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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur .
quasikontinuierlichen Gewinnung von Bierw(rze gleich
welcher Ausgangsprodukte, deren Starkeumwandlung
nach dem Infusions- oder DekoktionsprozeB erfolgt, und ist
fiir Brauereien geeignet. Zie! und Aufgabe der Erfindung ist
es, den diskontinuierlichen Wirzeherstellungsproze®
kontinuierlich durch Aufspaltung geeigneter Teilprozesse
des Chargenbetriebes der Wiirzeherstellung und
-gewinnung zu gestalten. ErfindungsgemaR geschieht das,
in dem parallel, aber phasenversetzt zwei Maischprozesse
durchgefiihrt und nach einer Rast der abgesetzte
Maischedickstoff abgezogen wird, wéhrend ebenfalls
parallel, aber phasenversetzt die Kochung der Wiirze unter
Zugabe der NachguRwiirze aus dem vorangegangenem
Ansatz erfolgt und dem liberlagert der Maischedickstoff
separat abgelautert und der Heisstrub abgeschieden wird.
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Patentanspruch:

1. Verfahren zur quasikontinuierlichen Gewinnung von Bierwiirze in den Stufen Maischen, Lautern,
Kochen und HeiRtrubabscheidung, gekennzeichnet dadurch, dafl immer zwei Maischprozesse
{t1.1-t1.2,t1.3-t1.8), denen zwei Kochprozesse (t1.5-t1.6, t1.11-t1.12) folgen, parailel, aber
phasenversetzt in zwei speziellen Maisch- und Kocheinrichtungen (2.1, 2.2, 29, 30) durchgeftihrt
werden und der jeweils nachlaufenden Maischphase (t1.3-t1.8) Uberlagert, die Auss(iBung {t2.1 bis
t2.8) des aus der Maische (M 1) der vorauslaufenden Maischphase (t1.1-t1.2) nach einer Rast (t 1.2
bis t1.3) abgezogenen Maischedickstoffes (MD) in einem speziellen Lauterapparat (9) erfolgt und,
wéhrenddessen die gewonnene NachguBwiirze (NW) ausgeglichen und vor der Kochung (t1.11 bis
11.12) der im Parallelapparat (2.2) verbliebenen Vorderwiirze aus der nachlaufenden Maischphase
{t1.3-t1.8) zugesetzt wird, wird aus der gekochten Wiirze (GW) des vorlaufenden Prozesses (t 1.5 bis
t1.6) im Whirlpool (t3.1-t3.3) der Heiltrub (HT) abgeschieden und dem L&utervorgang zugefuhrt
wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzelchnet dadurch, daR das Maischen, die Trennung der
Vorderwiirze vom Maischedickstoff und die Kochung in einem Apparat erfolgt.

3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, gekennzeichnet dadurch, daf3 parallel zurAussendruckkochung

"eine Niederdruckkochung im Maisch-Koch-Apparat durchgefiihrt werden kann.

Hierzu 5 Seiten Zeichnungen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Arbeitsverfahren zur quasikontinuierlichen Herstellung und Gewinnung von Bierwiirze gleich welcher
Ausgangsprodukte, deren Starkeumwandiung nach dem Infusions- oder DekoktionsprozeR erfolgt, und ist fir Brauereien
geeignet.

Charakteristik der bekannfen technischen Lésungen

Grundsétzlich und unabhangig vom Starkeumwandlungsprozef’ erfolgt die Wiirzeherstellung und -gewinnung in den Stufen:

-— Maischenim Maischebehélter -

— Ablautern meistens im Lauterbottich, weniger durch Druckfiltration ,

— Kochung im Kochgefa bzw. Whirlpool und S ' (

— Abscheidung des Heifdtrubes und Ausschlagen der Wiirze zum Wrzekiihler ' '
ProzeRbestimmend und fiir den apparatetechnischen Aufwand ausschlaggebend ist dabei der technologisch wenig variable
Lauterbottich mit Schlitzsenkboden. Aber auch die Druckfiltration der Maische ermdglicht neben anderen Nachteilen keine
héhere Variabilitat bzw. Verfiigbarkeit und erfordern oft Vor- und/oder Nachbehandlungen des Produktes.

Die Automatisierungsmaoglichkeiten sind aufwendig, und es werden aufgrund der z. T. offenen und grovaqumlgen Apparate
Raumlichkeiten mit erheblichen Ausdehnungen benétigt.

Lésungen zur Verbesserung der Energiedkonomie sind in den DD-PS 142892 und 212035 beschrieben; bringen aber nur eine
teilweise Verbesserung der Energiebilanz des bekannten Wiirzeerzeugungsprozesses durch Ruckgewmnung der Briidenwérme
und Verbesserung des Kochprozesses.

Eswurde bereits ein Maisch- und Ablauterapparat vorgeschlagen, in dem die Lauterung unter Normaldruck (iber Fitterkammern
quer zur oder entgegen der Absinkrichtung der Feststoffteilchen oder einem dazwischenliegenden Winkel erfolgt.

Ziel der Erfindung

- Ziel der Erfindung ist es, den diskontinuierlichen Wiirzeherstellungsprozel? bei Einhaltung der Qualitdt und hoher

Produktausnutzung kontinuierlich zu gestalten und einen hohen Automatisierungs- und Energieausnutzungsgrad zur erreichen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

— Aufgabe der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, in einem Arbeitsverfahren geeignete Teilprozesse des Chargenbetriebes der
Wiirzeherstellung und -gewinnung aufzuspatten und einander periodisch zu (iberlagern, um dadurch einen quasn
kontinuierlichen ProzeR mit ausgeglichenem Energiebedarfsprofil zu erhalten.

ErfindungsgemaR wird die Aufgabe dadurch geldst, daf? in zwei parallel geschalteten, aber phasenversetzt arbeitenden
kombinierten Maisch-Kochapparaten, in dem einen, dem sogenannten ,,Apparat A der Maischprozef in (blicher Weise
durchgefiihrt und nach einer Rast der abgesetzte Maischedickstoff abgezogen wird, wahrend im anderen, dem sogenannten

- ,Apparat B” die Kochung der Wiirze unter Zugabe der NachguBw(irze aus dem vorangegangenen Ansatz des Parallelapparates

erfolgt, worauf die Phasen wechseln.
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Der Maischedickstoff aus dem Apparat Awird in dem den Apparaten Aund B nachgeschalteten Ablduterapparat gegebenenfalls
unter Zugabe des Heilltrubes aus dem vorangegangenen Ansatz durch Nachglisse ausgesiif3t, in einem oder zwei
Ausgleichbehaitern ausgeglichen und die so gewonnene NachguBwiirze der zwischenzeitlich durch Phasenwechsel im
Apparat B erzeugten und geklérten Vorderwiirze zugesetzt. Die Pfannevollwirze im Apparat B wird nunmehrim
Seitenumlaufstrom gekocht, im WhirlpoolgefaR der Heiftrub abgeschieden und die geklarte Wiirze zum Wiirzekiihler
ausgeschlagen. Der HeiRtrub wird der NachguBwirzegewinnung des nachlaufenden Ansatzes zugefiihrt oder ausgeschlagen
Die wesentlichen Vorteile der Erfindung bestehen darin, dal der Prozef? der Bierwirzeherstellung quasikontinuierlich mit einer
hohen Auslastung der Apparate energieglinstig mit der Mdglichkeit der Verwnrkhchung eines hohen Automat131erungsgrades
gestaltet werden kann.

Bestehende Kapazitatsschranken kénnen iiberwunden und mehrere ProzeRschritte in einem Apparat durchgefiihrt werden.
Die Erfindung soll nachstehend an einem Beispiel ndher erlautert werden.

Fig.1: zeigt eine schematische Darstellung der Medienbehandlung und Medienfihrung

Fig.2: zeigt die schematische Darstellung der Medienstrome nach der erfindungsgemafen Losung

Fig.3: zeigt die grafische Darstellung der Phasenverschiebung der parallelen Arbeitsperioden des Maisch- und Kachprozesses
. und deren Uberlagerung mit der Lauterung und HeiRtrubabscheidung mengen- und zeitmaRig

Fig.4: zeigtdie Uberlagerung der Temperaturprofile

Die Schittung soll 10m"3 Gerstenmalz pro Zykius betragen.
1. Einmaischent0bist1.1 Dauer ca.30min
Die Maische wird vom Vormaischer (iber die Beschickungsieitung 1in den Maischapparat 2.1 unter stdndiger Drehung der
Rihrwelle 3von unten eingepumpt. Wird von einer Wasserzugabe von insgesamt 90 m*3 Wasser je Schiittung ausgegangen, so
sollen davon ca. 45m"3 flir den HauptguR verwendet werden, was einem Mischungsverhéltnis von ca. 4,5 entspricht. Die
Enzymgabe erfolgt nach 20 bis 30min. '
2. Maischen nach dem Infusionsverfahrent1.1 bist1.2 Dauer ca. 140min
Die Ruhrwelle 3 bewirkt eine axiale Abwartsstrémung, wodurch die von der Mantelbeheizung 4 initiierte hydrothermische
Aufwiértsstromung unterstitzt wird und eine homogene Durchmischung des Inhaltes gegeben ist.
Bis zur Einleitung des Kochvorganges kann zur Temperaturhaltung bzw. zur Einstellung der einzelnen Temperaturstufen
- energiesparend Schwadendampf aus dem vorlaufenden Maischapparat 2.2 verwendet werden.
3. Rastt1.2bist1.3 Dauerca.30min
Bei gleichzeitiger Temperaturerhdhung auf 77°C wird eine Rast emgelegt damit sich die Feststoffe aus der Schwebe inden
unteren konischen Teil des Hauptapparates absetzen kénnen.
4, chkstof'fabtrennungﬂ 3bist1.4,t2.1 Dauerca.30min
Durch die Vorrichtung 6 wird der Maischedickstoff von unten aus der frei dariiberstehenden Wirzeséule solange ausgetragen, -
bis klare Vorderwiirze nachlauft.
Gleichzeitig wird der Dickstoff mit nachlaufendem Warmwasser 7 (ca. 75°C) in der gleichen Vorrichtung vermischt und mittels
einer Pumpe 8 in den Ablduterapparat 9 gefordert.
Im Ablauterapparat 9 erfolgt das Auslaugen bzw. AusstiBen der Treber und des HeiRtrubes. Im ersten NachguB sollen ca. 25 m*3
Warmwasser eingesetzt werden, was ein Gesamtvolumen von ca. 45m”3 ergibt.
Sofort nach Beendigung des Einférderns in den Ablduterapparat wird der untere Rihrer 10, welcher analog dem des
Maischeapparates fungiert, auBer Betrieb geschaltet.
4.1, Nachgufirastt2.1bist2.2 Dauerca.20min :
Die Treber setzen sich im Unterteil des Lauterapparates ab. D|eser ist so bemessen, dald das Konusvolumen das Trebervolumen
von 18m*3 aufnimmt.
4.2. Abzug der 1. NachguBwiirze t2.2 bist2.3 Dauer ca. 20min -
Die Uber den Trebern stehende NachguBwiirze wird blank Gber die Auslgufe 11 abgeleitet und mit der Pumpe 12 in den
Ausgleichbehéiter 13 gefordert. Gleichzeitig erfolgt der Abzug von gefiltertem NachguR Uber die VA-Gewebefilter 14, die
Filterkammer 15 und den Auslauf 16.
Ebenfalls gleichzeitig kann aus dem Apparatekonus tiber gieiche Filter und Auslauftaschen 17 Nachgquurze abgeleitet
werden.
Um einem Filterversatz vorzubeugen, werden folgende zwei MaBnahmen durchgefihrt. : :
— Periodisches kurzzeitiges Offnen der Armatur 18 in der Riicksplilleitung 41 erzeugt in den Filterkammern 15 auf die Filter 14
einen Rickspllimpuls und anhaftende Feststoffteilchen werden in die Suspension zurlickgedriickt. Unterstiitzt wird dieser
Vorgang durch einen geringen und auf max. 5m WS zu begrenzenden Uberdruck (iber die Druckluftleitung 19.
— Die am oberen Riihrer 20 befestigten vier Stlick um 90° versetzten Rdumerbléatter 21 werden mitn = 10u/min in geringem
Abstand an der FilterauBBenseite vorbeibewegt (je 1,5sec). Die dabei erzeugten Turbulenzen bewirken ein Freispiilen der Filter.
4.3.2. Nachguf3 t2.3 bist2.4 und Abzug der 2. NachguRwiirze t2.4 bist2.5 Dauer ca. 60 min
Uber Leitung 7 wird das restliche Warmwasser (ca. 20m*3) Giber die kombinierte Befiill- und Austrebervorrichtung 22 von unten
in den Nebenapparat eingepumpt und dadurch die Treber erneut suspendiert und ausgewaschen. .
Es wird analog 4.2. verfahren. Dem 2. Nachguf wird noch der Heil3trub zugegeben.
. Es kann zweckmaRig sein, den letzten NachguR Giber die Dusenrmglextung auf die Treber aufzuspruhen und uber die
Auslauftaschen 17 gefiltertes Glattwasser abzuziehen.
4.4, Austrebernt2.5bist2.6 Dauerca.30min
Die abgesetzten Treber werden durch die Befiill- und Austrebervorrichtung 22 ausgetragen und wie bekannt in die Silos
geférdert. Die Treber kénnen dabei einstellbar ausgedruck und das in ihnen noch enthaltene Glattwasser gewonnen werden.
45. Spllent2.6bist2.7 Dauerca.10min
-Uber die Spriihdlisen der am Kopf verlegten Splleitung 23 wird der Lauterapparat sauber gespiilt und in das Abwasser
abgeleitet.
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4.6. Reservet2.7 bist2.8 Dauerca. 10min

5. Einstellung Pfannevollwirzet1.4bist1.5 Dauerca. 30min

Uber die NachguBwiirzeleitung 24 und Pumpe 25 wird aus dem Ausgleichbehalter 13 die Nachgquurze aus dem
vorauslaufenden Ansatz der Vorderwilirze im Maischapparat vor der Kochung oder gekocht zugesetzt.

6. Kochent1.4bist1.6 Dauerca.80min

Zur Anwendung kommt das Druckkochverfahren bei 125°C und 0,3 MPa.

Die Wiirze wird (iber Auslauf 27 des Maischapparates und Pumpe 28 durch den Kocher 29, den HeiBhalter 30 und die Befull- und
Entleerungseinrichtung 6 dem Maischapparat 2.1 von unten wieder zugefihrt.

Der KochprozeR kann Uber die Dampfzufuhr 32 und Drosselschieber 33 hinsichtlich Temperatur und Verweilzeit variiert
werden.

Der anfallende Schwadendampf kann energieoptimierend wiederverwendet werden.

Fir beide Maischapparate ist ein Kocher ausreichend, sofern nach dem Infusionsverfahren gearbeitet wird.

7. Abscheidung des HeiRtrubes t3.1'his t3.2 Dauer ca. 80min

Die Wiirze wird liber die Beschickungs- und Entleerungsvorrichtung 6 und Pumpe 34 zur Erzeugung einer Rotation tangential in

das WhirlpoolgefaR 35 gefordert (t 1.6 bis 1.7 = t3.0 bis 3.1 rund 30 min), die (iber Pumpe 38 unterstiitzt werden kann (t3.1 bis 3.2
rund 20 min).

Entsprechend der Ausbildung des Trubkegels erfolgt das Absaugen Uiber die Leitung 39 und Férderung durch Pumpe 40 in den
Lauterapparat 9 (t3.2 bist3.3rund 20min). Es kann aber auch im Interesse eines bestimmten Verdampfungsgrades zweckmaRig
sein, wahrend dieser Zeit noch eine Konvektionskochung durchzufiihren.

in diesern Falle wird die Wiirze aus dem Maischapparat mittels Pumpe 36 (ber HeiBhalter 30, Kocher 29 und Leitung 37 in den
Whirlpool 35 gefordert.

7.1. Ausschlagen in Wiirzekihlung t3,3 bist3.4 Dauer rund 80min

Das Ausschlagen erfolgt in bekannter Weise (iber die Pumpe 38 und Leitung 41.

7.2. Splilent3.4bist3.5 Dauerca.20min

8. Spllen des Maischapparatest1.7 bist1.8 Dauerca. 20min

Der Maischapparat wird {iber die Ringdlisenleitung 42 gespllt und das Spiilwasser in das Abwasser abgelassen.

Die Arbeitsperiode Maischen-Kochen betragt 360 min und die der Lauterung 180 min.

Alle anderen Verfahrensschritte haben kiirzere Arbeitsperioden. Somit ist ein quasikontinuierlicher ProzeR méglich.
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