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(54) Title: METHOD AND DEVICE FOR THE PREPARATION OF BEER
(54) Bezeichnung: VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUR BIERBEREITUNG

(57) Abstract: The invention relates to a method for the preparation of beer, wherein a mash is produced from malt, a spice is gai-
ned from the mash, the spice is subjected to a temperature treatment, the hot break is separated from the treated spice, and beer is
obtained after the hot break separation from the spice by means of fermentation. For this purpose the invention provides to produ-
ce the mash in a manner that is substantially free of glumes, and to immediately subject the mash as spice to the temperature treat-
ment. The efficiency of such a preparation of beer is significantly increased as opposed to common methods. The invention further
relates to a respective device (1).

(57) Zusammenfassung: Es wird ein Verfahren zur Bierbereitung angegeben, wobei aus Malz eine Maische hergestellt, aus der
Maische eine Wiirze gewonnen, die Wiirze einer Temperaturbehandlung unterzogen, aus der behandelten Wiirze der Heif3trub ab-
geschieden und nach der Heifltrubabscheidung aus der Wiirze durch eine Gérung Bier gewonnen wird. Dabei ist vorgesehen, die
Maische im Wesentlichen frei von Spelzen herzustellen und unmittelbar als Wiirze der Temperaturbehandlung zu unterziehen. Die
Eftizienz einer solchen Bierbereitung ist gegeniiber herkdmmlichen Verfahren deutlich erhéht. Weiter wird eine entsprechende
Vorrichtung (1) angegeben.
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Beschreibung

Verfahren und Vorrichtung zur Bierbereitung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Bierbereitung, wobei aus Malz eine Maische
hergestellt, aus der Maische eine Wiirze gewonnen, die Wiirze anschlieBend einer
Temperaturbehandlung unterzogen, aus der behandelten Wirze der Heifdtrub abge-
schieden, und nach der Heif}trubabscheidung aus der Wiirze durch eine Garung Bier
gewonnen wird. Die Erfindung beschaftigt sich insbesondere damit, die Effizienz der
Bierbereitung zu steigern. Die Erfindung betrifft dariiber hinaus eine zur Durchfiihrung

des Verfahrens geeignete Vorrichtung.

Zur Bierbereitung wird bekanntermallen mit Malz sowie gegebenenfalls zusatzlich mit
Rohfrucht eingemaischt. Unter einer Rohfrucht ist dabei das unvermélzte Getreide zu
verstehen. Das Malz wird in an sich bekannter Weise aus dem Getreide dadurch ge-
wonnen, dass die Getreidekdrner unter Zugabe von Wasser zum Keimen gebracht
werden. Durch die Keimung werden unter anderem Enzyme zur Starkeaufspaltung ge-
bildet, die spater in der Maische aus Starke vergarbaren Malzzucker entstehen lassen.
Die Keimung wird durch eine Erhitzung, dem sogenannten Darren, beendet, und das
Malz anschlieRend getrocknet. Als Rohfrucht bzw. zur Malzherstellung kénnen ver-
schiedene Getreidearten, insbesondere Gerste oder Weizen, aber auch Reis oder Mais

verwendet werden.

Beim Einmaischen werden unter Zugabe von Wasser bei gewissen Temperaturen vor
allem Starke und Eiweistoffe aus dem Malz ausgewaschen, und die Starke mittels der
im Malz vorhandenen Enzyme zu vergarbarem Malzzucker umgewandelt sowie weitere
Inhaltsstoffe abgebaut. Beim Einmaischen mittels Rohfrucht werden die Starke und an-
dere Inhaltsstoffe thermisch-physikalisch aufgeschlossen. Die so hergestellite Teilma-
ische oder Rohfruchtmaische wird anschlieRend der Malzmaische beigemengt. Gege-
benenfalls werden zusatzlich Enzyme beigemengt. Weiter ist es auch mdglich, einen
Teil der Malzmaische abzuziehen und genau wie eine Rohfruchtmaische einer physika-
lischen Aufspaltung - unter Inkaufnahme der Enzymzerstérung - zu unterziehen. Nach
dieser thermischen Behandlung wird die gezogene Teilmaische wieder der restlichen

BESTATIGUNGSKOPIE
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Maische zugegeben, in welcher die Enzyme noch intakt sind und somit auch die physi-
kalisch aufgespaltenen Inhaltsstoffe verarbeiten kdnnen. Durch dieses sogenannte De-
koktionsmaischen werden vor allem zeitliche Vorteile sowie eine hohere Einfarbung der

Maische erreicht. Der Energieaufwand ist allerdings héher.

Zur weiteren Behandlung wird aus der Maische die zur Bierbereitung benotigte Wurze
gewonnen, wobei der (iberwiegende Anteil der in der Maische enthaltenen Feststoffe
durch Lautern abgetrennt wird. Hierbei werden die in der Maische enthaltenen Spelzen
des Malzes und/oder der Rohfrucht selbst ausgenutzt. Unter Spelzen sollen hierbei all-
gemein die duReren Hiillen und Schalen des Getreidekorns verstanden werden, die im
Wesentlichen aus Zellulose bestehen. Die Spelzen sinken ab und bilden am Boden des
so genannten Lauterbottichs einen Filterkuchen, durch welchen die Maische hindurch
abgeleitet wird. Dabei setzen sich in dem gebildeten Filterkuchen die weiter enthaltenen
Feststoffe ab. Der Filterkuchen mit den weiteren Feststoffen wird hierbei als Treber be-
zeichnet. Um die gewlinschte Filterwirkung zu erzielen, muss ein gewisser Mindestan-
teil an Spelzen enthalten sein. Unter Umstanden werden zum Lautern weitere Spelzen

bzw. Getreideschalen separat zugefihrt.

Darlber hinaus existieren noch alternative Lauterverfahren, wie beispielsweise die
Fest-Flassig-Trennung durch Maischefilter. Hierbei ist eine Filterschicht vorhanden, de-

ren Wirkung durch das Vorhandensein von Spelzen unterstitzt wird.

Zwar ist das alleinige Herstellen von im Wesentlichen spelzenfreien Maischen im Prin-
zip bekannt, jedoch gehen all diese Verfahren davon aus, dass die neben den Spelzen
enthaltenen Feststoffe, aber auch der Gehalt an hochviskosen Bestandteilen, dennoch
unbedingt vor einer Temperaturbehandlung der Wirze aus dieser durch eine aufwendi-
ge Fest-Flussig-Trennung entfernt werden miissen. Es kann zwar durch das Wegfallen
einer Abtrennung der Spelzen aus der Maische — und insbesondere durch das Fehlen
einer NachguRarbeit — ein gewisser zeitlicher Vorteil erzielt werden, allerdings nimmt
die hier dennoch vollzogene Abtrennung der bei diesen Verfahren zwangslaufig noch
vorhandenen weiteren Feststoffe vor der Temperaturbehandlung der Wurze immer
noch einen sehr hohen Zeitaufwand in Anspruch, was die Effektivitat dieser Verfahren -

gerade in Bezug auf das erfindungsgemalle Verfahren - begrenzt.
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Aus der US 3745018 A ist beispielsweise ein Verfahren zur Herstellung einer spelzenf-
reien Maische aus Malz bekannt. Unter gleichzeitigem Einsatz weiterer starkehaltiger
Braustoffe konnen mehr Starkebestandteile in die Wiirze bzw. in Ldsung gebracht wer-
den. Die so hergestellte Maische wird einer Abtrennung der enthaltenen Feststoffe,
beispielsweise durch Zentrifugation bzw. Rotation oder Filtration, vor der anschlieen-

den Temperaturbehandiung (Wirzekochung) unterzogen.

In der DE 4428978 A1 wird ein Verfahren zur Herstellung eines Brauproduktes ange-
geben, mit welchem man auf eine Fest-Flissig-Trennung nach der Maischarbeit im
Brauprozess verzichten kénnen soll, jedoch nur bei alleiniger Verwendung dieses
Brauproduktes. Nachteiligerweise kann kein reguléres Malz verwendet werden, sondern
ein spezielles Brauprodukt. Dieses bedarf einer derartigen Aufbereitung, dass die Be-
standteile bereits im Maischprozess vollstandig in Losung gehen konnen. Diese Aufbe-
reitung, welche thermisch vor allem unter Einsatz von Mikrowellen erfolgen soll, ist na-
turgeman sehr energie- und somit kostenintensiv, so dass sich bei alleiniger Verwen-
dung des angegebenen Brauproduktes zwar zeitliche Vorteile ergeben konnen, die
Wirtschaftlichkeit eines solchen Brauprozesses jedoch anderweitig stark verringert wird.

Aufgabe der Erfindung ist es, die Effizienz einer Bierbereitung der eingangs genannten
Art weiter zu verbessern. Hierzu soll ein Verfahren zur Bierbereitung sowie eine ent-

sprechend geeignete Vorrichtung angegeben werden.

Diese Aufgabe wird fiir ein Verfahren zur Bierbereitung, wobei aus Malz eine Maische
hergestellt, aus der Maische eine Wiirze gewonnen, die Wirze einer Temperaturbe-
handlung unterzogen, aus der behandelten Wiirze der Heif3trub abgeschieden, und
nach der Heifttrubabscheidung aus der Wirze durch eine Garung Bier gewonnen wird,
erfindungsgemaf dadurch geldst, dass die Maische im Wesentlichen frei von Spelzen

hergestellt und unmittelbar als Wirze der Temperaturbehandlung unterzogen wird.

Die Erfindung geht dabei zunéchst von der Uberlegung aus, dass jegliche Abtrennung
von Feststoffen aus der Maische einen hohen Zeitaufwand bendtigt und insofern die

maximal mogliche Anzahl an Suden einer Brauerei pro Tag begrenzt.
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In Uberraschender Weise l6st sich die Erfindung dann von dem bisherigen Vorurteil der
Fachwelt, dass zur Abtrennung der Feststoffe aus der Maische ein Mindestanteil an
Spelzen zur Ausbildung des Filterkuchens vorhanden sein, bzw. eine Fest-Flussig-
Trennung vor einer Temperaturbehandlung der Wiirze durchgefiihrt werden muss. Die
Erfindung erkennt dabei erstmalig, dass die in einer Maische neben den Spelzen
enthaltenen Feststoffe problemlos in den zur Bierbereitung ohnehin notwendigen spate-
ren Abscheideprozessen, wie beispielsweise einer Heiftrubabscheidung, abgetrennt
werden kénnen. Darliber hinaus erkennt die Erfindung, dass bei spelzenfreier Ma-
ischebereitung der Feststoffgehalt der resultierenden Wirzen, aber auch deren Gehalt
an hochviskosen Flussigkeiten, durch geeignete Verfahrensvarianten ohnehin deutlich
reduziert werden kann. Insofern muss die Maische, sofern sie spelzenfrei hergestelit
wird, zur Gewinnung der Wiirze keinem Trennverfahren zur Abtrennung der Feststoffe
mehr unterzogen werden, sondern kann vielmehr unmittelbar als Wirze der nachfol-
genden Temperaturbehandlung unterzogen werden. Auf die zeitaufwandige Fest-
Fliissig-Trennung der Maische kann insofern vollkommen verzichtet werden. Da keine
Ausbildung eines Filterkuchens mehr notwendig ist, sind keine Spelzen erforderlich. Da
die Maische spelzenfrei hergestellt wird, missen auch die Spelzen selbst nicht abge-
schieden werden. Die Effizienz des angegebenen Verfahrens zur Bierbereitung erhoht
sich gegeniiber den bisher bekannten Verfahren betrachtlich. Im Gegensatz zum Stand
der Technik wurde somit erkannt, dass die nicht in L6sung gegangenen Feststoffe bei
gezielter Fiihrung in den ohnehin ablaufenden Abscheidevorgdngen mit ausgeschieden

werden kdénnen.

Umfangreiche Untersuchungen haben zudem ergeben, dass selbst ein gewisser Rest-
anteil an Spelzen bzw. ein gewisser Restschalengehalt in der Maische tolerierbar ist, da
auch dieser problemlos nach der Temperaturbehandlung der Wiirze bei der Heif3trub-
abscheidung mit abgetrennt wird. Die Untersuchungen haben insbesondere gezeigt,
dass ein Anteil an Zellulose bzw. an Spelzen von weniger als 100 mg/l in der Maische,

die unmittelbar als Wiirze herangezogen wird, tolerierbar ist.

Dariiber hinaus haben Untersuchungen gezeigt, dass sich unerwiinschte Aromastoffe
und Verunreinigungen vorwiegend in der duflersten Schicht des Getreides, also in oder

direkt unter der Schale befinden. Insbesondere enthalten die Spelzen eine Reihe von
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Gerb- und Bitterstoffen, deren zu starke Auslaugung sich nachteilig auf den Bierge-
schmack auswirken kann. Wird die Maische demnach spelzenfrei hergestellt, ergeben
sich entsprechend auch geschmackliche Vorteile des resultierenden Bieres. Bei einem
niedrigeren Gehalt an unerwiinschten Aromastoffen in der resultierenden Wirze ist es
darlber hinaus auch moglich, mit geringeren Gesamtverdampfungen bei der Tempera-
turbehandlung der Wiirze zu arbeiten, um die gleichen Endwerte in der Ausschlagwr-
ze zu erhalten. Demzufolge kdnnen sich auch deutliche energetische Vorteile ergeben.
Ublicherweise verwendetes Malz enthalt zu etwa 10% Spelzen. Insofern muss bei einer
spelzenfreien Maische eine deutlich geringere Menge als bisher erhitzt werden, wo-
durch sich weitere energetische Einsparungen ergeben kénnen. Da, wie spater noch
erlautert, nicht die gesamte Menge Wasser der Maische zugegeben werden muss,
kann sich die zu erhitzende und zu kochende Maische- oder Wiirzemenge weiter dras-
tisch verringern, wodurch sich weitere Energieeinsparungen ergeben. Aufgrund des
Entfallens eines Lauterprozesses ist es dariiber hinaus bei geeigneter Prozessfuhrung
auch moglich, mehr Zink in die Anstellwiirze zu tiberfihren. Aufgrund der Tatsache,
dass fir eine gute, schnell anlaufende und saubere Garung Zink in gro3en Mengen in
der Anstellwiirze vorhanden sein solite, der Zinkgehalt jedoch wahrend des Lauterns
abnimmt, konnen sich auch Vorteile im Bereich der nachgeschalteten Garung und so-
mit auch im Geschmack des fertigen Bieres sowie in dessen Geschmacksstabilitat er-

geben.

Die spelzenfreie Maische kann beispielsweise durch eine chemische Entfernung der

Spelzen mittels geeigneter chemischer Mittel, insbesondere S&uren, erhalten werden.

GemaR einer ersten vorteilhaften Variante wird das spelzenfreie Malz durch Zerkleinern
des Malzes und Abtrennen der Spelzenreste gewonnen. Dies geschieht beispielsweise
mittels einer Miihle, die das Malz zu Griel? oder Mehl zerkleinert, wobei mittels eines
Siebs oder eines Geblases die Spelzen bzw. die Spelzenreste abgetrennt werden. Hier
kann im guinstigsten Fall eine herkdmmliche Schrotmiihle zum Einsatz kommen, die mit
Sieben zur Abtrennung der Spelzen ausgeristet wird. Das von den Spelzen befreite,
zerkleinerte Malz wird dann zur Einmaischung herangezogen. Dabei kann insbesonde-
re das Malz - wie spater noch detailliert beschrieben werden wird - feiner zerkleinert

werden, als dies bislang méglich war, da zur Ausbildung des Filterkuchens eine gewis-
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se MindestgroRe der Spelzen notwendig war. Diese Ausgestaltung hat den Vorteil,
dass aufRer einer Abtrennvorrichtung zur Entfernung der Spelzen kein weiterer appara-
tiver Aufwand notwendig ist. Zur Herstellung der spelzenfreien Maische kann eine vor-

handene Schrotmiihle verwendet werden.

Gemal einer anderen Variante wird eine spelzenfreie Maische dadurch hergestellt,
dass die verwendeten Getreidekdrner vor der Einmalzung in an sich bekannter Weise
von den Spelzen befreit und diese anschlieRend abgetrennt werden. Zur Entfernung
der Spelzen sind aus der Getreideverarbeitung entsprechende Schalmaschinen be-
kannt. Die Abtrennung der entfernten Spelzen von dem Getreidekorn kann beispiels-
weise mittels eines Geblases oder dergleichen erfolgen. Um die Vermalzung zu ermog-
lichen, muss bei einer Schilung der Rohfrucht darauf geachtet werden, dass der Keim-
ling im Getreidekorn intakt bleibt. Eigene Versuche haben Hinweise darauf ergeben,
dass es mdglich ist, Getreidekdrner auch ohne Spelzen zu vermélzen, solange der

Keimling intakt ist.

In einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung wird das Malz, d.h. die Getreidekorner
nach der Vermalzung, geschalt. Da Malz im Gegensatz zur Rohfrucht marber ist, ge-
staltet sich das Schalen hierbei aufwéndiger. Aus diesem Grund kann geschaltes Malz
auch einen an sich hoheren Restschalengehalt enthalten. Das Schalen des Malzes
kann vorteilhafterweise auch so gestaltet sein, dass nicht nur die Spelzen, sondern
auch ein gewisser Anteil an weiteren Schichten des Getreidekorns entfernt wird, so
dass die erwahnten Verunreinigungen und unerwiinschten Aromastoffe deutlich redu-

ziert werden.

In einer bevorzugten Weiterbildung wird das Malz unmittelbar vor der Herstellung der
Maische von den Spelzen getrennt. Mit anderen Worten findet die Entfernung der Spel-
zen wie vorbeschrieben, und insbesondere die Schilung, bedarfsabhangig direkt in der
Brauerei statt. Das Entfernen der Spelzen kann entweder kontinuierlich vor oder wah-
rend dem Schroten des Malzes oder in einzelnen Chargen erfolgen, welche dann zum

jeweiligen Sudbeginn dem Brauprozess zugefihrt werden.
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Durch eine solche Ausgestaltung kann eine Brauerei ihr Malz wie bisher in ungeschai-
ter Form beziehen und ist somit von dem Vorhandensein von Spezialprodukten wie be-
reits geschaltem Malz unabhangig. Dartiber hinaus kann die Lagerung des Malzes in
der Brauerei wie gehabt erfolgen, ohne hierbei spezielle Lagerbedingungen, die durch
das Fehlen der duBeren Kornschichten bedingt waren, einhalten zu missen. Um das
Malz von den Spelzen zu trennen, werden die erwahnten Methoden direkt am Ort der
Brauerei durchgefihrt. Insbesondere werden die Getreidekdrner durch eine vorgenann-
te Schalmaschine gefiihrt, in welcher die Spelzen und bevorzugt ein gewisser Teil der
oberen Schichten entfernt und abgetrennt werden. Nach dem Entfernen der Spelzen

wird dann das Malz in bekannter Weise im Brauprozess weiter verarbeitet.

In einer alternativen Ausgestaltung werden dem Malz zunéchst die Spelzen in der
Brauerei entfernt, bzw. das Malz zunachst geschait, und dann das Malz ohne Spelzen
gelagert, bevor es aus dem Lager fur den jeweiligen Sud entnommen und weiter verar-

beitet wird.

Selbstverstandlich ist es aber auch maoglich, das Malz bereits bei der Zulieferindustrie,
wie beispielsweise einer Malzerei, von den Spelzen zu befreien, insbesondere zu scha-
len. Ein weiterer apparativer Aufwand in der jeweiligen Brauerei kann somit vermieden
werden, wodurch das Verfahren am Ort der Brauerei als solches kostenguinstig durch-
gefiihrt werden kann. Im Ganzen betrachtet ist insbesondere die Anzahl an benétigten
Schalmaschinen hierbei geringer, da die Anzahl an Malzereien im Vergleich zu Braue-
reien niedriger ist. Insgesamt wird unter Kostengesichtspunkten zu entscheiden sein,
ob eine Brauerei eine eigene Maschine zur Abtrennung der Spelzen, insbesondere eine
Schalmaschine, anschafft oder das bereits geschélte Malz von einem Lieferanten be-

zieht.

Bevorzugt wird zur Herstellung der Maische neben Malz ein spelzenfreier Rohfruchtan-
teil verwendet. Hierzu kann die Rohfrucht — wie bereits erwahnt — wiederum durch
Schélen von den Spelzen befreit werden. Da hierbei nicht auf einen intakten Keimling
zu achten ist, wird durch den Schalvorgang bevorzugt neben den Spelzen auch ein ge-
wisser Anteil an weiteren Schichten des Getreidekornes entfernt. Alternativ wird flr eine
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spelzenfreie Rohfrucht die Rohfrucht zunachst zerkleinert. AnschlieBend werden die

Spelzen von dem entstandenen Mehl! oder Griefd abgetrennt.

Auch der Schélvorgang der Rohfrucht oder deren Zerkleinerung und Abtrennung der
Spelzen kann wie fir das Malz beschrieben, direkt am Ort der Brauerei oder bei einer
Zulieferindustrie erfolgen. Die fur das Entfernen der Spelzen vom Malz und insbeson-
dere fiir das Schilen des Malzes beschriebenen Varianten und Lagerungsarten kénnen

hierbei sinngemaf auch auf das Schalen der Rohfrucht Gbertragen werden.

Als eine Schilmaschine zum Schalen von Gerste oder Malz ist beispielsweise die
Schalmaschine des Typs DC Peeler MHXL-W der Bihler AG, Schweiz, bekannt. Eine
solche Schalmaschine wird auch zu einer Art ,Peeling” von Getreidekdrnern aller Art

eingesetzt, die danach zu so genannten Frihstiicks-Cerealien weiter verarbeitet wer-

den.

Generell kann die beschriebene Bierbereitung mit einem spelzenfreien Malz und gege-
benenfalls mit einer spelzenfreien Rohfrucht mit Ausnahme der nicht mehr erforderi-
chen Fest-Flissig-Trennung nach der Maischebereitung wie ein gewbhnlicher her-
kémmlicher Brauprozess vorgenommen werden. Das angegebene Verfahren kann in
alle gangigen Brauverfahren integriert werden. Beispielsweise kann das spelzenfreie
Malz oder die spelzenfreie Rohfrucht geschrotet und unter Zugabe von Wasser bei ei-
ner vorgegebenen Temperatur eingemaischt werden. Um Oxidationen zu vermeiden
wird der Maischprozess vorteilhafterweise unter Luftabschluss vollzogen. Bevorzugt
kann eine Stickstoffatmosphare im Behélter erzeugt werden. Der hierfiir benétigte
Stickstoff kann in einfacher Weise aus der Umgebungsluft durch sogenannte Stick-

stofferzeuger hergestellt werden.

In einer vor allem aus energetischen, aber auch aus prozesstechnischen und ge-
schmacklichen Gesichtspunkten, vorteilhaften Variante wird dem Malz nur die Haupt-
gussmenge bzw. nicht die gesamte, zum Erreichen der gewiinschten Stammwiurze be-
notigte Menge Wasser zugegeben. Die Nachgussmenge, welche bei gangigen Brauver-
fahren letztlich nur fiir das Uberschwénzen beim Lautern und somit fir die Auslaugung
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und Auswaschung der Spelzen bendtigt wird, kann durch das Entfallen eines Lauter-

prozesses auch erst zu spateren Stufen im Brauprozess wieder zugegeben werden.

Hier wird diese Menge Wasser insbesondere erst nach der Temperaturbehandiung der
Wiirze wieder zugegeben. Hierdurch wird erreicht, dass eine deutlich geringere Menge
erhitzt und gekocht werden muss, wodurch sich enorme energetische Einsparungen
ergeben. Dariiber hinaus liegt bei einer solchen Verfahrensvariante auch eine deutlich
héhere Pfannevollwirzekonzentration an unerwiinschten Aromastoffen vor. Da sich
diese Konzentrationen aber immer noch in unendlicher Verdunnung befinden, ist der
Dampf-Fliissigkeits-Verteilungsfaktor der einzelnen Aromastoffe mit dem hoherer Ver-
diinnungen identisch und konstant, wodurch sich - bei héheren Anfangskonzentratio-
nen - bei gleichen Gesamtverdampfungen héhere absolute ausgedampfte Mengen an
Aromastoffen ergeben. Anders ausgedriickt kann zum Erreichen der gleichen absolut
ausgedampften Aromastoffmengen mit einer deutlich geringeren Gesamtverdampfung
gearbeitet werden, wodurch sich wiederum eine geringere benétigte Hauptgussmenge

mit den dazugehérigen Energieeinsparungen beim Aufheizen ergibt. Nach Zumischen

der restlichen Menge Wasser sind die Konzentrationen an Aromastoffen in der resultie
renden Wiirze bzw. im resultierenden Bier wieder mit denen herkdmmlicher Verfahren,
bei welchen die Nachgussmenge noch vor der Kochung zugegeben wird, identisch.

Hierdurch ergeben sich noch zuséatzliche energetische Einsparungen.

Die restliche Menge Wasser bzw. die ,Nachgussmenge*, kann aber auch erst wahrend
oder nach der Garung oder Lagerung zugegeben werden, wodurch sich weitere ener-
getische Vorteile, welche vor allem aus den geringeren zu kiihlenden Mengen resultie-

ren, ergeben.

Dartiber hinaus ist es bei einem geschalten Malz oder bei einer geschaiten Rohfrucht
auch denkbar, ohne eine vorherige Schrotung einzumaischen, da die Getreidekorner

durch den Schalprozess bereits vorbehandelt sind.

Je nach Biersorte oder verwendetem Getreide kann ein beliebiges Maischverfahren
angewendet werden, wobei die jeweiligen Rasten in unterschiedlicher Léange eingehal-

ten werden, um die Getreidekdrner nahezu vollstandig in Ldsung zu bringen. Gegebe-
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nenfalls werden einige Rasten fiir eine nahezu vollstdndige Lésung und somit zur Re-
duzierung oder Vermeidung von Feststoffen in der resultierenden Wiirze verlangert. Bei
diesen Rasten handelt es sich vor allem um die zytolytische und die proteolytische
Rast, um neben Feststoffen auch die Konzentration an Teig in der resultierenden Wiir-
ze gering zu halten. Unter Teig wird hierbei eine unter anderem aus Eiweillbestandtei-
len, Hemizellulosen und Gummistoffen, aber auch aus héheren Fettsduren und Wasser
bestehende, hoher viskose Fliissigkeit verstanden, welche beim Maischen je nach
Malzqualitat sowie durchgeflihrtem Maischverfahren in unterschiedlichen Mengen ent-
stehen kann und bei géngigen Brauverfahren zu groRen Teilen in den Trebern ver-
bleibt. Der Teig ist Bestandteil der Wiirze und somit auch als solche zu verstehen. Die-
ser Teig kann in hohen Konzentrationen gegebenenfalls fur spatere Stufen des Brau-
prozesses, wie beispielsweise der Filtration, von Nachteil sein. Durch die Zeitersparnis
aufgrund des Wegfalls der Lauterung ist eine Verlangerung einzelner Rasten aber
problemlos méglich. Insbesondere kann aber auch ein ausgedehntes und intensives
Dekoktionsmaischverfahren zur weitgehenden thermisch-physikalischen Spaltung
durchgefiihrt werden, durch welche der Gehalt an Feststoffen in der resultierenden
Wirze weiter verringert werden kann. Die Maischarbeit wird zur besseren Homogeni-

sierung vorteilhafterweise zusatzlich durch Rihren der Maische oder Vibrationen ver-

bessert.

Nachdem die Maischarbeit mit oder ohne vorherige Schrotung beendet ist, wird die im
Gegensatz zu herkémmlichen Verfahren nun flissige, also nahezu keine Feststoffe
enthaltende Maische bzw. Wiirze direkt einer Temperaturbehandlung unterzogen, ohne
dass vorher geldutert wurde. Dies ist der wesentliche Unterschied zu den herkommli-

chen Verfahren zur Bierbereitung.

Durch das neue Verfahren ist es moglich, dass auch vergleichsweise mehr hohere

Fettsiuren in die Wiirze eingebracht werden, welche bei herkémmlichen Verfahren zu
grofen Teilen in den Trebern verbleiben. Da diese Fettsduren aber mit Wasser eine
starke Nichtidealitat aufweisen und demzufolge hier den Leichtersieder in Wasser dar-
stellen, werden diese Fettsduren problemlos beim Wirzekochen ausgedampft, so dass
sich durch sie keine Nachteile mehr ergeben. Dies haben Versuche bereits gezeigt.
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Wie beschrieben, kann bei dem neuen Verfahren aber auch ein gewisser Anteil an Teig
in der Wiirze verbleiben, welcher sich gegebenenfalls negativ auf spatere Stufen im
Brauprozess auswirken kénnte. Dieser Teig wird aber bereits zu grolRen Teilen bei der
HeilR- und vor allem der Kihltrubabscheidung mit ausgeschieden. Negative Verande-
rungen der Ausschlagwiirze - also der Wirze nach der Temperaturbehandlung -, wel-
che aus dem Verbleiben geringer Teigmengen bei der Wiirzekochung resultieren konn-
ten, konnten bei Versuchen nicht festgestellt werden, so dass ein verspatetes Mitaus-
scheiden des Teiges im Zuge der Trubabscheidungen problemlos durchgefiihrt werden

kann.

Um etwaige Nachteile, welche durch einen zu hohen Anteil an Teig hervorgerufen wer-
den kénnen, aber sicher zu vermeiden, wird dieser in einer vorteilhaften Ausfuhrung
von der restlichen Wiirze abgetrennt. Hierbei handelt es sich um eine Flussig-Flussig-
Trennung, da der Teig ebenfalls eine, wenn auch hoher viskose, Flissigkeit darstellt.
Eine solche Fliissig-Fliissig-Trennung kann durch ein géngiges mechanisches Verfah-
ren, vorteilhafterweise durch reine Abscheider oder Dekanter, aber auch durch Separa-
toren - hier vor allem Tellerseparatoren — oder Zyklone - hier vor allem Hydrozyklone -
erfolgen. Solche Verfahren machen sich die Unterschiede in der Dichte bzw. der Vis-
kositat des Teiges und der restlichen Wirze zu Nutze, gegebenenfalls unter Zuhiife-
nahme der Zentrifugalkraft. Eine Fliissig-Flussig-Trennung ist hierbei wesentlich einfa-
cher — und vor allem schneller - durchzufiihren als eine aufwendige Fest-Flassig-
Trennung, weswegen sie insbesondere im Zuge der im Brauprozess ohnehin ablaufen-
den Trennprozesse

ohne zusatzliche Zeitaufwand durchgefiihrt werden kann.

Die mechanische Abtrennung des Teiges erfolgt vorteilhafterweise vor oder wahrend
der Heif3- oder Kiihltrubabscheidung. Dariiber hinaus ist diese Abtrennung auch vor der
Wiirzekochung durchfiihrbar und gerade bei im Gegensatz zu einem herkommlichen
Lauterprozess erhéhten Temperaturen (hieraus resultiert eine gréRere Dichtedifferenz
der Fliissigkeiten) ebenfalls vorteilhaft, da der Teig somit nicht mit gekocht werden
muss. Die mechanische Abscheidung des Teiges kann hierbei je nach Sud und Malz-

qualitat individuell durchgefiihrt werden oder nicht.
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Wahrend der Temperaturbehandlung wird die fliissige Maische bzw. Wirze aufgeheizt
und je nach gewiinschtem Kochverfahren heifd gehalten oder gekocht. Nach dem Ko-
chen oder HeilRhalten wird die Wiirze einem Heiltrubabscheider zugefihrt, in welchem
der Heitrub und die in den Prozess mit eingebrachten Feststoffe und Restspelzen
bzw. die geringfiigig mit eingebrachte Restschale von der Wiirze getrennt werden. Hie-
rauf wird die Wiirze abgekihit und der Garung sowie einer weiteren Verarbeitung zuge-
fuhrt. Alternativ kann die Wiirze nach der HeifStrubabscheidung auch noch einem Ver-
dampfer zugefiihrt werden, um nachgebildete unerwiinschte Aromastoffe auszutreiben.
Dartiber hinaus konnen auch die gangigen Verfahren zur Erhdhung der Verdunstung

bzw. der Verdunstungsrate angewandt werden.

In einer besonders bevorzugten Variante wird das Malz vor dem Maischen zu einem
Schrot mit einem Gberwiegenden Anteil an Mehl geschrotet, wobei das Mehl eine Parti-
kelgréRe von weniger als 0,2 mm, insbesondere von weniger als 0,125 mm, aufweist.
Bei den bisher praktizierten Verfahren zur Bierbereitung ist eine iberwiegende Schro-
tung des Malzes bis hinab zu einer PartikelgréfRe von weniger als 0,2 mm nicht maoglich,
da dann aufgrund der Zerkleinerung der Spelzen der Filterkuchen wahrend des Lauter-
prozesses nicht mehr gebildet werden kann. Wird eine spelzenfreie Maische verwen-
det, so dass eine Filterung von Feststoffen entféllt, so kann das Malz bis hinab zu einer
PartikelgroRe von weniger als 0,2 mm und bevorzugt bis zu einer Partikelgrofie von
weniger als 0,125 mm geschrotet werden. Ein solches Mehl hat gegeniber den bisher
erlaubten Schrotungen den Vorteil, dass eine wesentlich héhere Ausbeute an Extrakten
und ein geringerer Feststoffgehalt in der resultierenden Wiirze bei gleichem Malzein-
satz erzielt werden kann. Bei einem herkdmmlichen Verfahren zur Bierbereitung kann
namlich ein Teil an Extrakt aufgrund der héheren Partikelgrofie des Schrotes wahrend
der Maischebereitung nicht aufgeschlossen oder ausgewaschen werden. Zusatzlich

wird Uber die Spelzen wieder ein gewisser Anteil an Extrakt mit ausgetragen.

Es wird insofern ersichtlich, dass das vorliegend beschriebene Verfahren die Moglich-
keit bietet, dasselbe Bier gegeniiber einem herkdmmlichen Brauprozess mit einem
deutlich reduzierten Malzeinsatz herzustellen. Obwohl der Spelzenanteil des Malzes
herkémmlicher Art bei nur ca. 10% liegt, werden in der Praxis lediglich Sudhausausbeu-

ten von etwa 76% erzielt. Im Allgemeinen wird hierbei unter dem Begriff einer Sud-
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hausausbeute die gewonnene Extraktmenge im Verhéltnis zur zugefihrten Malzmenge
verstanden. Die Sudhausausbeute gibt an, wie viel Prozent der Schittungsmenge
als Extraktmenge in der Ausschlagwiirze vorhanden sind. Die Differenz kommt da-
durch zustande, dass nicht der gesamte enthaltene Extrakt in Lésung gebracht wird,
also in der Regel noch als Feststoff vorliegt, bzw. nach dem Uberschwénzen noch
im Glattwasser oder im Filterkuchen verbleibt. Durch eine Entfernung der Spelzen
und insbesondere durch eine feinere Schrotung kann der gesamte Mehlkérper in
Lésung gehen. Dariiber hinaus kénnen auch keine bereits gelosten Extrakte im Fil-
terkuchen zuriickgehalten werden, wodurch sich noch einmal eine Steigerung der

Sudhausausbeute ergeben kann. Im Idealfall wird somit der gesamte Mehlkorper in

Losung gebracht.

Bei einem jahrlichen AusstoRk von etwa 1 Mio. Hektoliter Bier und einer Erhthung der
Sudhausausbeute von 76% auf nur 79% bedeutet dies eine jahrliche Malzersparnis von
{iber 600 Tonnen. Durch eine Erhdhung der Sudhausausbeute auf 84% kénnen Uber
1500 Tonnen pro Jahr eingespart werden. Durch die Erhéhung der Sudausausbeute

wird insofern auch eine gewaltige Kostenersparnis ermaglicht.

Im Unterschied zu dem bisher tiblichen Schroten des Malzes, bei dem das Malz zu et-
wa 22% Spelzen und nahezu Ungeschrotetem, 12% Grobgries, 46% Feingries und et-
wa 20% Mehl verarbeitet wird, ist es nun auch moglich, das Malz zu einem Schrot mit
einem Anteil an Mehl zwischen 60 und 90% zu zerkleinern. Wahrend bisher beim
Schroten die Spelzen méglichst erhalten bleiben sollen, damit das spéatere Ablautern
erleichtert wird, ist dies nun nicht mehr notwendig. Der iiberwiegend nun im Schrot
enthaltene, fein gemahlene Mehlkérper wird beim Maischen rascher und vollstandiger
verzuckert, was wiederum zur Folge hat, dass der mogliche Endvergarungsgrad der
Wiirze steigt. Die durch die zunehmende Feinheit des Schrotes bedingte wachsende
Dichtheit des Filterkuchens beim Abldutern, wodurch das Ablautern verlangert wird,
stellt bei dem vorliegenden Verfahren keineriei Problem mehr dar. Eine Fest-Flussig-
Trennung der Maische ist vollstandig entfallen. Fir eine feinere Verschrotung oder

Mahlung des Malzes wird zwar ein leicht erhdhter Energieeinsatz benétigt, welcher na-



10

15

20

25

30

WO 2009/127430 PCT/EP2009/002844
14

turgemaR mit Kosten verbunden ist. Diese werden durch die Ersparnisse im Malzbe-

reich aber deutlich mehr als nur kompensiert.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfiihrung wird das angegebene Verfahren kontinuier-
lich bzw. im Durchlauf betrieben. Durch das angegebene Verfahren wird namlich die
Moglichkeit einer vollkommen kontinuierlichen Wirze- oder sogar Bierbereitung gege-
ben. Dies ist bislang aufgrund der absatzweise durchgefiihrten Fest-Filssig-Trennung
nicht mdglich. In Kombination mit kontinuierlichen Wirzekochverfahren sowie konti-
nuierlichen Verfahren zur Trubabscheidung kann der Prozess der Wiirzebereitung nun
im Durchlauf vollzogen werden. In Kombination mit kontinuierlichen Gar- oder Lagerver-
fahren kann sogar der gesamte Prozess der Bierbereitung bis hin zur Filtration und Ab-
fillung im Durchlauf erfolgen, wodurch sich enorme Vorteile, vor allem im Bereich der

Steuerung, ergeben.

Dariiber hinaus ermoglicht es das angegebene Verfahren erstmals, den Prozess der
Wiirzebereitung, vom Einmaischen Uber die Temperaturbehandlung der Wiurze bis zur
HeiRtrubabscheidung, oder sogar bis zur Garung und Lagerung, in einem einzigen Be-
halter durchzufiihren, wodurch der apparative Aufwand deutlich verringert wird. Ein sol-
ches Verfahren der Bierbereitung kann beispielhaft wie folgt beschrieben werden.

Ein etwa durch Schalung hergestelites spelzenfreies Malz wird geschrotet und in einer
entsprechenden Vorrichtung bei einer vorgegebenen Temperatur eingemaischt. Alter-
nativ kann die Schrotung wie erwahnt auch entfallen. Hierauf erfolgt die Maischarbeit,
wobei die Maische erhitzt und fiir gewisse Zeitintervalle auf verschiedenen Temperatu-
ren gehalten wird, damit insbesondere die Zytolyse, die Proteolyse und die Amylolyse
in ausreichendem MaRe ablaufen kénnen (Rasten). Hierbei 16st sich der Mehlkérper auf
und es entsteht die Wiirze. Die im Wesentlichen spelzenfreie Maische bzw. Wirze wird
im Anschluss an die Maischarbeit im selben Behélter direkt der nachfolgenden Tempe-
raturbehandlung unterzogen. Beispielsweise wird die Maische bzw. Wirze direkt auf
Siedetemperatur erhitzt und gekocht. Im Anschluss an die Wirzekochung erfolgt die
HeiRtrubabscheidung, welche durch die durch das Fehlen einer Fest-Flissig-Trennung
gewonnene Zeit ebenfalls im selben Behélter, beispielsweise durch eine reine Sedi-

mentation, ablaufen kann. Auch kann der Behalter hierzu als eine Whirlpoolpfanne
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ausgebildet sein. Alternativ kann die Wirze im Anschluss an die Temperaturbehand-
lung auch einem weiteren Abscheidebehlter fir die Heitrubabscheidung zugefuhrt
werden. AnschlieRend wird die Wiirze gekihlt und zum Anstellen in einen Garbehalter
gefiihrt, welcher ebenfalls derselbe Behalter, allerdings in Kombination mit einer Mog-
lichkeit zur Kiihlung der Wiirze, sein kann. Wie erwahnt kann die Wurze gegebenen-
falls nach der Heifdtrubabscheidung noch einem Verdampfer zugefiihrt werden, um
unerwiinschte nachgebildete Aromastoffe auszudampfen. Die weitere Bierbereitung

erfolgt in an sich bekannter Art und Weise.

Dariiber hinaus kdnnen auch Verfahren zur Energierlickgewinnung, wie beispielsweise
die Briildenverdichtung oder die Dampfkondensation mit Warmegewinnung, zum Ein-
satz kommen. Letzeres gilt selbstverstandlich auch dann, wenn das Verfahren in meh-

reren Behaltern durchgefuhrt wird.

Bei einer kontinuierlichen Wiirze- oder Bierbereitung in einem einzigen Behaiter besteht
dieser beispielsweise aus einer langen Rohrleitung, durch welches die Wirze bzw. das
Bier in einem vorgegebenen Volumenstrom, unter Zugabe von Zusatzstoffen wie bspw.
Hopfen - oder bei vollstandig kontinuierlicher Bierbereitung auch Hefe - durchgeleitet
wird. Die Verweilzeit ist vom Volumenstrom und der freien Rohrflache abhangig und
hierbei so einzustellen, dass alle benétigten Prozessschritte hintereinander in ausrei-

chender Weise ablaufen konnen.

Selbstverstandlich konnen bei allen beschriebenen Verfahren zur Maischebereitung in
an sich bekannter Art und Weise auch das Ziehen von Teilmaischen, wie beispielswei-
se beim Dekoktionsmaischverfahren, sowie alle anderen gangigen Verfahrensvarianten

zum Einsatz kommen. Auch dies kann selbstverstandlich kontinuierlich erfolgen.

Dariiber hinaus wird in einer vorteilhaften Verfahrensweise zur Vermeidung eines ho-
hen Hemizellulosen und Gummistoffanteils (bzw. derer viskositatsfordernder Abbau-
produkte) und somit zur Verringerung des Teiganteils bzw. der Viskositat der Wirze,
das Maischprogramm neuartig abgeéndert. Hierzu wird ein gewisser Anteil der Ma-
ische, insbesondere ca. die Halfte der Gesamtmenge, nach erfolgtem Einmaischen bei

niedrigen Temperaturen, insbesondere unterhalb von 50 °C, abgezogen und gesondert
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auf hohere Temperaturen, insbesondere zwischen 65 und 70 °C, erhitzt, und fur einen
vorbestimmten Zeitraum auf verschiedenen Temperaturstufen heitgehalten. Hierdurch
kann erreicht werden, dass hochmolekulare Hemizellulosen in der Teilmaische bei den
dort herrschenden hoheren Temperaturen enzymatisch (Solubilasen haben bei diesen
Temperaturen ihr Wirkoptimum) abgebaut werden. Die Abbauprodukte werden jedoch
aufgrund der hdheren Temperaturen — bedingt durch die bei Temperaturen uber 60 °C
bereits stattgefundene Inaktivierung dazu benétigter anderer Enzyme (Endo-
Glucanasen) — in der Teilmaische nicht mehr weiter abgebaut und erhdhen somit die
Viskositit dieses Wiirzeteils bzw. dessen Teiganteil. Eine Erhdhung der Wirzeviskosi-
tat bei hoheren Temperaturen geschieht zwangslaufig auch bei herkdmmlichen
Maischverfahren, da die Maische fiir die Amylolyse auf diese Temperaturen erhitzt
werden und dort verweilen muss. Hier verbleiben die hohermolekularen Abbauprodukte
jedoch nahezu unverandert in der Maische und erhohen so zwangslaufig auch den
Teiganteil bzw. die Viskositét der resultierenden Wirze (jedoch verringert sich dieser
durch das Verbleiben eines Teils des Teiges in den Trebern wieder etwas). Durch ein
verfahrensbedingtes Zuriickfilhren der gezogenen Teilmaische zur restlichen Maische,
in welcher die zum weiteren Abbau benétigten Enzyme aufgrund der niedrigen Tempe-
raturen noch intakt sind, kann ein Abbau hier jedoch wieder erfolgen, wodurch sich die
Viskositit der gesamten Maische und somit auch der resultierenden Wiirze sowie de-
ren Teiganteil im Gegensatz zu herkémmlichen Maischverfahren deutlich verringert.
Somit kdnnen evitl. viskositats- oder teigbedingte Unterschiede in den resultierenden
Wiirzen im Vergleich zu herkdmmlichen Verfahren, bei denen ein Teil des Teiges in

den Trebern verbleibt, ausgeglichen werden.

Durch das langere Verbleiben der restlichen Maische bei Temperaturen um 50 °C kann
insbesondere auch der EiweiRabbau starker ablaufen, als bei herkémmlichen Verfah-
ren, was sich vor allem bei Malzen mit schlechter Eiwei8l6sung positiv auf das angege-
bene Verfahren, aber auch auf die resultierenden Biere auswirken kann. Bei Malzen mit
gutem Eiweillésungsgrad oder bei solchen mit zu starkem, kann dariber hinaus auch
erst nur die Teilmaische eingemaischt und auf die hheren Temperaturen erhitzt und
dort gehalten werden. Erst gegen Ende dieses Schrittes wird dann der restliche Teil des
Malzes eingemaischt und mit der ersten Teilmaische verschnitten, so dass sich wieder

eine zum weiteren Abbau von Hemizellulosen (und somit von resultierendem Teig) be-
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nétigte, niedrige Temperatur in der Gesamtmaische einstellt. Hierdurch kann ein zu
weitgehender Eiweiftabbau, der sich negativ auf das spéatere Bier auswirken kann, ver-
mieden werden. Diese neue Art des Teilmaischeziehens kann aufgrund der Zeiterspar-
nis durch einen Wegfall eines Lauterprozesses problemlos durchgeflhrt werden und ist
aufgrund der niedrigeren Temperaturdifferenzen und des Fehlens einer Kochung der
Teilmaische deutlich energieschonender als herkdmmliche Dekoktionsverfahren. Da-

nach wird die Gesamtmaischemenge wie gehabt weitergeflhrt.

Bei einer weiter bevorzugten Ausgestaltung werden die durch Abtrennung oder Scha-
lung sowoh! beim Malz als auch gegebenenfalls bei der Rohfrucht gewonnenen Spel-
zen zur Energiegewinnung, vor allem fur die Bierbereitung, genutzt. Insbesondere bie-
tet sich aufgrund der Trockenheit der gewonnenen Spelzen und deren hoher Brennwer-
te eine Verfeuerung an. Bei den bisherigen Verfahren zur Bierbereitung fallen im Ge-
gensatz dazu die Spelzen in Form eines feuchten Filterkuchens nach dem Lauterpro-
zess an. Die Energiegewinnung durch Verfeuerung dieser Spelzen und Schalen gestal-
tet sich insofern aufwandig, da der Filterkuchen vor der Verfeuerung zunéachst getrock-
net werden muss. Die Energiebilanz verschlechtert sich aus diesem Grund, weshalb
das Verfeuern der beim Brauprozess anfallenden Spelzen bislang keine Verbreitung
gefunden hat. Hier bietet das vorbeschriebene Verfahren weitere deutliche Vorteile, da
vor der Verfeuerung keine aufwindige Trocknung mehr erfolgen muss. Die Energiebi-

lanz wird dadurch erheblich verbessert.

Auch ein hdherer, in den Spelzen verbliebener Extraktgehalit hat keine so groen nega-
tiven Auswirkungen mehr, wodurch bei der Spelzenentfernung und insbesondere bei
der Schalung ein geringerer Trennwirkungsgrad toleriert werden kann. Darlber hinaus
kann besagte Abtrennung weiterer Schichten zur Reduzierung der Einbringung uner-
wiinschter Substanzen weiter vorangetrieben werden. Dies liegt in der Tatsache be-
griindet, dass auch der in den Spelzen verbliebene Extraktgehalt einen nicht unerhebli-
chen Brennwert aufweist, wodurch solche Ausbeuteverluste weniger ins Gewicht fallen.
Eine Brauerei kann somit durch das Verfeuern der wahrend des Brauprozesses anfal-

lenden Spelzen einen betrichtlichen Teil ihrer benétigten Energie selbst gewinnen.
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In einer weiteren vorteilhaften Variante werden die Spelzen, gegebenenfalls unter Bei-
mengung von weiteren Stoffen wie beispielsweise Holz, als Brennschnitzel verarbeitet
und hier insbesondere zu Pellets oder dergleichen gepresst. Dies kann entweder in der
Brauerei oder in der weiterverarbeitenden Industrie erfolgen. Diese Pellets kénnen
dann entweder fir den brauereinternen Bedarf gelagert oder an andere Verbraucher,
insbesondere an Endverbraucher, weiterverkauft werden. Da die hausinterne Behei-
zung durch Verfeuerung aufgrund der steigenden Energiepreise in den letzten Jahren
stark zugenommen hat, erdffnen sich hier vollkommen neue Méglichkeiten des Absat-
zes eines eigentlichen Abfallproduktes (Spelzen/Treber), flr welches derzeit teilweise
bereits ein Endsorgungsengpass besteht. Dariber hinaus kdnnen neue Absatzmarkte

erschlossen werden.

In einer weiteren vorteilhaften Ausflihrung werden die abgetrennten Spelzen, bzw. ein
Teil davon, einem Behalter oder Beutel zugegeben, welcher nach dem Prinzip eines
Teebeutels oder Tee-Eies arbeitet und somit Flussigkeiten wie Wiirze zu- und abstro-
men lasst, Feststoffe wie Spelzen jedoch im Inneren festhélt. Spelzen enthalten, wie
erwahnt, teilweise unerwiinschte Geschmacksstoffe, aber auch Zink und farbende
Substanzen. Durch das Zugeben dieses Behalters inkl. der Spelzen zum Maischpro-
zess, aber auch zum Wiirzekochen, kénnen diese Geschmacksstoffe oder Spurenele-
mente und Farbstoffe der Maische oder Wiirze zugeflihrt werden. Da ein geringer An-
teil von - in hohen Konzentrationen - eigentlich unerwiinschten Geschmacksstoffen
aber durchaus positiv zum Bieraroma beitragen kann, kénnen auf diese Weise diese
Stoffe doch ins Bier gelangen. Zink hingegen wird, wie beschrieben, fir die Hefeernah-
rung bendtigt. Da der Zinkanteil des Malzes vor allem in den &u3eren Malzkornschich-
ten, hier auch in den Spelzen, zu finden ist, kann auf diese Weise auch der in den
Spelzen befindliche Teil dieses Spurenelementes wieder teilweise zugefugt und gelost
werden. Durch eine Zugabe des Behalters oder Beutels mit den Spelzen beim Wirze-
kochen oder gegen dessen Ende, ist es aufgrund der hheren Temperaturen daruber
hinaus auch moglich, einen héheren Zinkgehalt in die resultierenden Wirzen einzub-
ringen, als bei herkdémmlichen Maischverfahren. Hierdurch kénnen sich, wie beschrie-
ben, weitere Vorteile, insbesondere im Bereich der Garung, ergeben. Dariber hinaus
kann durch diese ,Zugabe* der Spelzen auch eine Beeinflussung der Farbe der Wurze
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und somit des spateren Bieres erfolgen. Insgesamt gesehen werden dem Brauer somit

groRere Variationsméglichkeiten bei der Herstellung unterschiedlicher Biere gegeben.

Durch eine Zugabe eines solchen Behélters oder Beutels, konnen demzufolge die Ei-
genschaften von mit Spelzen hergestellten Wiirzen oder Bieren hervorgerufen werden,
ohne das aufgrund der Spelzen ein Lauterprozess vollzogen werden muss. Nach Be-
endigung der Maischebereitung oder der Kochung wird der Beutel oder der Behalter mit
samt den darin befindlichen Spelzen einfach wieder von der restlichen Wiirze entfernt
und entleert. Gegebenenfalls kann der Beutel oder der Behalter auch noch vorher aus-
gepresst werden, um die darin verbliebenen Wirzereste wieder aus den Spelzen abzu-
trennen. Dariber hinaus kann sich der Behalter oder der Beutel auch im Inneren der
Maisch- oder Wiirzevorrichtung befinden und mit dieser verbunden sein. Hier verblei-
ben die Spelzen nach Entleerung in der Vorrichtung und kénnen im Anschluss, evil.
auch nach einem Auspressen, entfernt werden. Auch kann dieser Behélter oder Beutel

so angeordnet sein, dass er kontinuierlich von der Wiirze durchstromt wird.

Die auf eine Vorrichtung gerichtete Aufgabe wird fiir eine Vorrichtung zur Bierbereitung
mit einem Behdlter zur Maischebereitung, mit einem Behélter zur Temperaturbehand-
lung der Wiirze, mit einem Heiftrubabscheider und mit einem Garbehéilter erfindungs-
gemaf dadurch geldst, dass sie frei von einer Trennvorrichtung zur Abtrennung der

Wirze aus der Maische ist.

Wie fiir das Verfahren vorbeschrieben, kann durch die Herstellung einer spelzenfreien
Maische der bisherige apparative Aufwand zum Filtern bzw. Ablautern der Maische
drastisch reduziert werden. Eine Vorrichtung zum Filtern bzw. Abldutern der Maische,
wie insbesondere ein Lauterbottich, kann vollig entfallen. Hierdurch entstehen deutliche

Kostenvorteile fir die Brauerei.

Dabei kénnen die fir das Verfahren genannten Vorteile sinngemaf auf die Vorrichtung
Ubertragen werden. Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen finden sich in den auf eine

Vorrichtung gerichteten Unteransprtichen.
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ZweckmaRigerweise sind der Behalter zur Maischebereitung und der Behalter zur
Temperaturbehandlung unmittelbar miteinander verbunden. Dies erméglicht eine direk-
te Uberleitung der im Wesentlichen feststofffreien Maische aus dem Behalter zur Ma-
ischebereitung in den Behalter zur Temperaturbehandlung. Eine Vorrichtung zur Fest-
Fliissig-Trennung ist vollig entfallen. Mit anderen Worten wird die feststofffreie Maische

direkt als Wiirze weiter verwendet.

In einer weiter bevorzugten Ausgestaltung ist dem Behalter zur Maischebereitung pro-
zesstechnisch eine Trennvorrichtung zum Entfernen der Spelzen vom Malz und/oder
einer Rohfrucht vorgeschaltet. Eine solche Trennvorrichtung ist vorteilhafterweise eine
Miihle zum Zerkleinern des Malzes oder der Rohfrucht mit einer entsprechenden
Trennvorrichtung zum Abtrennen der Spelzen oder eine Schalvorrichtung zum Abscha-
len der Spelzen. Insbesondere befindet sich die Trennvorrichtung am Ort der Brauerei,
so dass die Entfernung der Spelzen, insbesondere durch Schélen des Malzes und/oder
der Rohfrucht, direkt vor dem Sudvorgang bedarfsweise erfolgen kann. Auch kann das
geschalte Malz oder die geschalte Rohfrucht zwischengelagert und dann bedarfsweise
dem Behalter zur Maischebereitung zugefiihrt werden. Die Trenn - und insbesondere
die Schalvorrichtung - kann aber auch bei einer Zulieferindustrie stehen und ist auch in
diesem Sinne als prozesstechnisch dem Behalter zur Maischebereitung vorgeschaltet

anzusehen.

Bevorzugt ist der Trennvorrichtung eine Feuerungsanlage zur Verbrennung und/oder
vorheriger Pellet-Pressung der abgeschalten Spelzen nachgeschaltet. Die entspre-

chend fiir ein Verfahren genannten Vorteile sind hier sinngemaf} zu bertragen.

In einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung ist dem Behalter zur Maischebereitung
prozesstechnisch eine Schrotmlhle zum Schroten von Malz und/oder der Rohfrucht
vorgeschaltet, die zu einer iberwiegenden Vermehlung einstellbar ist. Insbesondere
kann diese Schrotmiihle auch zum Zerkleinern des Malzes oder der Rohfrucht unter
Entfernung der Spelzen ausgestaltet sein. Weiter bevorzugt ist die Schrotmuhle pro-
zesstechnisch insbesondere zwischen einer Schalvorrichtung und dem Behélter zur
Maischebereitung angeordnet. Wiederum kann hierbei die Schrotmihle am Ort der

Brauerei stehen, oder sich entfernt bei einer Zulieferindustrie befinden.



10

20

25

30

WO 2009/127430 PCT/EP2009/002844
21

Dariiber hinaus ist die Vorrichtung vorteilhafterweise mit einer Leitung verbunden,
durch welche die beschriebene Restwassermenge, insbesondere die Wassermenge,
die bei gangigen Verfahren fur das Uberschwéanzen verwendet wird, an weiteren Stellen
des Brauprozesses, insbesondere nach der Wirzekochung oder der Garung, zugege-

ben werden kann.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfiihrung ist die Vorrichtung mit einer Apparatur zur
Flussig-Fliissig-Trennung verbunden. Diese befindet sich vorteilhafterweise vor dem
Behalter zur Temperaturbehandlung der Wiirze oder an bzw. in der Vorrichtung zur

Heilk- oder Kiihltrubabtrennung.

Zur Schaffung einer Stickstoffatmosphére und somit zur Vermeidung von Oxidationen

in der oder in Teilen der Vorrichtung ist diese vorteilhafterweise mit einem Stickstoffer-

zeuger verbunden.

In einer bevorzugten Ausgestaltung ist als Teil der Vorrichtung dariber hinaus ein Beu-
tel oder ein Behilter vorgesehen, durch welchen Inhaltsstoffe der Spelzen nach dem

Prinzip eines Teebeutels oder Tee-Eies in die Maische oder Wirze eingebracht werden
kénnen. Diese befindet sich vorteilhafterweise in oder an dem Behalter zur Maischebe-

reitung.

In einer besonders bevorzugten Ausgestaltung ist — wie bereits hinsichtlich des Verfah-
rens zur Bierbereitung beschrieben — zur Maischebereitung, zur Temperaturbehandlung
der Wiirze und zur Heiltrubabscheidung ein einziger Behalter vorgesehen. Vorteilhaft-
erweise ist dieser mit einer Vorrichtung zum Homogenisieren des Inhaltes, beispiels-
weise mit einem Ruhrer, versehen. Die Vorrichtung ist gegebenenfalls auch mit Kihl-
vorrichtungen, insbesondere mit einer Mantelkihlung, versehen, so dass auch noch die
Garung und Lagerung im selben Behélter stattfinden kann. Fur eine rein kontinuierliche
Wiirze- oder Bierbereitung ist der Behalter vorteilhafterweise in Form eines langen

Rohres mit den dazugehérigen Ventilen und Abzweigungen aufgebaut.
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Eine beispielhafte Vorrichtung zur Durchfiihrung des angegebenen Verfahrens weist
beispielsweise eine Schrotmiihle, einen Einmaischer, einen Behalter zur Maischeberei-
tung, einen Behalter zur Temperaturbehandlung der Wiirze, wie beispielsweise eine
Sudpfanne, und einen Heitrubabscheider auf, welche jeweils Giber Rohrleitungen mi-
teinander verbunden sind. Die Férderung der Maische bzw. der Wiirze erfolgt insbe-
sondere durch Pumpen. Durch Ventile konnen die einzelnen Behalter und Rohrleitun-
gen abgeschlossen werden. Die Steuerung des Prozesses als solches erfolgt hierbei

durch eine Steuereinheit.

Im Falle des Vorsehens eines einzigen Behalters zur Maischebereitung, zur Tempera-
turbehandlung der Wiirze und zur Heifltrubabscheidung ist dieser Gber entsprechende
Leitungen beispielsweise mit dem spelzenfreien Malz und/oder der spelzenfreien Roh-
frucht und Wasser befillbar. In dem gemeinsamen Behalter kann eingemaischt, aufge-
heizt und insbesondere gekocht werden. Dartiber hinaus dient der Behélter auch der
HeiRtrubabscheidung, was beispielsweise durch eine reine Sedimentation oder mittels
Ausgestaltung einer Whirlpoolpfanne erfolgen kann. Um die Maische oder die Wirze
aufheizen und temperieren zu kénnen, ist der Behalter mit entsprechenden Heizele-
menten versehen bzw. verbunden, Giber welche auch die Kochung der Wirze vollzogen
werden kann. Um einen raschen Warmetbergang zu gewahrleisten, ist der Behalter in
einer alternativen Ausfiihrung mit einem Auen- oder Innenkocher versehen. Um die
Ausdampfeffizienz unerwiinschter Aromastoffe bei der Temperaturbehandlung der

Wiirze zu erhohen, ist der Behalter in einer weiteren Variante mit einer Rektifizierkolon-

ne verbunden.

Es ist auch vorstellbar, die Vorrichtung zur Bierbereitung mit einem gemeinsamen Be-
halter zur Maischebereitung und zur Temperaturbehandlung der Wirze auszustatten,
wahrend ein separater Heiltrubabscheider vorgesehen ist, durch welchen die Tren-
nung des Heiltrubs von der Wiirze erleichtert bzw. beschleunigt werden kann. Die zur
Wiirzebereitung bendtigte Prozesszeit kann somit verkiirzt werden. Vorteilhafterweise
ist der HeilRtrubabscheider in Form eines so genannten Whirlpools aufgebaut, wobei

die Abscheidung durch eine Zirkulation unterstitzt wird.
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Die angesprochene Trennvorrichtung zum Entfernen der Spelzen vom Malz und/oder
von der Rohfrucht ist besonders bevorzugt in eine Leitung, die das Getreide oder das
Malz zur Schrotmiihle beférdert, integriert. Somit kann das Malz oder die Rohfrucht
kontinuierlich vor der Schrotung bzw. vor dem Einmaischen behandelt werden. Die Lei-
tung, die das Malz oder die Rohfrucht zum Maischgefafl oder zur Schrotmunhle befor-
dert, ist bevorzugt Uber Flanschverbindungen mit der Schéalvorrichtung verbunden. So-
mit kann das Malz oder die Rohfrucht direkt in die Maschine hinein beférdert werden.
Von der Trennvorrichtung ist beispielsweise eine weitere Leitung zu dem Behalter zur
Maischebereitung vorgesehen, die ebenfalls insbesondere mit Flanschverbindungen
befestigt ist. Diese Leitung ist in einer vorteilhaften Ausflihrung dariber hinaus noch mit

einem so genannten Einmaischer verbunden.

Die Vorrichtung einschlieRlich der Behalter und Leitungen ist vorzugsweise aus Edel-
stahl aufgebaut. Alternativ kann die Vorrichtung aus einem Metall oder gegebenenfalls
auch aus einem geeigneten Kunststoff bestehen. Der Behalter sowie die entsprechen-

den Verbindungsleitungen sind gegebenenfalls isoliert, um Abstrahlverluste zu vermei-

den.

Um dem Traditionsempfinden Rechnung zu tragen, kann beispielsweise der Behalter
zur Maischebereitung und zur Temperaturbehandlung der Wirze sowie gegebenenfalls
zur Heif}trubabscheidung wie eine herkdmmliche Sudpfanne aufgebaut und insbeson-

dere mit Kupfer verkleidet sein.

Ein Ausflihrungsbeispiel der Erfindung wird anhand einer Zeichnung néher erlautert.

Dabei zeigt die einzige Figur schematisch eine Vorrichtung zur Bierbereitung.

In Fig. 1 ist schematisch eine Vorrichtung 1 zur Bierbereitung dargestellt. Die Vorrich-
tung 1 umfasst hierbei einen Maischebottich 3, der der Zubereitung von Maische insbe-
sondere unter der Verwendung von Malz dient. An den Maischebottich 3 ist eine Wiir-
zepfanne 5 angeschlossen, in welcher die Temperaturbehandlung der Wirze zum Ab-
reichern unerwiinschter und zum Anreichern gewollter Aromastoffe durchgefiihrt wird.
Bei Uiblichen Brauvorgéngen spricht man hierbei auch von der ,Wirzekochung®. Die

Wiirze kann aber auch einer Rektifizierung unterzogen oder in einer sonstigen Art und
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Weise temperaturbehandelt werden. Der Wiirzepfanne 5 ist ein Heil3trubabscheider 7
nachgeschaltet, in welchem die sich wahrend der Temperaturbehandlung der Wirze
gebildeten Eiweile und sonstigen Feststoffe abgeschieden werden. Geschieht dies
durch eine Zirkulation, so spricht man auch von einem ,Whirlpool“. Die aus dem Heil}-
trubabscheider 7 gewonnene Wiirze gelangt schlieBlich in einen Kihlbehalter 9, in dem
die Wiirze auf eine gewiinschte Temperatur abgekihit wird. AnschlieBend wird die
Wiirze gegebenenfalls unter Zusatz von Hefe in einem Géarbehalter 11 zu Bier vergo-

ren.

Im Unterschied zu einer herkdmmlichen Vorrichtung zur Bierbereitung wird bei der in
Fig. 1 gezeigten Vorrichtung 1 keine Fest-Fliissig-Trennung der Maische zur Abtren-
nung von Spelzen und anderen festen Malzbestandteilen durchgefuhrt. Vielmehr fehlt
eine Vorrichtung zu einer solchen Abtrennung der festen Bestandteile aus der Maische
vollig. Die in dem Maischebottich 3 bereitete Maische flielt direkt und ohne Zwischen-
schritte als Wiirze zur Temperaturbehandlung in die Wirzepfanne 5. Der Maischebot-

tich 3 und die Wiirzepfanne 5 sind unmittelbar miteinander verbunden.

Das Fehlen einer Vorrichtung zur Fest-Flissig-Trennung der Maische wird dadurch er-
méglicht, dass in dem Maischebottich 3 eine spelzenfreie Maische bereitet wird. Hierzu
sind an dem Maischebottich 3 eine Schalvorrichtung 13 sowie eine Schrotmiihle 14 an-
geschlossen. Die Schalvorrichtung 13 entfernt aus Malz durch einen vorsichtigen
Schalvorgang sowohl die Spelzen als auch einen gewissen Anteil weiterer zellulosehal-
tiger Schichten der Getreidekorner. Das derart aufbereitete bzw. geschalte Malz wird
der Schrotmiihle 14 zugeleitet, die das Malz zu einem berwiegenden Anteil von etwa
80% zu Mehl schrotet. Das Mehl weist hierbei eine Partikelgréfte von weniger als

0,125 mm auf. Das derart hergestelite Mehl wird nun direkt unter Zugabe von Wasser
in den Maischebottich 3 gefuhrt, wodurch Uber mehrere Rasten bei entsprechender
Temperatureinstellung eine vollstandige Losung des gemahlenen Malzes bewerkstelligt
wird. Durch die Mafnahme einer sanften Schalung, verbunden mit einer Gberwiegen-
den Verschrotung zu Mehl gelingt es, die Sudhausausbeute auf Gber 79% zu steigern,
wodurch Malz eingespart werden kann. Ein in der Maische gegebenenfalls noch enthal-
tener Restanteil an Zellulose wird problemlos in nachfolgenden Verfahrensschritten im

Heifdtrubabscheider 7 abgeschieden.
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An dem Maischebottich 3 ist weiter ein Rohfruchtbehdlter 16 angeschlossen, in dem als
Rohfrucht geschalte, spelzenfreie Gerste gelagert ist. Die geschélte Gerste wird einer
Schrotmihle zugefiihrt und zu Mehl verkleinert. AnschlieBend wird das Mehl unter Zu-
gabe von Wasser in einen Kochbehélter 17 gefihrt, in welchem durch eine Kochung
die Starke der Rohfrucht physikalisch thermisch aufgeschlossen wird. Die so entstan-

dene Teilmaische wird anschlieBend dem Maischebottich 3 zugefihrt.

Die durch den Rahmen 18 umschriebene Vorrichtung zur zuséatzlichen Rohfruchtein-

bringung ist allenfalls optional und kann vollstéandig entfallen.

Die innerhalb des Rahmens 19 angeordneten Behalter, Wiirzepfanne 5 und Heildtrub-
abscheider 7, konnen in einer alternativen Ausgestaltung der Vorrichtung 1 entfallen
und gemeinsam mit dem Maischebottich 3 in einem Einzelbehalter 20 zusammenge-
fasst sein. In diesem Einzelbehalter 20 finden nacheinander sowohl die Maischeberei-
tung, die Temperaturbehandlung der Wiirze als auch die Heitrubabscheidung durch
eine Sedimentation statt. Der apparative Aufwand zur Bierbereitung wird bei dieser Va-

riante deutlich reduziert.

Zur Energiegewinnung fir die Bierbereitung werden die in der Schalvorrichtung 13 an-
fallenden Spelzen direkt einer Feuerungsanlage 21 zugefihrt. Die bei der Verfeuerung
freigesetzte Energie wird beispielsweise in elektrische Energie umgewandelt und zum
Betrieb der Vorrichtung 1 zur Bierbereitung verwendet. Alternativ oder zusatzlich kann
die bei der Verfeuerung der Spelzen frei werdende Warme unmittelbar zum Erzeugen
von Heiftwasser oder Wasserdampf verwendet und somit zum Erhitzen der Wirze ein-

gesetzt werden.
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Bezugszeichenliste

Vorrichtung
Maischebottich
Wurzepfanne
Heiltrubabscheider (Whirlpool)
Kahlbehalter
Garbehalter
Schalvorrichtung
Schrotmuhle
Schrotmuhle
Rohfruchtbehalter
Kochbehaiter
Rahmen

Rahmen
Einzelbehalter

Feuerungsanlage

PCT/EP2009/002844



WO 2009/127430 PCT/EP2009/002844
27

Anspriiche

1. Verfahren zur Bierbereitung, wobei aus Malz eine Maische hergestelit, aus
der Maische eine Wirze gewonnen, die Wiirze einer Temperatur-
behandlung unterzogen, aus der behandelten Wurze der Heifldtrub abge-
schieden, und nach der Heiltrubabscheidung aus der Warze durch eine
Garung Bier gewonnen wird,

dadurch gekennzeichnet,
dass die Maische im Wesentlichen frei von Spelzen hergestellt und unmit-

telbar als Wiirze der Temperaturbehandlung unterzogen wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Maische mit einem Anteil an Spelzen von weniger als 100 mg/I

hergestellt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet,

dass zur Herstellung der Maische ein spelzenfreies Malz verwendet wird.

4, Verfahren nach Anspruch 3,
dadurch gekennzeichnet,
dass das spelzenfreie Malz durch Zerkleinern des Malzes und Abtrennen

der Spelzenreste gewonnen wird.

5. Verfahren nach Anspruch 3,
dadurch gekennzeichnet,

dass als spelzenfreies Malz ein geschaltes Malz verwendet wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 3 bis 5,
dadurch gekennzeichnet,
dass das Malz unmittelbar vor der Herstellung der Maische von den Spel-

zen befreit wird.



WO 2009/127430 PCT/EP2009/002844

10.

11.

12.

13.

28

Verfahren nach einem der Anspruche 3 bis 6,

dadurch gekennzeichnet,
dass das spelzenfreie Malz durch eine Schalung der Rohfrucht unter Erhalt
des Keimlings und einer anschlieRenden Vermalzung der derart geschalten

Rohfrucht hergestellt wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprlche,
dadurch gekennzeichnet,
dass zur Herstellung der Maische zusatzlich zum Malz ein spelzenfreier

Rohfruchtanteil verwendet wird.

Verfahren nach Anspruch 8,
dadurch gekennzeichnet,
dass als spelzenfreier Rohfruchtanteil eine geschalte Rohfrucht verwendet

wird.

Verfahren nach Anspruch 8 oder 9,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Rohfrucht unmittelbar vor der Herstellung der Maische gemahlen

wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche,

dadurch gekennzeichnet,
dass zum Herstellen der Maische eine reduzierte Teilwassermenge ver-
wendet wird, und das restliche Wasser nach der Temperaturbehandlung

der Wiirze zugegeben wird.
Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche,
dadurch gekennzeichnet,

dass die entfernten Spelzen zur Energiegewinnung verfeuert werden.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
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dadurch gekennzeichnet,
dass das Malz vor dem Maischen zu einem Schrot mit einem tiberwiegen-
den Anteil an Mehl geschrotet wird, wobei das Mehl eine PartikelgrofRe von

weniger als 0,2 mm, insbesondere von weniger als 0,125 mm, aufweist.

Verfahren nach Anspruch 13,
dadurch gekennzeichnet,
dass das Malz zu Schrot mit einem Anteil an Mehl zwischen 60 und 90 %

geschrotet wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche,
dadurch gekennzeichnet,
dass mittels einer mechanischen Fliissig-Flissig-Trennung gegebenenfalls

vorhandener Teig aus der Wirze abgetrennt wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,

dadurch gekennzeichnet,
dass die Maischebereitung, die Temperaturbehandlung der Wiirze und die
Heifdtrubabscheidung nacheinander in einem einzigen Behalter (20) erfol-

gen.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche,
dadurch gekennzeichnet,

dass es als ein kontinuierliches Durchlaufverfahren betrieben wird.
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Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche,

dadurch gekennzeichnet,
dass bei einer niedrigen Temperatur, insbesondere bei einer Temperatur
unterhalb von 50 °C, ein Anteil der Maische abgezogen, gesondert auf eine
hohere Temperatur, insbesondere auf eine Temperatur zwischen 65 °C
und 70 °C, erhitzt, und heillgehalten wird, und dass der hei3gehaltene An-
teil anschlieBend in die restliche Maische der niedrigen Temperatur zurlick-

gefuhrt wird.

Vorrichtung (1) zur Bierbereitung, mit einem Behalter (3) zur Maischeberei-
tung, mit einem Behalter (5) zur Temperaturbehandiung der Wurze, mit ei-
nem Heifdtrubabscheider (7) und mit einem Garbehalter (9),

dadurch gekennzeichnet,
dass diese frei von einer Trennvorrichtung zur Abtrennung der Wirze aus

der Maische ist.

Vorrichtung (1) nach Anspruch 19,
dadurch gekennzeichnet,
dass der Behalter (3) zur Maischebereitung und der Behalter (5) zur Tem-

peraturbehandlung unmittelbar miteinander verbunden sind.

Vorrichtung (1) nach Anspruch 19 oder 20,

dadurch gekennzeichnet,
dass dem Behadlter (3) zur Maischebereitung prozesstechnisch eine Muhle
zum Zerkleinern von Malz und zum Entfernen der Spelzen bzw. der Spel-

zenreste vorgeschaltet ist.

Vorrichtung (1) nach Anspruch 19 oder 20,

dadurch gekennzeichnet,
dass dem Behélter (3) zur Maischebereitung prozesstechnisch eine Schal-
vorrichtung (13) zum Schalen von Malz und/oder einer Rohfrucht vorge-

schaltet ist.
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23.  Vorrichtung (1) nach Anspruch 21 oder 22,
dadurch gekennzeichnet,
dass eine Feuerungsanlage (21) zur Verbrennung der entfernten Spelzen

nachgeschaltet ist.

24.  Vorrichtung (1) nach einem der Anspruche 19 bis 23,
dadurch gekennzeichnet,
dass dem Behalter (3) zur Maischebereitung prozesstechnisch eine
Schrotmiihle (14, 14°) zum Schroten von Malz vorgeschaltet ist, die zu ei-

ner Uberwiegenden Vermehlung einstellbar ist.

25. Vorrichtung (1) nach Anspruch 24,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Schrotmiihle (14,14°) prozesstechnisch zwischen der Mihle oder
der Schalvorrichtung (13) und dem Behalter (3) zur Maischebereitung an-
geordnet ist, oder die Mihle mit der Schrotmihle (14,14°) identisch ist.

26. Vorrichtung (1) nach einem der Anspriche 19 bis 25,
dadurch gekennzeichnet,
dass zur Maischebereitung, zur Temperaturbehandlung der Wiirze und zur

Heilltrubabscheidung ein einziger Behalter (20) vorgesehen ist.

27. Vorrichtung (1) nach einem der Anspriche 19 bis 26,
dadurch gekennzeichnet,
dass eine Apparatur zu einer Flussig-Flussig-Trennung der Wiirze vorge-

sehen ist.
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