere iiber 98 %. Der
Wasseranteil des BR-Hopfenproduktes liegt vorteilhafterweise unter 30 %,
insbesondere unter 15 %. Der Anteil an Extrakt, EiweiBen und Hei8trub im BR-
Hopfenprodukt liegt vorteilhafterweise bei unter 1%, insbesondere bei unter 0,1 %.

Die bei der Herstellung eines BR-Hopfenproduktes unter Verwendung von
Hopfenpellets genannten Verfahrensschritte kénnen sinngem#R auch bei auf die
Herstellung aus Hopfenextrakten Gbertragen werden.

So wird ein derartiges BR-Hopfenprodukt mit einer stark erhthten Menge an
Hopfenextrakt hergestelit. Auch hier werden vorteilhafterweise die Bitterstoffe in
einer derartigen Konzentration zur Wurze zudosiert, dass sich Konzentrationen
von Uber 2 g/l, insbesondere Uber 5 g/l, ergeben.

In einer weiteren, vorteilhaften Ausflihrung, wird der Extrakt in deutlich héheren
Masseanteilen zugegeben. Insbesondere wird hier vorteilhafterweise ein
Massenverhaltnis Wasser/Hopfenextrakt von 2/1 eingestelit. Hierbei ist jedoch zu
beachten, dass sich hierdurch stark gesunkene pH-Werte der Mischung ergeben,
wodurch die Isomerisierungsgeschwindigkeit verlangsamt wird. Aus diesem Grund
muss hierbei die Kochzeit stark verlangert, insbesondere verdoppelt, werden.
Durch die pH-Werts-Emiedrigung ist darlber hinaus vermehrt auf eine
Weiterreaktion der gebildeten isomerisierten Bitterstoffe zu achten. So ist die
HeiRhaltezeit und/oder die Temperatur derart einzustelien, dass sich ein Optimum
an isomerisierten Bitterstoffen ergibt. Die hierfiir bendtigten Reaktionskonstanten
sind bekannt. Die Reaktion entspricht hierbei einer Reaktion erster Ordnung mit
(verstéarkter) Folgereaktion.

Zur Abtrennung der Warze vom Extrakt werden in einer vorteilhaften Ausfihrung
Zentrifugen eingesetzt. Darlber hinaus konnen aufgrund der groRen
Dichteunterscheide vorteilhafterweise auch einfache Absetzvorrichtungen
eingesetzt werden, wodurch sich der apparative Aufwand deutlich verringert.
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Das BR-Hopfenprodukt wird vorteilhafterweise in den gleichen Behéltern und unter
Einstellung der gleichen Bedingungen abgefiilt, wie es bei herkémmlichen
Extrakten erfolgt. Insbesondere bietet sich hier die Abfiillung in Dosen an.

Das BR-Hopfenprodukt kann aber auch aus einer Mischung von feststoffreichen
und feststofffreien Hopfenprodukten bestehen, wodurch sich ebenfalls Vorteile
ergeben kdnnen. Insbesondere kann hier das BR-Hopfenprodukt auch als eine Art
Hopfenextraktpulver hergestelit werden, wodurch sich vor allem Vorteile beziglich
der Extraktionsgeschwindigkeit ergeben. Die Vorteile sind hier mit herkdmmlichen
Hopfenextraktpulvern vergleichbar.

Dartiber hinaus kdnnen die Herstellung des BR-Hopfenproduktes oder einzelne
erforderliche Teilschritte auch in den Behéltern volizogen werden, in welchen das
BR-Hopfenprodukt abgefilt wird/ist. Insbesondere ist hier eine Vermischung des
Hopfenproduktes mit der Wirze direkt in den Behéltern, und einem darauf
folgenden Verschluss derselben vorteilhaft. Die Isomerisierung erfolgt dann im
geschlossenen Behéilter unter deren Erhitzung. Hierzu eignen sich als Behdlter
insbesondere Dosen oder Foliensidcke. Eine Isomerisierung in den
Abpackbehaltern hat den Vorteil, dass Produktveriuste, und hier vor allem auch
Adsorptionsverluste, verringert werden kodnnen. Dardber hinaus ergibt sich
hierdurch zwangsléufig eine langere Haltbarkeit des BR-Hopfenproduktes, da die
Behalter durch die langen HeiBhaltezeiten im Inneren steril sind. Auf eine weitere
Haltbarmachung kann hier verzichtet werden, wodurch sich auch energetische
Vorteile ergeben kénnen.

Die so hergesteliten BR-Hopfenprodukte kdnnen an unterschiedlichen Stellen in
einem reguldren Brauprozess eingesetzt werden. Insbesondere erfolgt eine
Zugabe aufgrund einer besseren Losung vor oder zu Beginn der Wirzekochung.
Aber auch Zugaben wéahrend der Kochung oder eine Vorlage im Whirlpool ist
denkbar und gerade bei Verwendung von aromastoffreichem BR-Hopfenprodukt
vorteilhaft.




Seite 12

Dariiber hinaus kénnen diese BR-Hopfenprodukte aufgrund der bereits erfolgten
Isomerisierung auch im Anschluss an die Kochung, und zur Vermeidung von
Adsorptionsverlusten am Trub vorteilhafterweise nach der HeiRtrubabscheidung,
zugegeben werden. Hierbei wird vorteilhafterweise eine gezielte Extraktion mit
Wirze durchgefihrt.

Zur Erzielung identischer Bitterstoffkonzentrationen in den resultierenden Bieren,
werden die BR-Hopfenprodukte aufgrund der bei deren Verwendung stark
gesteigerten Bitterstoffausbeute vorteilhafterweise in einer derartigen Menge
zugegeben, dass eine im Gegensatz zur Verwendung von herkdmmlichen
unisomerisierten Hopfenprodukten stark verringerte Bitterstoffzugabe erfolgt.

Insbesondere liegt aufgrund der erhthten Bitterstoffausbeute die zudosierte
Menge an Bitterstoffen (hier vornehmlich Iso-a-S&uren) bei weniger als 80 %,
insbesondere bei nur noch 50 %, der vommals zudosierten Bitterstoffe
(vornehmlich a-Sauren).

Durch die erzielte Erhdhung der Bitterstoffausbeute bei Verwendung von BR-
Hopfenprodukten kénnen demzufolge identische Bitterstoffkonzentrationen im

resultierenden Bier mit einem stark verringerten Bitterstoffeinsatz erzeugt werden.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen!

i
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Anspriiche

1. Hopfenprodukt zur Verwendung in  Brauprozessen, dadurch
gekennzeichnet, dass es aus einem Braurlickstand eines separaten
Brauprozesses hergestelit wurde.

2. Hopfenprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die
Bitterstoffe Giberwiegend in ihrer isomerisierten Form vorliegen.

3. Hopfenprodukt nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass
sein Gehalt an (Malz-)Extrakt, EiweiBen und HeiB8trub bei unter 1 %,
insbesondere unter 0,1 %, und sein Anteil an isomerisierten Bitterstoffen
bei Giber 1 %, insbesondere bei Gber 3 %, liegt.

4. Hopfenprodukt nach eihem der vorherigen Anspriche, dadurch
gekennzeichnet, dass es zu einem Uberwiegenden Anteil aus Hopfenpellets
besteht.

5. Hopfenprodukt nach einem der Anspriiche 1-3, dadurch gekennzeichnet,
dass es zu einem Gberwiegenden Anteil aus Hopfenextrakt besteht.

6. Verfahren zur Herstellung eines Hopfenproduktes, insbesondere nach
einem der Anspriche 1-5, dadurch gekennzeichnet, dass ein
reinheitsgebotskonformer Brauprozess vollzogen wird, bei welchem eine
stark erhthte Menge an Bitterstoffen in Form von Hopfenprodukten
zugegeben wird.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass die
zugegebene Menge Bitterstoffe > 2500 mgfl, insbesondere > 4000 mg/l,
betragt.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet,
dass das Hopfenprodukt zur Wirze in einem gréBeren Verhéltnis als 1/10,
insbesondere im Verhdltnis Y2, zugegeben wird.
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9. Verfahren nach einem der Anspriiche 6-8, dadurch gekennzeichnet, dass
eine Wirze mit einem Extraktgehalt < 1, insbesondere < 0,1 °P hergestellt
wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 6-9, dadurch gekennzeichnet, dass
die HeiBhaltung der Wiirze langer als 120 Minuten, insbesondere langer als
180 Minuten erfolgt.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 6-10, dadurch gekennzeichnet, dass
die HeiBhaltetemperatur zwischen 100 und 130 °C liegt.

12.Verfahren nach einem der Anspriiche 6-11, dadurch gekennzeichnet, dass
die Wiirze vom Brauriickstand getrennt wird.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass die
abgetrennte Wiirze zur Herstellung eines Iso-Bieres verwendet wird.

14. Verfahren nach einem der Anspriiche 6-13, dadurch gekennzeichnet, dass
der Brauriickstand getrocknet wird. |

15.Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass der
Braurtickstand auf einen Wassergehalt unter 15% getrocknet wird.

16. Verfahren nach einem der Anspriche 6-15, dadurch gekennzeichnet, dass
der Brauriickstand zu Pellets gepresst wird.

17. Verfahren nach einem der Anspriiche 6-16, dadurch gekennzeichnet, dass
der Braurtickstand zur Lagerung, insbesondere unter Schutzatmosphére,
verpackt wird.

18. Verfahren zum Brauen von Bier, dadurch gekennzeichnet, dass ein
auRerhalb der Brauerei gewonnener Braurlickstand, welcher insbesondere
den Anspriichen 1-5 entspricht und nach einem der Anspriche 6-17
erzeugt wurde, als Hopfenprodukt verwendet wird.

19. Verfahren nach Anspruch 18, dadurch gekennzeichnet, dass der
Braurlickstand wahrend der Wirzekochung zugegeben wird.

20. Verfahren nach Anspruch 18, dadurch gekennzeichnet, dass der
Brauriickstand im Anschluss an die Wiirzekochung zugegeben wird.

21. Bier, dadurch gekennzeichnet, dass zu seiner Herstellung zumindest
teilweise ein Hopfenprodukt nach einem der Anspriiche 1-5, insbesondere
nach einem der Anspriiche 18-20, zugegeben wurde.

22. Bier nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass es untergérig ist.
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23. Bier nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass es obergarig ist.
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