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(57) Zusammenfassung: Bei der Herstellung wiirzebasierter
Getranke wie Bier, kdnnen diese aufgeschaumt werden, in-
dem Luft in einem entsprechenden Getréankezwischenpro-
dukt 21 geldst wird und das Getrankezwischenprodukt an-
schliefend in ein mit der Umgebung kommunizierendes Ge-
fal entspannt wird. Zum Losen der Luft in dem Getrankezwi-
schenprodukt 21, wird eine druckfestes Volumen 90 mit dem
Getrankezwischenprodukt und mit Druckluft beaufschlagt.
CO, wird nicht bendétigt.
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Beschreibung
Technisches Gebiet

[0001] Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung und ein
Verfahren zum Herstellen und/oder Zapfen wiirzeba-
sierter Getranke, wie insbesondere Bier.

Stand der Technik

[0002] Die Herstellung von Bier umfasst Gblicherwei-
se zumindest die Schritte Malzen eines Getreides,
Herstellen einer Wiirze aus dem Getreide, Hauptga-
rung der Bierwtirze, die auch verkirzt als Wirze be-
zeichnet wird zu einem sogenannten Jungbier und ei-
ner Nachgarung des Jungbiers.

[0003] Beim Malzen wird Getreide angekeimt, wobei
sich Enzyme bilden, die eine Spaltung der in dem Ge-
treide enthalte Starke zu Zucker ermdglicht. Das so
hergestellte Malz wird dann mit Wasser vermaischt
und es wird eine Wirze bereitet, wobei die Starke
durch die Enzyme gespalten und die so gewonnen
Zucker in Lé6sung gehen. Bei der sich daran anschlie-
Renden Hauptgarung wird der Zucker durch Hefe
zu Alkohol und Kohlendioxid (CO,) umgesetzt. Zu-
dem werden durch Proteinasen Eiweil3e in ihre nie-
dermolekularen Bestandteile zerlegt. Das dabei er-
haltene Zwischenprodukt wird als Jungbier bezeich-
net. Nachdem zumindest ein Grofteil des Zuckers in
der Wirze umgesetzt wurde, erfolgt die sogenann-
te Nachgarung des Biers, die als Lagerung oder Rei-
fung bezeichnet wird. Erst bei der Nachgérung ent-
steht das fertige Bier. Bei der Nachgarung werden
von der Hefe nicht nur der verbliebenen Zucker, son-
dern Eiweifle und dgl. zu Alkohol und CO, verstoff-
wechselt (vgl. hierzu: Schwill-Miedaner, Verfahrens-
technik im Brauprozess, Fachverlag Hans Carl Nurn-
berg; 1. Auflage, Marz 2016).

[0004] Zumindest bei der Nachgérung steht der
entsprechende Lagertank unter einem sogenannten
Spundungsdruck. Dieser dient dazu, dass sich zu-
mindest ein Teil des von der Hefe erzeugten CO, in
dem Bier l6st, so dass das fertige Bier einen CO,-
Gehalt von typischerweise 4 bis 6 g/l fur Pils und La-
gerbiere sowie von 5 bis 8 g/l fur Weizenbiere auf-
weist. Erst dadurch perlt das Bier beim spateren Aus-
schank. Bier mit einem CO,-Gehalt von weniger als
3g/l gilt als nicht genief3bar und wird vom Verbraucher
nicht akzeptiert.

[0005] Beim spateren Zapfen des Biers sorgt u.a.
das in dem Bier gel6éste und beim Zapfen zum Tell
ausperlende CO, zusammen mit den im Bier ent-
haltenen Proteinbausteinen fir das gewlinschte Auf-
schdumen des Bieres, was dem Schankwirt die Bil-
dung einer Krone, d.h. der im Norddeutschen Raum
auch als ,Tulpe’ oder ,Blume’ bezeichneten Schaum-
schicht auf dem Bier ermdglicht. Weitere wichtige
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Grunde fur das Lésen von CO, in Bier ist neben dem
vom Konsumenten erwarteten Perlen des Biers, des-
sen konservierende Wirkung und die Einstellung ei-
nes leicht sauren pH-Wertes.

[0006] Beim Umfillen (d.h. Zapfen) des Biers von ei-
nem Transport oder Lagerbehélter in ein Trinkgefal,
sind im Wesentlichen zwei Verfahren verbreitet: ent-
weder das Bier lauft aufgrund eines von der Schwer-
kraft erzeugten Druckgradienten zu einem Auslass,
z.B. einem Flaschenhals oder einem im unteren Be-
reich eines Fasses angeordneten Zapfhahn, oder es
wird in dem Gefall mit CO, beaufschlagt, so dass
das Gefal einen héheren Druck als den Umgebungs-
druck aufweist. Dadurch entsteht ein Druckgradient
gegeniber der Umgebung, der es erlaubt das Bier
Uber eine Bierleitung gegen die Schwerkraft aus dem
Gefal zu einem Zapfhahn zu driicken, von welchem
aus es dann in ein Trinkgefald oder einen Krug abge-
geben werden kann. Der Kontakt von Bier mit Sau-
erstoff muss nach herrschender Lehre bis zur Ab-
gabe in ein Trinkgefal® streng unterbunden werden
(Hardwick, Handbook of Brewing, S. 349, Marcel
Decker Inc., New York). Es sind auch Zapfverfah-
ren bekannt, bei denen das Bier mit einer Mischung
aus CO, und Stickstoff (N,) aus dem Gefal} ge-
driickt wird (EP 1 971 678 B1, Abs. [0015]). Dadurch
soll ein cremigerer Schaum erreicht werden (https://
de.wikipedia.org/wiki/Guinness_(Bier) abgerufen am
21.04.2016).

[0007] In jungerer Vergangenheit wurde angeregt
(EP 1 971 678 B1) Bier weitgehend drucklos in
Schlduchen oder anderen nicht druckbesténdigen
Behaltern (,Bag-in-Box', etc.) vorzuhalten und mittels
eines Karbonisierungsverfahrens erst unmittelbar vor
dem Ausschank mit CO, zu versetzen. Der Vorteil
dieses Verfahrens liegt in den deutlich reduzierten
Transportkosten, da fir das Bier keine Drucktanks
(Druckfasser, druckbesténdige Flaschen oder dgl.)
mehr erforderlich sind um es zum Kunden zu trans-
portieren.

[0008] Mit Blick auf die Transportkosten weiterge-
hender sind Ansatze (WO 2015155237 A1), die vor-
schlagen dem fertigen Bier das Wasser zu entzie-
hen (und damit auch das CO,), und das so gewon-
nene Granulat- oder pulverférmige Trockenbier oder
Bierkonzentrat zum Ausschankort oder zumindest in
dessen Nahe zu transportieren. Dort wird das Tro-
ckenbier oder das Bierkonzentrat riickgeldst und kar-
bonisiert, d.h. CO, wird in dem Zwischenprodukt ge-
I6st und ggf. wird Ethanol zugesetzt. Auch wenn sich
Ethanol zusammen mit dem Bierkonzentrat (sei es
pulverférmig, granular oder sirupartig) zusammen in
einer Portionskapsel (ggf. in einer separaten Kam-
mer) anordnen lasst, bereitet das Karbonisieren des
Bieres, also das Ldsen einer gewlinschten Menge
CO, in dem Bierzwischenprodukt Probleme, weil der
Endverbraucher dazu eine CO, Kartusche vorhalten
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muss, was zu Akzeptanzproblemen fiihrt und logisti-
schem Aufwand bedarf.

Darstellung der Erfindung

[0009] Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein
druckloses Bierzwischenprodukt auf einfache Weise
aufzuschaumen, so dass z.B. eine portionsweise Be-
reitstellung schdumenden Bieres, welches aus einer
Portionskapsel oder allgemeiner aus einem Portions-
behalter riickgel6st wird ermdglicht wird, ohne dass
dazu ein CO,-Vorratsbehatniss vorgehalten werden
musste.

[0010] Diese Aufgabe wird durch ein Verfahren nach
Anspruch 1 und durch eine Vorrichtung nach An-
spruch 6 gel6st. Das fertige Getrank ist Gegenstand
des Anspruchs 11. Vorteilhafte Ausgestaltungen der
Erfindung sind in den Unteranspriichen angegeben.

[0011] Das Verfahren ermoglicht das Ausschenken
von schaumendem Bier und anderen schdumenden
wulrzebasierten Getranken. Dazu wird zunachst ein
Getrankezwischenprodukt in einem Volumen bereit-
gestellt. Anschliefend wird Luft in dem Getrankezwi-
schenprodukt geldst. Das kann insbesondere durch
Beaufschlagen des das Getrankezwischenprodukt
aufnehmenden Volumens mit Druckluft erfolgen. Das
Getrankezwischenprodukt bzw. das Volumen steht
nun unter Druck.

[0012] Zusammenfassend wird vorgeschlagen bei
der Herstellung wirzebasierter Getrdnke wie Bier
diese aufzuschdumen, indem zundchst Luft in ei-
nem entsprechenden Getrankezwischenprodukt ge-
I6st wird und das Getrankezwischenprodukt anschlie-
Rend in ein mit der Umgebung kommunizierendes
Gefald entspannt wird. Zum Ldsen der Luft in dem
Getrankezwischenprodukt, kann ein druckfestes Vo-
lumen mit dem Getrdnkezwischenprodukt und mit
Druckluft beaufschlagt werden. CO2 wird nicht bend-
tigt. Der geringe in Luft enthaltene CO,-Anteil ist ver-
nachlassigbar. In diesem Sinne wird das Getrank oh-
ne CO, gezapft.

[0013] Als wiirzebasierte Getranke werden im Brau-
wesen und somit auch hier solche Getranke verstan-
den, bei denen gemalzte und/oder ungemalzte star-
kehaltige pflanzliche Rohstoffe wie Gerste, Weizen,
Dinkel, Cassava, Emmer, Reis, Mais etc. ggf. unter
Zusatz von Enzymen zur Aufspaltung von Starke zu-
nachst vermaischt werden, wobei nach einem Laute-
rungsprozess ein zur Weiterverarbeitung anstehen-
des Getréankezwischenprodukt entsteht. Vorzugswei-
se wird die Maische vor dem L&utern erwarmt. Das
fertige Getrank ist dann im Regelfall Bier oder ein an-
deres wiirzebasiertes Getrank.

[0014] Die Druckluft kann z.B. einfache komprimier-
te Umgebungsluft sein, die vorzugsweise zumindest
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grobentstaubt wurde. Zudem kann die Luft z.B. durch
einen Aktivkohlefilter oder ein Wasserbad geleitet
werden, um Verunreinigungen zu entfernen. Natur-
lich kann die Luft auch auf andere Weise von Schad-
stoffen u.gl. gereinigt werden. Die optionale Reini-
gung der Luft kann vor deren Komprimierung erfol-
gen. Der komprimierten oder zu komprimierenden
Luft kbnnen auch Aromen zugesetzt werden, die
spater in dem Getrankezwischenprodukt geldst wer-
den sollen. Die komprimierte Luft, kann mittels eines
Kompressors erzeugt werden und/oder eine Druck-
lufttank entnommen werden.

[0015] Im einfachsten Fall ist das in dem Volu-
men befindliche Getrankezwischenprodukt Trinkwas-
ser. Das Getrankezwischenprodukt kann aber auch
schon Geschmackstrager aufweisen. Insbesondere
kann das Getrankezwischenprodukt durch Ruickl6-
sen eines Bierextrakts oder eines anderen Extrakts
eines auf einer Wirze basierenden Getranks herge-
stellt werden. Das Rlicklésen kann sowohl vor als
auch nach dem Ldsen der Luft erfolgen.

[0016] Das unter Druck stehende Getrankezwi-
schenprodukt kann, wenn es schon alle gewtinsch-
ten geschmacklichen Eigenschaften hat, einfach in
ein mit der Umgebung kommunizierendes Gefal} ent-
spannt werden. Dabei bildet sich ein schaumendes
wlrzebasiertes Getrénk, z.B. Bier. Im einfachsten
Fall besteht die Weiterverarbeitung des Getrénkezwi-
schenprodukts daher einfach im Ausschank in ein
Trinkgefal®. Alternativ kann das Getrankezwischen-
produkt ohne es zu entspannen weiteren Schritten
zugefiihrt werden. Beispielsweise kann das Getran-
kezwischenprodukt gekuhlt werden und/oder mit dem
Getrankezwischenprodukt kann ein Getrankeextrakt
aufweisende Portionsbehalter, z.B. eine Portionskap-
sel ausgespult werden. Das Getrankeextrakt kann
insbesondere ein Bierkonzentrat und/oder granulier-
tes bzw. pulverférmiges Bier sein (oder ein Kon-
zentrat eines wurzebasierten Getranks und/oder ein
granuliertes bzw. pulverférmiges wirzebasiertes Ge-
trank). Die Begriffe Getrédnkeextrakt und Getranke-
konzentrat werden hier synonym verwendet und be-
zeichnen eine durch Entzug von Wasser aus ei-
nem wirzebasierten Getrank gewonnen ricklésba-
ren Stoff. Rucklésen meint hier das Lésen von Fest-
stoffen, wie z.B. eines Pulvers oder eines Granulats,
als auch das Ruckverdiinnen eines viskosen Konzen-
trats.

[0017] In einer anderen Variant wird das fertige Ge-
trank wie Ublich abgefillt, z.B. in eine Dose oder ei-
ne Flasche. Beim Offnen des entsprechenden Ge-
faRes wird das Getrank entspannt. Spatestens beim
Umflllen in ein Trinkgefal schaumt es auf. Beim Ab-
fullen kann das Abfiiligefald wie Ublich vorgespannt
werden, nur dass anstelle von teuerem CO, Luft zum
Vorspannen verwendet werden kann (Isobares Abful-
len). In dem fertigen Getrank sind vorzugsweise min-
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destens 1g Luft pro Liter Getrank, d.h. 1g/l gelost. Be-
vorzugt sind in dem fertigen Getrédnk mehr als 1,5g/
| geldst. Besonders bevorzugt sind in dem Getrank
wenigstens 29/l oder mehr geldst. Zusétzlich zu der
Luft kbnnen andere Gase in dem Getréank gelost sein,
z.B. um den Geschmack zu beeinflussen.

[0018] Das fertige Getrank kann u.a. auch Antioxida-
tionsmittel beinhalten, um die Reaktion von Luftsau-
erstoff mit anderen Getrankeinhaltsstoffen zu unter-
binden oder zumindest zu reduzieren.

[0019] Vorzugsweise wird zunachst mit dem Ge-
trankezwischenprodukt ein Bierkonzentrat aus einem
Portionsbehalter gespililt, welches sich dabei in dem
Getrankezwischenprodukt 16st. Vorzugsweise wird
das Getrankezwischenprodukt erst dann auf die ge-
winschte Trinktemperatur gekuhlt, weil die zuvor hé-
here Temperatur das Ricklésen des Getrankeex-
trakts erleichtert. Das Kihlen hingegen erhdht die
Loslichkeit der in der Luft enthaltenen Gase in dem
Getrankezwischenprodukt, so dass bei einem gege-
benen Druck entsprechend mehr Luft in dem Getrén-
kezwischenprodukt geldst werden kann.

[0020] Besonders bevorzugt hat der Portionsbehal-
ter eine von einem Sensor auslesbare Kennzeich-
nung, die entsprechend von einem Sensor ausge-
lesen wird und in Abhéngigkeit derer der Druck mit
dem das Volumen beaufschlagt wird eingestellt wird.
Z.B. kann der Portionsbehélter eine oder mehrere
Ausnehmungen aufweisen, deren Anzahl und/oder
Tiefe und/oder Position von wenigstens einem Ta-
stelement (und/oder optisch) erkannt und entweder
elektronisch oder vorzugsweise mechanisch in eine
Druckeinstellung umgesetzt wird. Anders formuliert
kann der Luftdruck in dem Volumen in Abhangigkeit
von der Kennzeichnung vorzugsweise automatisch
eingestellt werden. Dadurch kann die Luftkonzentra-
tion in dem Getrankezwischenprodukt automatisch
als Funktion in Abhangigkeit des jeweiligen Portions-
behalters eingestellt werden. Das ermdglicht es fur
Portionsbehalter unterschiedlichen Inhalts, die unter-
schiedliche Getranke ergeben unterschiedliche star-
ke Drlcke vorzugeben, so dass eine dem jeweili-
gen Getrank entsprechende Schaumkrone beim Ent-
spannen des Getrankezwischenprodukts entsteht.

[0021] Die Vorrichtung zum Zapfen von schaumen-
dem Bier und anderen schdumenden wiirzebasierten
Getranken hat zumindest einen Auslass zur Abga-
be des Getranks und zumindest ein druckfestes Vo-
lumen. Das Volumen hat wenigstens einen Zulauf,
der vorzugsweise Uber wenigstens ein Ventil mit ei-
nem Reservoir eines Getrankezwischenprodukts ver-
bunden ist. Im einfachsten Fall kann das Reservoir
ein Wasservorratstank oder eine Wasserleitung sein.
Das Volumen ist zudem vorzugsweise Uber wenigs-
tens eine Drossel und/oder ein Ventil mit dem Aus-
lass fur das Getrank fluidleitend verbunden. Wenigs-
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tens eine Druckluftquelle, z.B. ein Kompressor und/
oder ein Druckluftspeicher ist auslassseitig zumin-
dest mittelbar mit dem Volumen verbunden, um das
Volumen mit Druckluft zu beaufschlagen. Dabei I6st
sich Luft in dem Getrankezwischenprodukt, welches
bedarfsweise in das Volumen aus dem Reservoir ein-
gebracht wird. Wenn das Getrankezwischenprodukt
die Vorrichtung Uber den Auslass verlasst, wird es
entspannt, die darin gel6ste Luft perlt zumindest zum
Teil aus und bewirkt ein Aufschadumen des Getranks.
Die Bestandigkeit des Schaumes héngt neben dem
Trinkgefal u.a. von dem Getrank, insbesondere von
den darin enthaltenen Proteinen ab. In einer Aus-
fuhrungsform wird das Getrédnkezwischenprodukt un-
mittelbar vor dem Ausschank mit Druckluft versetzt,
d.h. Getrankezwischenprodukt wird nach dem das
druckfeste Volumen mit Druckluft beaufschlagt wur-
de, zeitnah diesem entnommen, ggf. weiteren Ver-
arbeitungsschritten wie z.B. Kiihlen unterworfen und
dann entspannt. Alternativ kann das Getrankezwi-
schenprodukt unter Druck stehend in einen Abflllbe-
halter abgefullt werden, z.B. in Flaschen oder Dosen,
um dann spater verzehrt zu werden und/oder nach
dem Abfillen mit Druckluft beaufschlagt werden um
diesen in dem Getrankezwischenprodukt zu l6sen.
Das Entspannen erfolgt dann automatisch beim Off-
nen der Flasche oder der Dose.

[0022] Wenn die Luft erst beim Abflllen dem Ge-
trankezwischenprodukt zugesetzt wird, d.h. darin ge-
I6st wird, dann ist die Herstellung des Getranks vor-
zugsweise damit abgeschlossen, das Getrankezwi-
schenprodukt wird folglich zum Getrank. Der Abfull-
behalter ist dann das druckfeste Volumen, dass mit
Druckluft beaufschlagt wird. Es bleibt (vorzugsweise)
anschlielend nur noch das druckfeste Verschliel3en
des Abfiillbehalters, der das Getrank als solches aber
nicht mehr verandert. Das Entspannen erfolgt dann
automatisch beim Offnen des Abfiillbehalter, d.h. der
Flasche oder der Dose um das Getrank einzugief3en
oder unmittelbar aus dem Abfiillbehalter zu verzeh-
ren.

[0023] Die Druckluftquelle kann z.B. eine einfache
Luftpumpe, ein (kleiner) Kompressor oder dgl. sein.
Naturlich kann die Druckluft auch in einem vorzugs-
weise transportablen Druckluftspeicher, z.B. einer
Druckluftflasche zwischengespeichert werden. Nur
der Einfachheit halber wird neben dem Begriff Druck-
luftquelle in dieser Anmeldung gleichbedeutend der
Begriff Druckluftaggregat verwendet. Die beim Er-
zeugen der Druckluft entstehende Warme kann wie
unten naher beschrieben zum Erwérmen des Getrén-
kezwischenprodukts verwendet werden, wodurch die
Druckluft und auch das Druckluftaggregat gekunhlt
wird. Zudem wird durch die Erwdrmung des Getran-
kezwischenproduktes das Riicklésen des Getranke-
extrakts verbessert (sofern erforderlich).
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[0024] Vorzugsweise hat die Vorrichtung wenigs-
tens eine Aufnahme fir einen Portionsbehélter, wel-
che ein einem Stromungspfad zwischen dem Reser-
voir und dem Auslass angeordnet ist. Beispielsweise
kann die Aufnahme mit dem Auslass derart verbun-
den sein, dass eine von dem Reservoir in Richtung
des Volumen stromendes Getrankezwischenprodukt
einen in der Aufnahme angeordneten Portionsbehal-
ter spult und/oder welche mit dem Auslass derart ver-
bunden ist, dass ein von dem Volumen in Richtung
des Auslass stromendes Getrankezwischenprodukt
einen in der Aufnahme angeordnete Portionsbehal-
ter spilt. Die Verbindung kann Uber ein einfache, vor-
zugsweise moglichst kurze und leicht zu reinigende
Leitung, z.B. durch ein Rohr und/oder einen Schlauch
und/oder durch einen Kanal auf oder in einem z.B.
spritzgegossen Trager bereitgestellt werden.

[0025] Vorzugsweise hat die Vorrichtung eine Kihl-
vorrichtung zum Kuhlen des Getrankezwischenpro-
dukts. Diese ist vorzugsweise stromaufwarts des Vo-
lumens angeordnet, so dass das Getrankezwischen-
produkt gekihlt zu dem Volumen gelangt, d.h. die
Kuhlvorrichtung ist auslassseitig zumindest mittelbar
mit dem Einlas des Volumens verbunden.

[0026] Einlassseitig ist die Kihlvorrichtung vorzugs-
weise mit der wenigstens einen Aufnahme fur we-
nigstens einen Portionsbehalter verbunden, so dass
der Portionsbehalter mit noch nicht gekihltem Ge-
trankezwischenprodukt ausgespult wird.

[0027] Besonders bevorzugt hat die Vorrichtung ei-
nen Warmetauscher zum Erwarmen des Getranke-
zwischenproduktes, also eine Heizung, wobei das
erwarmte Getrankezwischenprodukt stromaufwéarts
des Einlasses der Aufnahme fiir den Portionsbehélter
angeordnet ist, so dass der Portionsbehéalter mit dem
zuvor erwarmten Getrankezwischenprodukt gespuilt
wird. Besonders bevorzugt dient als Warmequelle fiir
den Warmetauscher die warme Seite eines Warme-
tauschers der oben genannten Kihlvorrichtung und/
oder die Abwérme eines Kompressors zum Erzeugen
komprimierter Luft.

[0028] Die Erfindung wurde vorstehend anhand von
Bier, bzw. einem Bierzwischenprodukt erldutert, es
zeigte sich aber in Versuchen, dass nach dem oben
beschriebenen Verfahren jedes in ausreichendem
Male Proteine enthaltende Getrénk aufgeschdumt
werden kann. Das bedeutet, dass der Begriff Bier
bzw. (Bier-)Zwischenprodukt durch ,Proteine enthal-
tendes Getrank” bzw. Zwischenprodukt eines ,Pro-
teine enthaltenden Getranks“ ersetzt werden kann.
Eine Untergruppe dieser ,Proteine enthaltenden Ge-
tranke“ sind aus einer Wirze vorzugsweise durch
Fermentation hergestellte Getranke, d.h. wirzehalti-
ge Getranke.
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Beschreibung der Zeichnungen

[0029] Die Erfindung wird nachstehend ohne Be-
schrankung des allgemeinen Erfindungsgedankens
anhand von Ausfuhrungsbeispielen unter Bezugnah-
me auf die Zeichnungen exemplarisch beschrieben.

[0030] Fig. 1 zeigt ein Ablaugdiagramm einer Aus-
fuhrungsform der Erfindung,

[0031] Fig. 2 zeigt schematisch vereinfacht eine Vor-
richtung nach der Erfindung, und

[0032] Fig. 3 zeigt ein Beispiel eines schdumenden
Kaltgetranks.

[0033] Das Ablaufdiagramm in Fig. 1 beginnt mit
dem Bereitstellen von Trinkwasser als Getranke-
zwischenprodukt (Schritt 11). Nun wird dieses Ge-
trankezwischenprodukt vorzugsweise etwas erwarmt
(Schritt 12, optional), z.B. in einem Warmetauscher,
der mit bei dem Verfahren entstehender Abwarme
gespeist wird. Das vorzugsweise angewarmte Ge-
trankezwischenprodukt kann nun dazu verwendet
werden ein Getrankekonzentrat, z.B. ein Wiirzegra-
nulat oder -pulver, Biergranulat und/oder Bierpulver
rickzuldsen (Schritt 13, optional). Das Getrankekon-
zentrat kann auch in flissiger Form vorliegen, d.h. als
flissiger Wirze- und/oder Bierkonzentrat. Im Brau-
wesen werden die Begriffe Konzentrat und Extrakt oft
Synonym verwendet Im folgenden optionalen Schritt
14 wird das Getrankezwischenprodukt vorzugswei-
se gekuhlt, z.B. auf eine voreingestellte Trinktempe-
ratur, z.B. 7°C (sinnvoll 3°-15°C fir Kaltgetranke).
Als nachstes wird Luft in dem Getrankezwischenpro-
dukt geldst (Schritt 15). Dazu kann es z.B. in einem
druckfesten Volumen, d.h. in einem druckfesten Be-
halter oder einer druckfesten Leitung mit Druckluft
beaufschlagt werden. Dabei sollte die Druckluft még-
lichst langsam aufsteigen und eine mdglichst grolRe
Kontaktflache mit dem Getrankezwischenprodukt ha-
ben, was z.B. durch Luftleitbleche (die Vorzugswei-
se aus nichtrostendem lebensmittelechtem Material
sind, Edelstahl, Kunststoff etc.) und/oder Membra-
nen erreicht werden kann. Anschlielend kann das
Getrankezwischenprodukt z.B. in ein Trinkgefal} ent-
spannt werden (Schritt 16). Dabei perlt ein Teil der
Luft aus dem Getrank aus, wodurch sich der ge-
wiinschte Schaum bildet. Dessen Festigkeit und Dau-
erhaftigkeit hangt u.a. von dem riickgelésten Getran-
keextrakt ab.

[0034] Sofern ein alkoholisches Getrank wie Bier
bereitgestellt werden soll, kann man in Schritt 11
ein Ethanol-Wasser Gemisch verwenden und/oder
beim Riicklésen des Getrankeextrakts in dem ent-
sprechenden Gefall auch die bendtige Menge Etha-
nol vorhalten.
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[0035] Mit Blick auf das Losen der Luftist es sinnvaoll,
wenn das Getrankezwischenprodukt vor dem Ldsen
der Luft (Schritt 15) gekihlt wird. Anschlieend sollte
es nicht mehr erwadrmt werden, weshalb das Ruickl6-
sen (Schritt 13) des Getrankeextrakts vor dem Kuihlen
(Schritt 13) erfolgen sollte. Das hat aber den Nach-
teil, dass in das druckfeste Volumen eine verderbli-
che Flissigkeit eingeleitet wird, was insbesondere,
wenn Luftleitvorrichtungen in dem Volumen vorgese-
hen sind hygienisch problematisch sein kann. Daher
ware es unter Umstanden sinnvoll das Getréankeex-
trakt erst nach dem Ldsen der Luft in Schritt 15 riick-
zuldésen. Schritt 13 wirde dann nach Schritt 15 er-
folgen. Je nach der Léslichkeit und der zur Verfu-
gung stehenden Zeit, kann es aber sein dass es dann
auch sinnvoll ist Schritt 14 (Kihlung) erst nach Schritt
13 (und somit auch nach Schritt 15) durchzufthren.
Schritt 12 ,Erwarmen‘ wirde dann vorzugsweise ent-
fallen.

[0036] Die Ausfiihrungsform in Fig. 2 hat ein Reser-
voir 20 fir Trinkwasser 21. Auslassseitig ist an das
Reservoir eine Pumpe 30 angeschlossen, um das
Trinkwasser 21, also ein Getrankezwischenprodukt
21 zu einem ersten Warmetauscher 40 zu fordern.
Der Warmetauscher 40 dient dem Erwarmen des Ge-
trankezwischenprodukts und ist in diesem Sinne eine
Heizung. Von der Heizung 40 stromt das Getranke-
zwischenprodukt Uber eine nur als Linie angedeute-
te Leitung zu einer Aufnahme 50 fiir einen Portions-
behalter 60 der in seinem Inneren ein Getrankeex-
trakt 61 aufweist. Die Aufnahme 50 ist hier beispiel-
haft mehrteilig ausgebildet (dargestellt sind nur ein
Unterteil 51 und ein Oberteil 52) so dass ein entleer-
ter Portionsbehalter 60 leicht getauscht werden kann.
Beim Durchstromen der Aufnahme und somit des
Portionsbehalters 60 wird das in letzterem enthaltene
Getrankeextrakt riickgel6st. Das Getrankezwischen-
produkt verldsst die Aufnahme 50 und gelangt tUber
eine weitere Leitung zu einem zweiten Warmetau-
scher 70, in dem das Getrankezwischenprodukt ge-
kihlt wird. Der zweite Warmetauscher 70 ist folglich
ein Kihler 70. Aus dem Kihler austretend, gelangt
das Getrankezwischenprodukt zu einem hier nur bei-
spielhaft schlangenférmig ausgebildeten druckfesten
Volumen 90, in das einlassseitig zudem komprimierte
Luft eingeblasen wird. Das ist durch einen Kompres-
sor 80 dargestellt, der ausgangsseitig mit einem Ein-
lass des Volumens 90 verbunden ist. Der Kompres-
sor 80 ist nur als Beispielhaft fur eine Druckluftquelle
zu verstehen. Folglich wird in dem Volumen Luft mit
dem Getrankezwischenprodukt vermischt, wobei sich
zumindest ein Teil der Luft in dem Getrankezwischen-
produkt 16st. Beim anschlieBenden Entspannen des
Getrankezwischenprodukts (angedeutet durch Dros-
selventil 95), perlt zumindest ein Teil der Luft aus
(spatestens beim Umfillen z.B. Einschenken) und
das Getrankezwischenprodukt schaumt wie in dem
dargestellten Glas angedeutet auf. Aus dem Getran-
kezwischenprodukt wurde nun ein schadumendes Ge-
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trank. Wie sich schon aus der Figurenbeschreibung
zur Fig. 1 ergibt, sind die beiden Warmetauscher 40
und 70 ebenso optional wie die Aufnahme 50 mit
dem Portionsbehélter 60. Lasst man die Aufnahme
50 fur den Portionsbehéalter 60 weg, muss man in dem
Reservoir anstelle von Trinkwasser ein vorzugswei-
se proteinhaltiges z.B. wiirzebasiertes Getrankezwi-
schenprodukt vorhalten. Wie ebenfalls anhand von
Fig. 1 erldutert, kbnnen die Komponenten 40, 50 und
70 auch an anderen Positionen angeordnet werden.
Auch die Position der Pumpe 30 kann nach Belieben
variiert werden. Aus hygienischen Griinden sollte die
Pumpe vorzugsweise stromaufwarts der Aufnahme
50 angeordnet sein.

[0037] Fig. 3 zeigt ein Photo eines wirzebasierten
Getranks, das nach der Erfindung in das abgebilde-
te Glas gezapft wurde. Dazu wurde aus Trinkwas-
ser (6ffentliche Wasserversorgung Noérdlingen) mit-
tels eines Wiirzegranulats (Herkunft GranMalt AG) ei-
ne 2%ige (2° Plato) Wirze hergestellt. Dieser Wir-
zegehalt entspricht etwa dem eines Bieres nach Ab-
schluss der Nachgarung. Das so erhaltene Getran-
kezwischenprodukt wurde dann in einem druckfes-
ten Volumen mit Druckluft beaufschlagt. Dazu wur-
de ein Inlinecarbonisierer der Fa.Carbotek Systems
GmbH verwendet, der anstelle von CO, mit Druck-
luft betrieben wurde. Das Getréankezwischenprodukt
wurde mittels eines Durchlaufkihlers wie blich ab-
geklhlt und anschlieRend mittels eines Zapfhahnes
entspannt. Das Abkuhlen kann sowohl vor dem be-
aufschlagen des Zwischenprodukts mit Druckluft als
auch danach erfolgen.

Bezugszeichenliste

1" Bereitstellen von z.B. Trinkwasser als Ge-
trankezwischenprodukt

12 Erwarmen des Getrankezwischenprodukts
(optional)

13 Rickldésen des Getrankeextrakts (optional)

14 Kihlen des Getrankezwischenprodukts
(optional)

15 Lésen von Luft in dem Getrankezwischen-
produkt

16 Entspannen des Getrankezwischenpro-
duktes

20 Reservoir

21 Getrankezwischenprodukt

30 Pumpe

40 erster Warmetauscher / Heizung (optional)

50 Aufnahme fiir Portionskapsel (optional)

51 Unterteil der Aufnahme 50 (optional)

52 Oberteil der Aufnahme 50 (optional)

60 Portionsbehalter (optional)

61 Getrankeextrakt (optional)

70 zweiter Warmetauscher / Kuihler (optional)

80 Druckluftquelle, z.B. Kompressor

90 druckfestes Volumen

95 Drosselventil (optional)
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Patentanspriiche

1. Verfahren zum Bereitstellen von schdumendem
Bier und anderen schaumenden wiirzebasierten Ge-
tranken, mit den Schritten:

— Bereitstellen eines Getrankezwischenprodukts (21)
in einem Volumen (90),

— Lésen von Luft in dem Getrankezwischenprodukt
(21) durch Beaufschlagen des das Getrankezwi-
schenprodukt (21) aufnehmenden Volumens (90) mit
Druckluft.

— Weiterverarbeitung des unter Druck stehenden Ge-
trankezwischenprodukts (21) ohne es zu entspan-
nen, und

— Entspannen des Getréankezwischenprodukts (21)
bei der Abgabe in ein mit der Umgebung kommuni-
zierendes Gefal.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass wenigstens einer der beiden Schrit-
te ,Bereitstellen‘ oder ,Weiterverarbeiten' den Schritt
,Lésen von in einem Portionsbehalter (60) ange-
ordnetem Getrankekonzentrat in dem Getrankezwi-
schenprodukt (21)° aufweist.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Schritt ,Weiterverarbeiten’
lediglich in einem Leiten des Getrankezwischenpro-
dukts (21) zu dem mit der Umgebung kommunizie-
renden Gefald besteht.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass der Schritt ,Bereit-
stellen‘ zunachst ein ,Ricklésen wenigstens eines in
einem Portionsbehalter angeordneten Getrankekon-
zentrats in dem Getrankezwischenprodukt' aufweist
und anschlie®end ein ,Kiihlen des so gewonnen Ge-
trankezwischenprodukts® erfolgt.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 2 bis 4 da-
durch gekennzeichnet, dass eine Kennzeichnung
des Portionsbehalters (60) von einem Sensor ausge-
lesen wird und dass der Druck mit dem das Volumen
(90) beim Ldsen der Luft beaufschlagt wird als Funk-
tion der Kennzeichnung eingestellt wird.

6. Vorrichtung zum Zapfen von schaumendem
Bier und anderen schdumenden wirzebasierten Ge-
tranken, mit zumindest einem Auslass zur Abgabe
des Getranks und zumindest einem druckfesten Vo-
lumen (90),

— das wenigstens einen Zulauf hat der mit einem
Reservoir (20) eines Getrankezwischenprodukts (21)
verbunden ist und

—das uber wenigstens eine Drossel (95) und/oder ein
Ventil mit dem Auslass fur das Getrank fluidleitend
verbunden ist.

gekennzeichnet durch

wenigstens ein Druckluftaggregat (80) dessen Aus-
lass zumindest mittelbar mit dem Volumen (90) ver-
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bunden ist, wodurch das Volumen (90) mit Druckluft
beaufschlagbar wird, um Luft und/oder Luftbestand-
teile in einem in dem Volumen (90) anzuordnenden
Getrankezwischenprodukt (21) zu l6sen.

7. Vorrichtung nach Anspruch 6 dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Vorrichtung wenigstens ei-
ne Aufnahme (50) fur einen Portionsbehélter (60)
eines wurzebasierten Getrankekonzentrats hat, wel-
che mit dem Zulauf derart verbunden ist, dass eine
von dem Reservoir (20) in Richtung des Volumens
(90) stromendes Getrankezwischenprodukt (21) ei-
nen in der Aufnahme (50) angeordnete Portionsbe-
halter (60) spult und/oder welche mit dem Auslass
derart verbunden ist, dass ein von dem Volumen (90)
in Richtung des Auslass stromendes Getrankezwi-
schenprodukt (21) einen in der Aufnahme (50) ange-
ordneten Portionsbehalter (60) spiilt.

8. Vorrichtung nach Anspruch 7 gekennzeichnet
durch einen Warmetauscher (70) zum Kuhlen des
Getrankezwischenprodukts.

9. Vorrichtung nach Anspruch 8 dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Warmetauscher (70) einlasseitig
mit der Aufnahme (50) fir den Portionsbehalter (60)
verbunden ist und auslassseitig mit dem Zulauf des
druckfesten Volumens (90).

10. Vorrichtung nach einem der Anspriche 7 bis 9
dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung ei-
ne Heizung (40) zum Erwarmen des Getrénkezwi-
schenproduktes (21) hat, wobei die Heizung (40) ei-
nen Auslass flr das erwarmte Getrankezwischenpro-
dukt (21) hat, der mit einem Einlass der Aufnahme
(50) fur den Portionsbehélter (60) verbunden ist.

11. Wirzebasiertes Getrank, insbesondere Bier,
dadurch gekennzeichnet, dass das Getrank min-
destens 1g/l Luft, vorzugsweise mehr als 1,75g/l ent-
halt.

Es folgen 3 Seiten Zeichnungen
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Anhéangende Zeichnungen

Fig. 1
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Fig. 2
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Fig. 3
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