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Kompaktsudhaus mit
hoher Energieeffizienz

SUD SIXTY SIX | Das neuartige Sudhauskonzept der banke GmbH
vereint viele Vorteile in Bezug auf Technologie, Technik und

Wirtschaftlichkeit. Mit nur zwei Sudgefd3en und damit kleinst-

moglichem Footprint werden in 60 Minuten Lauterzeit sechs Sude

pro Tag erreicht. Kombiniert mit dem Energiemanagementsystem

Exergon Brew lassen sich geringste Energieverbriauche erzielen.

EIN NEUARTIGER Maisch-Liuterbot-
tich und eine Whirlpoolpfanne mit energie-
sparendem Kochsystem bilden den Kern des
Sud Sixty Six. Kompaktsudhduser mit Aus-
schlagmengen von 5 bis 60 hl mit sehr ho-
herFlexibilitdt der Batchgroen sind derzeit
realisierbar. Die Anlagen sind standardmé-
Rig mit einem neuen Energiemanagement-
system kombiniert, womit sehr niedrige
spezifische thermische Energieverbrduche
von unter 4 kWh/hl Ausschlagwiirze er-
reicht werden.

1 Erprobte Technologie

Die Sud Sixty Six Brauanlagen basieren auf
der von Gilbert Moser entwickelten Sud-
haustechnologie [1]. Das Konzept wurde
bereits in neun Brauereien in Sudgré3en
von 2,5 bis 40 hl Ausschlagmenge reali-
siert. Somit sind verldssliche Ergebnisse
zur Technologie, Wiirzequalitidt und Wirt-
schaftlichkeit vorhanden. Auf Basis einer
ExKklusiv-Lizenz hat banke das Konzept mit
eigenem Engineering weiterentwickelt und
auch energetisch optimiert (Abb. 1).

Hohe Flexibilitat in der
Sudhausarbeit

Herzstiick des neuen Konzeptes ist ein kom-
binierter Maisch- und Lauterbottich, bei
dem die Lauterflache in einem Konus ange-
brachtist (Abb. 2).
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Maischen - Infusion & Dekoktion
kombiniert

Das Einmaischen erfolgt tiber den banke
Vormaischer Mashinist, der durch homoge-
ne Maischen von Beginn an ideale Prozess-
bedingungen fiir hohe Ausbeuten gewihr-
leistet [2].

Die Maischeerhitzung erfolgt mittels
externem Spezial-Warmetauscher und
ermoglicht Infusions- und Dekoktions-
maischverfahren in nur einem Sudgefél3.
Bei Dekoktionsmaischen werden die Teil-
maischen mit Kochtemperatur (95-99 °C)
auf die Restmaische tiberschichtet und
nach dem Aufschluss der Stirke mit der
Restmaische homogen vermischt. Damit
lassen sich auch problematische Malze mit
hohen Verkleisterungstemperaturen gut
verarbeiten, die aufgrund trockener und
heiller Sommer verstirkt erwartet werden.

Im Sinne der Herstellung von charaktervol-
len Lagerbieren und zur Verbesserung der
Triibungsstabilitdt von Weizenbieren findet
das Dekoktionsverfahren ebenfalls Anwen-
dung. Die Ein-GefdR-Technologie bietet ein
hohes Mal3 an Flexibilitédt in der Maischebe-
reitung und lasst sich auf bestehende (kon-
ventionelle) Anlagen ohne ein zusétzliches
Maischgefa§ nachriisten.

Léutern

DieTrennung von Spelzen und Wiirze findet
nach dem Prinzip eines Kaffeefilters statt.
Im Konus bildet sich ein hohlkegelférmiger,
lockerer und hoch permeabler Filterkuchen
aus, der eine sehr hohe Durchléssigkeit von
Wiirze bei guter Feinpartikelriickhaltung
erlaubt. Die Geometrie macht sich den Ef-
fekt aus der Kuchenfiltration zu eigen, es
baut sich tiber eine Filterfliche stets ein
Kuchen mit gleichem Widerstand auf. Die-
ses Verhalten ermdoglicht ein gleichméfRiges
Auswaschen des Treberkuchens, wodurch
die guten Sudhausausbeuten erkldrt wer-
den. Anders als bei klassischen Liuterbotti-
chen bleibt der Treberkuchen im gesamten
Prozess grolitenteils in Schwebe, so dass der
sich aufbauende Widerstand relativ klein
ist. Im Lauterprozess wird die Vorderwiirze
durch Anschwinzwasser verdrdngt und

Abb. 1
50-hl-Kompakt-
sudhaus, Maisch-
Lauterbottich mit
Speazialriihrwerk im
Querschnitt (li.) und
Whirlpoolpfanne (re.)




erst am Ende wird der Treberkuchen zum
Entwissern trocken gezogen.

Die patentierte Maisch- und Lautertech-
nologie (EP 3 052 606) ermdglicht neben
kurzen Lauterzeiten eine sehr hohe Flexi-
bilitdt in der Schiittung, da die konische
Lauterflache bereits mit kleinen Maische-
volumen vollstdndig belegt ist. Variation
in den Stammwiirzen von 6 bis 24 °P sind
machbar bei unterschiedlichen Sudgro-
Ben von 40 bis 100 Prozent der maximalen
Ausschlagmenge. Dies sind ideale Voraus-
setzungen fiir das Brauen von Randsorten
oder Versuchsbieren mit kleineren Batch-
grolRen, wobei keine Kompromisse in der
Wiirzequalitédt eingegangen werden miis-
sen. Die Maische- und Wiirzebeheizung er-
folgt tiber externe Wérmetauscher, so dass
die GefilBe ohne Heizflichen auskommen
und ein definierter und schonender Wiér-
metibergang flir stark variable Sudmengen
gewihrleistet ist.

Das Austrebern erfolgt tiber einen Schie-
ber am Konus. Die konische Form begiins-
tigt das Austrebern, das durch das Spezial-
rithrwerk unterstiitzt wird (Abb. 1).Beiklei-
nen Anlagen konnen die Treber in einem
mobilen Pufferbehélter gesammelt werden.
Alternativ erfolgt der Austrag vollautoma-
tisch tiber eine Exzenterschneckenpumpe.
Niedrige Drehzahlen und grof3ziigige Di-
mensionierung der Pumpen gewihrleisten
eine lange Lebensdauer und niedrige War-
tungskosten.

Wiirzekochung
Bei der Entwicklung des
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Abb. 2 Maisch-Lauterbottich mit Konus;
Furst Carl Schlossbrauerei Ellingen

Die Wiirzekochung arbeitet nach dem
AulBenkocherprinzip (Abb. 3). Der Warme-
ubergang fiir das Aufheizen und Kochen
der Wiirze erfolgt tiber einen mit Heizwas-
ser beheizten Spezial-Warmetauscher, der
sehr niedrige Vorlauftemperaturen ermog-
licht und zudem sehr schonend arbeitet. Die
Gegenstromfithrung von Heizwasser und
Wiirze erzielt eine niedrige thermische Be-
lastung und guten Warmeiibergang. Alter-
nativ kann die Beheizung auch mit Nieder-
druckdampf erfolgen.

Die neuartige Fihrung der erhitzten
Wiirze aus dem Kocher mit der Wiirze in der

Pfanne fiihrt zu einem verbesserten Aus-
treibeffekt und erzielt so hochste Ausdampf-
effizienz bei nur zwei Prozent Gesamtver-
dampfung.

Whirlpool

Die Heilltrubabscheidung erfolgt mittels
klassischer Whirlpool-Funktion. Die Behal-
tergeometrie ist fiir hohe Hopfenbeladun-
gen optimiert, um eine gute Trubabschei-
dung mit minimalen Wiirzeverlusten zu
ermoglichen.

IHohe Sudfolgen

Mit der GefilBkombination von Maisch-
Lauterbottich mit einer Whirlpoolpfanne
wird ein sehr schneller Sudrhythmus er-
reicht (Abb. 4). Die Gesamtbelegung des
Maisch-Lauterbottichs betrdgt durch die
aulerst ziigige Lauterzeit von nur 60 Minu-
ten ca. vier Stunden. Die Belegungszeit der
Whirlpoolpfanne liegt deutlich unter vier
Stunden.

Vorteilhaft fiir den Sudrhythmus ist
auch, dass der Produkttransfer immer nur
vom Maisch-Lauterbottich zur Whirlpool-
pfanne erfolgt und sich damit die beiden
Gefil3e in der Belegung nicht gegenseitig
blockieren, wie das bei der klassischen
Kombination Maisch-Wiirzepfanne mit
Lauterbottich der Fall ist. Im Gegensatz zu
einem konventionellen 2-Gerédte-Sudhaus
mit einer Maisch-Wiirzepfanne kann beim
Sud Sixty Six wihrend des Wiirzekochens
bereits der nichste Sud eingemaischt wer-
den.

neuen Kochsystems wur-

den folgende Ziele erreicht:

B Zwei Prozent Gesamtver-
dampfung fiir moglichst
geringen Energiever-
brauch;

B zweiProzent/h Verdamp-
fungsziffer — sehr kleine
Heizleistung fiir die Ko-
chung erforderlich;

B 109 °C Heiztemperatur —
die niedrigen Heizmittel-

Maisch & ~
Léuterbottich |-

temperaturen ermogli-
chen eine kostengiinstige
Energieversorgung mit
Holzpellet- oder Hack-
schnitzelheizungen;

B beste Wiirzequalitat

Maische
Erhitzer

Wiirzepfanne &
Whirlpool

Wiirze
Kocher

XA

20

durch effiziente Austrei-
bung und schonenden

Waérmeiibergang.

Abb. 3 FlieBschema der Produktion und des Warmemanagements
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Zeit Oh 1h 2h 3h 4h 5h 6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h 13h 14h 15h
Sud Sixty Six (2-Gerate)
[ Sudrhythmus 240 min [ Sudrhythmus 240 min [ Sudrhythmus 240 min | é Sude in 830 Minuten I
Maisch-Lauterbottich Maischen Lautern Maischen Lautern Maischen Lautern
Whirlpoolpfanne Befillen [JIKSEREAM  Kihien  Befillen [JIKSEREAM  Kihien  Befillen [JIKSCHEMM  Kihlen
Konventionelles 2-Gerdte Sudhaus + separater Whirlpool - -
Sudrhythmus mindestens 360 min Sudrhythmus mindestens 360 min € Sude in ca. 790 Minuten I
Maische-Wiirzepfanne Maischen Befiillen Maischen Befiillen d
Lauterbottich Lautern Lautern
Whirlpool Kiihlen Kiihlen
Konventionelles 3-Gerate Sudhaus + separater Whirlpool - -
Sudrhythmus 240 min Sudrhythmus 240 min I Sudrhythmus 240 min | €SUde in ca. 920 Minuten
Maischepfanne Maischen Maischen Maischen
Lauterbottich Lautern Lautern Lautern
Wiirzepfanne gefillen KOG Befillen  [NNDKOCHERINNN Befiillen  [NNIKOCHERINEN
Whirlpool Kiihlen Kiihlen Kiihlen

Abb. 4 Belegungsdiagramme des Sud Sixty Six und konventioneller Sudanlagen

Bei einem Bier mit einer Stammwiirze
von 12 °P kann man von einem Sudrhyth-
mus von vier Stunden ausgehen. Fiir einen
vergleichbaren Sudrhythmuseineskonven-
tionellen Sudhauses werden zwei zusatzli-
che Behiilter, eine separate Maischepfanne
und ein separater Whirlpool benotigt. Die
Gesamtdauer eines Sudes beim Sud Sixty
Six ist sogar etwas kiirzer als beim klassi-
schen 3-Gerite-Sudhaus plus Whirlpool, da
bereits wihrend der Ablauterung tiber den
Aullenkocher mit dem Aufheizen begonnen
wird.

IEnergieeffizienz im Sudhaus

Basis fiir den minimalen Energieverbrauch
ist neben dem neuen Aullenkochersystem
das integrierte Energiemanagementsystem
Exergon Brew.

Durch die Kombination von niedriger
Verdampfungsziffer < zwei Prozent und
Energiertickgewinnung lésst sich der ther-
mische Energiebedarf im Sudhaus bis auf
unter 4 kWh/hl reduzieren.

Der Kern des Energiemanagementsys-
tems ist die Rickgewinnung der Wiirze-
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kiihlenergie mit hochstmoglicher Tem-
peratur durch frisches Brauwasser. Diese
Energie wird in einem Hochtemperatur-
Brauwasserschichtspeicher in zwei Tem-
peraturniveaus gespeichert. Ebenso wird
die Warmeenergie aus der Wiirzekochung
zuriickgewonnen. Das Wasser mit hoherer
Temperatur von ca. 96 °C steht fiir das di-
rekte und indirekte Aufheizen der Maische
zur Verfligung. Das bei 80 °C gespeicherte
Wasser wird zum Einmaischen und An-
schwénzen verwendet. Wie oben im Text
erwihnt, kann das Infusionsverfahren fle-
xibel mit Dekoktion erginzt werden. Dabei
wird die Teilmaische mittels externem Wér-
metauscher und grotenteils mit riickge-
wonnener Energie aufgeheizt.

Mit nur 109 °C Heizwasser-Vorlauftem-
peratur am Aullenkocher konnen flexibel
regenerative Energien fiir die Wiirzeko-
chung eingesetzt werden, beispielsweise
standardisierte und daher kostengiinstige
Pellet- oder Hackschnitzelheizungen aus
der Gebdudetechnik. Auch der Einsatz von
Solarthermie und Power-To-Heat ist mog-
lich. Staatliche Forderprogramme fiir In-

vestitionen in Energieeffizienzmalnahmen
mit sehr hohen Forderquoten machen das
Gesamtsystem noch attraktiver und wirt-
schaftlicher.

IZusammenfassung

Das Sud Sixty Six Kompaktsudhauserreicht
mit 60 Minuten Lauterzeit bis zu sechs Sude
pro Tag durch die Kombination eines neu-
artigen Maisch-Lauterbottichs mit einer
Whirlpoolpfanne. Die konische Lauter-
fliche ermoglicht nicht nur sehr schnel-
les Lautern mit guter Ausbeute, sondern
auch hohe Flexibilitdt in der Schiittung.
Zusammen mit dem kleinen Footprint bie-
tet das Sudhaus ideale Voraussetzungen fiir
Kleinst- und Kleinbrauereien.

Das einfache Konzept mit nur zwei Be-
hiltern und den vorgefertigten Rahmen-
einheiten bietet einen deutlichen Vorteil
bei den Investitionskosten zu klassischen
Sudhausanlagen bei gleichzeitig niedrigem
Wartungsaufwand. Der niedrige thermi-
sche Leistungsbedarf und die niedrigen
Energieverbrauche machen Sud Sixty Six
im Betrieb und bei der Investition in eine
Energieversorgung ebenfalls interessant.
Nicht zuletzt die Auszeichnungen der Biere
ausden ersten Anlagen zeigen, dass sich mit
Sud Sixty Six erstklassige Biere brauen las-
sen. [ ]
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