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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Wiirzekochen
in einem Innenraum (3) eines Kochbehdlters (1),
indem Wirze (2) angeordnet ist, wobei in einer
Auskochphase ein Teil der Wirze (2) aus dem
Kochbehélter (1) in einen Zirkulationskanal abgefiihrt
wird, der abgefihrte Teil auf einen Druck von
zumindest 2 bar gebracht, auf eine Temperatur Gber
100 °C erhitzt und danach aus dem Zirkulationskanal
in den Innenraum (3) rackgefiihrt wird, dadurch
gekennzeichnet, dass bei der Rickfiihrung der
abgefiihrte Teil unterhalb des Wiirzespiegels (2a) in
den Innenraum (3) eingespritzt und entspannt wird.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Wiirzekochen in einem Innenraum eines Koch-
behalters, indem Wiirze angeordnet ist, wobei in einer Auskochphase ein Teil der Wiirze aus dem
Kochbehélter in einen Zirkulationskanal abgefiihrt wird, der abgefiihrte Teil auf einen Druck von
zumindest 2 bar gebracht, auf eine Temperatur Gber 100 °C erhitzt und danach aus dem Zirkula-
tionskanal in den Innenraum riickgefiihrt wird.

[0002] Sie betrifft auch eine Kochvorrichtung zum Kochen von Wiirze, insbesondere im Zuge der
Bierherstellung, wobei die Kochvorrichtung einen Kochbehalter mit einem Innenraum zum Anord-
nen der Wiirze aufweist, wobei der Innenraum mit zumindest einem Zirkulationskanal zum Zirku-
lieren der Wiirze liber zumindest einen Wiirzeauslass und zumindest einem Wiirzeeinlass stro-
mungsverbunden ist, und wobei entlang des Zirkulationskanals zumindest eine Zirkulations-
pumpe und zumindest eine Heizeinrichtung zum Heizen der Wiirze angeordnet ist, wobei der
Wiirzeeinlass zumindest eine Diise aufweist, die im Innenraum angeordnet ist.

[0003] Im Zuge des Wiirzekochens werden verschiedene chemische Reaktionen teilweise se-
quentiell und teilweise gleichzeitig durchgefiihrt, um der Wiirze seinen charakteristischen Ge-
schmack zu verleihen. Dabei ist ein wesentlicher Teil das Ausdampfen ungewollter Aromastoffe.
Um dies zu erreichen, wird die Wiirze Ublicherweise zum Kochen gebracht, wobei mit dem aus-
tretenden Dampf die ungewollten Aromastoffe aus der Wiirze geleitet werden. Damit die Aro-
mastoffe in ausreichender Menge abgeflihrt werden kénnen, muss ein groB3er Teil der Wirze
verdampft werden. Es ist auch Ublich, einen diinnen Flissigkeitsfilm der Wiirze zu erzeugen, um
so eine Verdampfung zu erreichen. Daneben sind auch Verfahren bekannt, bei denen heiBer
Wasserdampf bereitgestellt wird und in die fliissige heiBe Wiirze eingeflihrt wird, um ebenso
Dampfblasen zu erzeugen. All diese Prozesse haben gemein, dass sie sehr energieaufwandig
sind und eine recht hohe Verdampfung aufweisen.

[0004] In der DE 3615351 A1 wird ein Verfahren und eine Vorrichtung offenbart, die einen Teil
der Wiirze auBerhalb des Innenraums erhitzt, sowie auf etwa 1,1 bar verdichtet, es dann Gber ein
Ventil im Inneren einer Rohrleitung entspannt und Uber diese Rohrleitung die entspannte Wiirze
in den Innenraum leitet. So wird die Wiirze im Innenraum erhitzt. Nachteilig ist jedoch, dass keine
wesentliche Energieeinsparung erreicht wird.

[0005] In der DE 10 2008 056744 A1 wird eine Zirkulation der Wiirze durch einen Zirkulationska-
nal erreicht. Die Beheizung erfolgt durch direkte Beheizung des Innenraums.

[0006] Aufgabe der Erfindung ist damit, ein méglichst energieeffizientes, aber auch wenig ver-
lustreiches Ausdampfen der ungewollten Aromastoffe zu ermdglichen.

[0007] Diese Aufgabe wird erfindungsgeman dadurch geldst, dass bei der Riickfliihrung der ab-
gefihrte Teil unterhalb des Wiirzespiegels in den Innenraum eingespritzt und entspannt wird.

[0008] Sie wird auch dadurch geldst, dass die Diise im Innenraum unterhalb eines Wiirzespiegels
angeordnet ist, dass die Zirkulationspumpe oder eine Druckerhdhungseinheit dazu eingerichtet
ist, den Druck der Wiirze im Zirkulationskanal auf zumindest 2 bar zu erhéhen und dass die Hei-
zeinrichtung dazu eingerichtet ist, die Wirze im Zirkulationskanal auf eine Temperatur Giber 100
°C zu erhitzen.

[0009] Dabei ist vorzugsweise vorgesehen, dass die Diise im Innenraum unterhalb des Wiirze-
spiegels angeordnet ist. Mit anderen Worten ist die Diise also dazu eingerichtet, bei bestim-
mungsgemaber Verwendung in der fliissigen Wiirze angeordnet.

[0010] Durch die direkte Entspannung des verdichteten Teils der Wiirze im Innenraum wird dort
ein Teil der Wiirze sofort verdampft. Durch das druckreduzierende Einspritzen im Innenraum
kommt es gleichzeitig auch zu einer Strémung im Innenraum und es wird eine besonders vorteil-
haft Dampfblaschenverteilung erreicht. Treten diese Dampfblaschen aus der Wiirze aus, so neh-
men sie besonders viel der ungewollten Aromastoffe mit sich. So wird eine besonders energieef-
fiziente Ausdampfung erreicht, die nur eine sehr geringe Verdampfung der Wiirze benétigt. Dabei
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konnte in Experimenten die Ausdampfung auf bis zu 1% der Wiirzemenge oder weniger reduziert
werden. Gleichzeitig wird auch die Kochdauer reduziert.

[0011] Mit Wiirzespiegel ist damit der Flllungsspiegel des Innenraums mit Wiirze bei bestim-
mungsgemaler Verwendung gemeint. Mit anderen Worten wird der abgefiihrte Teil also nicht in
den Gasraum des Innenraums, sondern in den Flissigraum riickgefuhrt. Es erfolgt also eine
Ruackfuhrung direkt in die flissige Wirze.

[0012] Der Innenraum ist der Raum des Kochbehdlters, in dem das eigentliche Kochen der
Wirze stattfindet. In der Regel ist der GroBteil der Wirze dort angeordnet. Im Innenraum ist in
der Regel zumindest ein Flissigkeitsbereich und zumindest ein Gasbereich vorgesehen, wobei
der Flissigkeitsbereich jener Teil ist, der bei bestimmungsgeméaBer Verwendung der Kochvor-
richtung und/oder bestimmungsgeméaBer Durchfiihrung des Verfahrens mit der flissigen Wiirze
gefillt ist. Der Gasbereich ist mit Gas, in der Regel Luft oder einem inerten Gas, gefillt und fiihrt
vorzugsweise die Gase, die im Zuge des Kochens entstehen, zumindest teilweise aus dem In-
nenraum ab, beispielsweise durch eine mit dem Innenraum strdmungsverbundenen Gasauslass.

[0013] Der Zirkulationskanal bildet gemeinsam mit dem Innenraum einen Wirzekreislauf. Ent-
lang dieses Wiirzekreislaufs wird die Wirze im Kreis gepumpt. Der Zirkulationskanal ist also im
einfachsten Fall ein linearer Kanal, also ohne Abzweigungen, der vom Wiirzeeinlass bis zum
Wirzeauslass fiihrt. Natirlich kann der Zirkulationskanal auch komplexer aufgebaut sein, etwas
Verzweigungen oder interne Kreislaufe aufweisen. Er kann auch Teil eines komplexeren Kanal-
systems sein, wie in der Ausfiihrungsform in der Figur gezeigt.

[0014] Die Zirkulationspumpe pumpt die Wirze entlang des Zirkulationskanals und treibt damit
den Kreislauf an. Zusétzlich kann sie dadurch auch stromabwérts den Druck der Wiirze erhdhen.
Es kann auch vorgesehen sein, dass zumindest eine Druckerhdhungseinheit entlang des Zirku-
lationskanals, vorzugsweise stromabwarts der Zirkulationspumpe, vorgesehen ist. Diese Druck-
erhéhungseinheit kann den Druck des Teils der Wiirze weiter erhéhen.

[0015] Mit der Anordnung der Diise im Innenraum ist dabei gemeint, dass der Auslass der Diise
direkt in den Innenraum zeigt, mit anderen Worten direkt an ihn grenzt. Es ist also wesentlich,
dass die Dise die Entspannung des zuvor komprimierten Teils der Wiirze in dem Innenraum
ermdglicht. In der Regel ist die Diise also an dem Mantel des Innenraums angeordnet oder sie
ist im Inneren des Mantels angeordnet und wird lber eine Leitung mit dem erhitzten und unter
Druck gesetzten Teil der Wiirze versorgt.

[0016] Mit dem Einspritzen in den Innenraum ist dabei gemeint, dass diese Einspritzung direkt in
den Innenraum erfolgt. Dies erfolgt Gblicherweise lber eine Diise.

[0017] Vorzugsweise weist der Kochbehélter ein Héhen-zu-Dicken-Verhaltnis zwischen 2:1 und
2,5:1 auf.

[0018] Vorzugsweise wird der Teil der Wirze wahrend der Auskochphase auf eine Temperatur
zwischen 100 °C und 107 °C, vorzugsweise zwischen 101 °C und 103 °C erhitzt. Dabei hat die
Wirze im Innenraum zu Beginn der Auskochphase vorzugsweise eine Temperatur zwischen 97
°C und 99 °C.

[0019] Vorzugsweise erfolgt das Erhitzen des Teils der Wirze durch zumindest einen Warme-
tauscher. Dementsprechend ist ach vorteilhaft, wenn die Heizeinrichtung zumindest einen War-
metauscher umfasst.

[0020] Es ist erfindungsgeman also vorgesehen, dass der erhitzte und unter Druck stehende Teil
der Wiirze direkt im Zuge der Druckreduktion im Innenraum eintrifft.

[0021] Vorzugsweise ist vorgesehen, dass bei der Riickfiihrung der Teil der Wiirze an zumindest
zwei Stellen, vorzugsweise genau zwei Stellen in den Innenraum eingespritzt und entspannt wird.
So kann durch die Einspritzung eine gute Durchmischung der verschiedenen Bereiche des In-
nenraums erreicht werden.

[0022] Um eine energieeffiziente Isomerisierung der Alpha-Sauren zu erreichen, kann vorgese-
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hen sein, dass die Wirze im Kochbehalter vor der Auskochphase in einer Isomerisierungsphase
erhitzt wird, vorzugsweise auf eine Temperatur tber 90 °C, besonders vorzugsweise tiber 95 °C
und/oder vorzugsweise auf eine Temperatur unter 100 °C erhitzt wird, vorzugsweise durch Fih-
rung entlang zumindest eines Teil des Zirkulationskanals.

[0023] Damit im Zuge der Auskochphase die Inhaltsstoffe des Hopfens extrahiert werden kdn-
nen, ist vorteilhaft, wenn in den Innenraum des Kochbehalters vor der Auskochphase und vor-
zugsweise auch vor der Isomerisierungsphase Hopfen in den Innenraum des Kochbehélters ge-
fohrt wird, vorzugsweise zumindest Uber einen Teil des Zirkulationskanals. In diesem Sinne ist
vorteilhaft, wenn vorgesehen ist, dass entlang des Zirkulationskanals eine Hopfeneinbringungs-
einheit zum Einbringen von Hopfen in die Wiirze des Zirkulationskanals vorgesehen ist, und dass
vorzugsweise die Hopfeneinbringungseinheit in einem Uberbriickbaren Seitenast des Zirkulati-
onskanals angeordnet ist.

[0024] Damit das enthaltene Protein aus der Wiirze entfernt werden kann, kann vorgesehen sein,
dass die Wirze nach der Auskochphase in einer EiweiBausscheidungsphase auf eine hdhere
Temperatur erhitzt wird, als in der Auskochphase, vorzugsweise Uber Erhitzung eines Teils der
Wirze entlang zumindest eines Teils des Zirkulationskanals. Vorzugsweise wird der Teil der
Wiirze dabei auf eine Temperatur von 102 °C bis 110 °C, besonders vorzugsweise zwischen 103
°C und 105 °C gebracht.

[0025] Es kann vorgesehen sein, dass nach der EiweiBausscheidungsphase ein Teil der Wirze
Uber zumindest einen Teil des Zirkulationskanals geférdert wird, ohne dass dieser Teil weiter
erhitzt wird oder weniger stark erhitzt wird als wahrend der EiweiBausscheidungsphase. So kdn-
nen sich im HeiBtrub groBere Partikel formen, die leicht abgeschieden werden kdnnen.

[0026] Besonders vorteilhaft ist, wenn vorgesehen ist, dass der Teil der Wiirze zumindest teil-
weise entlang der H6he des Innenraums unterhalb des Wiirzespiegels abgefiihrt wird und dass
die Ruckfuhrung des Teils der Wiirze entlang der H6he des Innenraums zumindest teilweise un-
terhalb der Abfiihrung erfolgt. So kann eine besonders gute Verteilung der riickgefiihrten Wiirze
erreicht werden. Entsprechendes gilt auch wenn vorgesehen ist, dass zumindest ein Wiirzeein-
lass, vorzugsweise alle Wiirzeeinldsse, entlang einer Hochachse des Kochbehalters unterhalb
zumindest eines Wiirzeauslasses, vorzugsweise aller Wirzeauslasse angeordnet ist.

[0027] Besonders vorteilhaft ist, wenn durch die Rickfiihrung des Teils der Wiirze eine Durchmi-
schung der Wirze im Innenraum, vorzugsweise der gesamten Wirze erfolgt. Gegebenenfalls
kann auch zumindest eine Mischeinrichtung im Innenraum die Wiirze vermischen.

[0028] Damit eine besonders gute Durchmischung erreicht wird, kann vorgesehen sein, dass
wahrend der Auskochphase zumindest ein Teil der Wiirze iber eine erste Diise eingespritzt und
entspannt wird und dass die erste Dise vom Mantel des Innenraums beabstandet ist und vor-
zugsweise einen Abstrahlwinkel von 360° aufweist.

[0029] Ebenso kann eine besonders gute Durchmischung erreicht werden, wenn vorgesehen ist,
dass wahrend der Auskochphase zumindest ein Teil der Wiirze lber eine zweite Diise einge-
spritzt und entspannt wird und dass die zweite Diise vom Mantel des Innenraums beabstandet
ist und vorzugsweise einen Abstrahlwinkel zwischen 160° und 220°, vorzugsweise zwischen 180°
und 200° aufweist.

[0030] Analog dazu kann vorgesehen sein, dass zumindest eine erste Diise einen Abstrahlwinkel
von etwa 360° aufweist und/oder zumindest eine zweite Diise einen Abstrahlwinkel von etwa 190°
aufweist.

[0031] Besonders vorteilhaft in diesem Sinne ist, wenn sowohl zumindest eine erste Diise als
auch zumindest eine zweite Diise vorgesehen ist und dass die erste Diise zwischen dem Wiirze-
spiegel und der zweiten Diise angeordnet ist.

[0032] Ebenso kann vorgesehen sein, dass zumindest eine Diise vom Mantel des Kochbehélters
beabstandet angeordnet ist.

[0033] Es kann vorgesehen sein, dass der Druck des Teils der Wiirze an jeder Stelle der Riick-
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fihrung einstellbar ist. Dementsprechend kann vorgesehen sein, dass zumindest eine Dise Uber
zumindest ein Einstellventil mit Wiirze versorgt ist.

[0034] Des Weiteren wird die Erfindung anhand einer erfindungsgeméaBen Ausfihrungsform in
der Figur naher beschreiben. Die Figur zeigt ein schematisches Diagramm einer Ausfiihrungs-
form.

[0035] Die in der Figur gezeigte Ausfiihrungsform einer erfindungsgemaBen Kochvorrichtung ist
dazu geeignet, ein erfindungsgemaBies Verfahren auszutben.

[0036] Sie weist eine Kochbehalter 1 auf, der im Wesentlichen zylindrisch ist und dessen Innen-
raum 3 bis zu einem Wiirzespiegel 2a mit Wiirze 2 gefillt ist. Der Kochbehalter 1 und auch dessen
Innenraum 3 weist eine im Wesentlichen zylindrische Form auf mit einer aufrechten Hochachse
H. Unterhalb des Wiirzespiegels 2a sind im Mantel des Kochbehalters 1 zwei Wiirzeauslasse 4
angeordnet. Diese fiihren lber Ventile 4a zu einem Hauptkanal 5 zusammen. Der Hauptkanal 5
weist eine Pumpe 6 auf, die den (ber die Wiirzeauslasse 4 flieBenden Teil der Wiirze weiter
entlang des Hauptkanals 5 und durch eine Heizeinrichtung 7, ausgefiihrt als Warmetauscher,
pumpt.

[0037] Stromabwarts der Pumpe 6 und vorzugsweise stromabwarts des Warmetauschers flihren
zwei weitere Kanale 11 jeweils zu einem Wirzeeinlass 10, die im Inneren des Innenraums 3
angeordnet sind. Dazu fihren die Kanéle 11 durch den Mantel der KochgefaBes 1 hindurch und
enden im Querschnitt mittig. Der dem Wirzespiegel 2a nahere Wiirzeeinlass 10 weist eine erste
Dise 12a auf, die einen 360° Abstrahlwinkel aufweist. Sie spritzt sowohl nach oben als auch nach
unten. Der dem Wiirzespiegel weitere Wiirzeeinlass 10 weist eine zweite Diise 12b auf, die einen
190° Abstrahlwinkel aufweist. Sie spriiht hauptsachlich nach oben.

[0038] Somit bildet der Weg von Wiirzeauslasse 4, Hauptkanal 5 weitere Kanale 11 sowie erste
und zweite Diise 12a, 12b zusammen den Zirkulationskanal, entlang dem ein Teil der Wiirze
wahrend der Auskochphase aus dem Innenraum abgefihrt, mittels Pumpe 6 verdichtet, tiber den
Warmetauscher erhitzt und unter Entspannung im Innenraum eingespritzt werden kann. Entlang
der weiteren Kanale 11 sind jeweils ein Regelventil 13a, 13b vorgesehen, Uiber die die erste oder
zweite Dise 12a, 12b mit je einem Teil der erhitzten und angespannten Wiirze 2 versorgt werden.
So kdnnen die Disen einzeln ein- oder ausgeschaltet werden und der Druck der Wiirze, die zu
ihnen flieR3t, eingestellt werden.

[0039] Stromabwarts der Pumpe 6 und vorzugsweise stromabwarts des Warmetauschers flhrt
ein Hopfeneinlasskanal 8 vom Hauptkanal 5 lber eine Hopfeneinbringungseinheit 9 zu einem
Wirzeeinlass 10 im Bodenbereich des KochgeféBes 1. So kann durch Fiihrung der Wiirze ent-
lang dieses Weges unter Verwendung eines Teils des oben beschriebenen Zirkulationskanals
Hopfen in den Innenraum gepumpt werden. Dazu sind Ventile 14 vorgesehen, um dies zu steu-
ern.

[0040] Neben den beschriebenen Kanélen gibt es noch weitere Teilkanéle, welche verschiedene
Aufgaben, wie beispielsweise das Abfiihren der fertigen gekochten Wiirze, Abflihren der festen
Bestandteile des verbrauchten Hopfens oder die Reinigung des Kochbehalters 1. Mehrere Ventile
sind angeordnet, um die Kanéle entsprechend anzusteuern und den Weg der Stoffe festzulegen.
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1.

10.

11.

Verfahren zum Wirzekochen in einem Innenraum (3) eines Kochbehélters (1), indem Wirze
(2) angeordnet ist, wobei in einer Auskochphase ein Teil der Wiirze (2) aus dem Kochbehal-
ter (1) in einen Zirkulationskanal abgefiihrt wird, der abgefiihrte Teil auf einen Druck von
zumindest 2 bar gebracht, auf eine Temperatur tber 100 °C erhitzt und danach aus dem
Zirkulationskanal in den Innenraum (3) riickgefiihrt wird, dadurch gekennzeichnet, dass bei
der Rickfiihrung der abgefiihrte Teil unterhalb des Wiirzespiegels (2a) in den Innenraum (3)
eingespritzt und entspannt wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass bei der Rickflihrung der Teil
der Wiirze (2) an zumindest zwei Stellen, vorzugsweise genau zwei Stellen in den Innenraum
(3) eingespritzt und entspannt wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Wiirze (2) im Koch-
behélter (1) vor der Auskochphase in einer Isomerisierungsphase erhitzt wird, vorzugsweise
auf eine Temperatur Gber 90 °C, besonders vorzugsweise tber 95 °C und/oder vorzugsweise
auf eine Temperatur unter 100 °C erhitzt wird, vorzugsweise durch Fihrung entlang zumin-
dest eines Teil des Zirkulationskanals.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass in den Innen-
raum (3) des Kochbehalters (1) vor der Auskochphase und vorzugsweise auch vor der Iso-
merisierungsphase Hopfen in den Innenraum (3) des Kochbehalters (1) gefihrt wird, vor-
zugsweise zumindest Uber einen Teil des Zirkulationskanals.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Wiirze
(2) nach der Auskochphase in einer EiweiBausscheidungsphase auf eine héhere Tempera-
tur erhitzt wird, als in der Auskochphase, vorzugsweise tiber Erhitzung eines Teils der Wirze
(2) entlang zumindest eines Teils des Zirkulationskanals.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass der Teil der
Wiirze (2) zumindest teilweise entlang der Héhe des Innenraums (3) unterhalb des Wirze-
spiegels (2a) abgeflihrt wird und dass die Rickfiihrung des Teils der Wiirze (2) entlang der
Hbhe des Innenraums (3) zumindest teilweise unterhalb der Abfiihrung erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass wahrend der
Auskochphase durch die Rickfihrung des Teils der Wirze (2) eine Durchmischung der
Wirze (2) im Innenraum (3), vorzugsweise der gesamten Wirze (2) erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass wahrend der
Auskochphase zumindest ein Teil der Wiirze (2) Uber eine erste Diise (12a) eingespritzt und
entspannt wird und dass die erste Diise (12a) vom Mantel des Innenraums (3) beabstandet
ist und vorzugsweise einen Abstrahlwinkel von 360° aufweist.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass wahrend der
Auskochphase zumindest ein Teil der Wiirze (2) Uber eine zweite Dise (12b) eingespritzt
und entspannt wird und dass die zweite Dise (12b) vom Mantel des Innenraums (3) beab-
standet ist und vorzugsweise einen Abstrahlwinkel zwischen 160° und 220°, vorzugsweise
zwischen 180° und 200° aufweist.

Verfahren nach Anspruch 8 in Kombination mit Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass
sowohl zumindest eine erste Diise (12a) als auch zumindest eine zweite Dise (12b) vorge-
sehen ist und dass die erste Diise (12a) zwischen dem Wirzespiegel (2a) und der zweiten
Dise (12b) angeordnet ist.

Kochvorrichtung zum Kochen von Wirze, insbesondere im Zuge der Bierherstellung, wobei
die Kochvorrichtung einen Kochbehalter (1) mit einem Innenraum (3) zum Anordnen der
Wirze (2) aufweist, wobei der Innenraum (3) mit zumindest einem Zirkulationskanal zum
Zirkulieren der Wiirze tiber zumindest einen Wirzeauslass (4) und zumindest einem Wiirze-
einlass (10) strémungsverbunden ist, und wobei entlang des Zirkulationskanals zumindest
eine Zirkulationspumpe (6) und zumindest eine Heizeinrichtung (7) zum Heizen der Wiirze
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(2) angeordnet ist, wobei der Wiirzeeinlass (10) zumindest eine Diise (12a, 12b) aufweist,
die im Innenraum (3) angeordnet ist, dadurch gekennzeichnet, dass die Dise (12a, 12b)
im Innenraum unterhalb eines Wirzespiegels angeordnet ist, dass die Zirkulationspumpe (6)
oder eine Druckerh6hungseinheit dazu eingerichtet ist, den Druck der Wiirze im Zirkulations-
kanal auf zumindest 2 bar zu erhéhen und dass die Heizeinrichtung (7) dazu eingerichtet ist,
die Wirze im Zirkulationskanal auf eine Temperatur tiber 100 °C zu erhitzen.

Kochvorrichtung nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass zumindest ein Wirze-
einlass (10), vorzugsweise alle Wiirzeeinlasse (10), entlang einer Hochachse (H) des Koch-
behalters (1) unterhalb zumindest eines Wiirzeauslasses (4), vorzugsweise aller Wirzeaus-
lasse (4) angeordnet ist.

Kochvorrichtung nach Anspruch 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass zumindest
eine Dise (12a, 12b) vom Mantel des Kochbehalters (1) beabstandet angeordnet ist.

Kochvorrichtung nach einem der Anspriiche 11 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass zu-
mindest eine erste Diise (12a) einen Abstrahlwinkel von etwa 360° aufweist und/oder zumin-
dest eine zweite Diise (12b) einen Abstrahlwinkel von etwa 190° aufweist.

Kochvorrichtung nach einem der Anspriiche 11 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass ent-
lang des Zirkulationskanals eine Hopfeneinbringungseinheit (9) zum Einbringen von Hopfen
in die Wirze (2) des Zirkulationskanals vorgesehen ist, und dass vorzugsweise die Hopfen-
einbringungseinheit (9) in einem Uberbriickbaren Seitenast des Zirkulationskanals angeord-
net ist.

Hierzu 1 Blatt Zeichnungen
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