wo 2015/049353 A1 I A0 0 TP Y A0 R

(12) NACH DEM VERTRAG UBER DIE INTERNATIONALE ZUSAMMENARBEIT AUF DEM GEBIET DES
PATENTWESENS (PCT) VEROFFENTLICHTE INTERNATIONALE ANMELDUNG

(19) Weltorganisation fiir geistiges
Eigentum
Internationales Biiro

—

\

(43) Internationales
Veroffentlichungsdatum
9. April 2015 (09.04.2015)

WIPOIPCT

(10) Internationale Veroffentlichungsnummer

WO 2015/049353 Al

(51

eay)

22)

(25)
(26)
(30)

(72)
a1

74

Internationale Patentklassifikation:
CI12C 7/06 (2006.01) C12C 13/10 (2006.01)
CI12C 7/165 (2006.01)

Internationales Aktenzeichen: PCT/EP2014/071199

Internationales Anmeldedatum:

2. Oktober 2014 (02.10.2014)
Einreichungssprache: Deutsch
Veriffentlichungssprache: Deutsch
Angaben zur Prioritiit:
A 50642/2013 4. Oktober 2013 (04.10.2013) AT

Erfinder; und
Anmelder : MOSER, Gilbert [AT/AT]; Weinberg 12, A-
8562 Mooskirchen (AT).

Anwalt: BABELUK, Michael; Mariahilfer Giirtel 39/17,
A-1150 Wien (AT).

(81) Bestimmungsstaaten (soweit nicht anders angegeben, fiir

Jede verfiigbare nationale Schutzrechtsart): AE, AG, AL,
AM, AO, AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BH, BN, BR, BW,
BY, BZ, CA, CH, CL, CN, CO, CR, CU, CZ, DE, DK,
DM, DO, DZ, EC, EE, EG, ES, FI, GB, GD, GE, GH, GM,
GT, HN, HR, HU, ID, IL, IN, IR, IS, JP, KE, KG, KN, KP,
KR, KZ, LA, LC, LK, LR, LS, LU, LY, MA, MD, ME,
MG, MK, MN, MW, MX, MY, MZ, NA, NG, NI, NO, NZ,
OM, PA, PE, PG, PH, PL, PT, QA, RO, RS, RU, RW, SA,
SC, SD, SE, SG, SK, SL, SM, ST, SV, SY, TH, TJ, T™,
TN, TR, TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VC, VN, ZA, ZM,
ZW.

(84) Bestimmungsstaaten (soweit nicht anders angegeben, fiir

Jjede verfiigbare regionale Schutzrechtsart): ARIPO (BW,
GH, GM, KE, LR, LS, MW, MZ, NA, RW, SD, SL, ST,
SZ, TZ, UG, ZM, ZW), eurasisches (AM, AZ, BY, KG,
KZ, RU, TJ, TM), europdisches (AL, AT, BE, BG, CH,
CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU, IE,

[Fortsetzung auf der ndchsten Seite]

(34

(54) Bezeichnung : VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON BIER

Title: METHOD FOR PRODUCTION OF BEER

Fig. 1
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(57) Abstract: The invention relates to a method
for production of beer, in which the mashing is
conducted in a first vessel (1) with supply of heat
and while stirring, and the mash thus produced is
then lautered in the same vessel (1), and then the
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wort boiling, the cooling of the wort, the hot and
cold trub separation and finally the fermentation
is conducted. A simplification of the method can
be achieved through lautering by drawing the
wort through a filter plate (3) in the first vessel

(D).

(57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft
ein Verfahren zur Herstellung von Bier, bei dem
das Maischen einem ersten Behélter (1) unter
Zufuhr von Wiérme und unter Riihren
durchgefiihrt wird, und die so hergestellte

Maische danach im gleichen Behélter (1)
geldutert wird, und danach das Wiirzekochen, das
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A Kithlen der Wiirze, die Heil- und
Kiihltrubabscheidung und schlieBlich die Gérung
durchgefithrt wird. Eine Vereinfachung des
Verfahrens kann dadurch erreicht werden, dass
gelautert wird, indem die Wiirze durch einen
Filterboden (3) des ersten Behdlters (1)
abgezogen wird.




WO 2015/049353 A1 WAL 00V 00T 0O T

IS, IT, LT, LU, LV, MC, MK, MT, NL, NO, PL, PT, RO, Veroffentlicht:
RS, SE, SI, SK, SM, TR), OAPI (BF, BJ, CF, CG, CI,
CM, GA, GN, GQ. GW, KM, ML, MR, NE, SN, TD, y
G). )

—  mit internationalem Recherchenbericht (Artikel 21 Absatz



WO 2015/049353 PCT/EP2014/071199

Verfahren zur Herstellung von Bier

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Bier, bei dem das Mai-
schen einem ersten Behalter unter Zufuhr von Warme und unter Ruhren durch-
gefihrt wird, und die so hergestellte Maische danach im gleichen Behalter ge-
l[dutert wird, und danach das Wirzekochen, das Kuhlen der Wurze, die Hei3- und
Kuhltrubabscheidung und schlieBlich die Garung durchgefuhrt wird.

Die Herstellung von Bier in Kleinbrauereien und Kleinstbrauereien gewinnt zu-
nehmend an Bedeutung, da es auf diese Weise mdglich ist, die handwerklichen
Aspekte der Herstellung besonders zu bericksichtigen. Um die Kosten bei der
Herstellung zu begrenzen, muss der apparative Aufwand mdglichst gering ge-
halten werden, wogegen die Effizienz im Sinne hoher Durchsatzleistungen eine
etwas geringere Bedeutung besitzt.

Eine Minimierung der erforderlichen Reparatur wird bei einer Losung erreicht, wie
sie in der DE 10 2005 012 076 A vorgeschlagen ist. Dabei wird das Maischen in
einem Sieb durchgefthrt, das in einem Behalter eingesetzt ist. Die Ldauterung
wird durchgefuhrt, indem das Sieb aus dem Behalter herausgezogen wird. Es ist
offensichtlich, dass Verfahren und Vorrichtung sehr einfach sind, aber auch nicht
dazu geeignet sind, auch nur durchschnittlich anspruchsvolle Brauverfahren
durchzuflihren, da beispielsweise das Anschwanzen Uberhaupt nicht vorgesehen
ist.

Die DE 10 2005 002 741 A offenbart ein Kleinsudwerk mit turmférmig Uberein-
ander angeordneten Behdltern, die in einer einzigen Hille verbaut sind. Dies er-
moglicht eine gewisse konstruktive Vereinfachung, allerdings werden die einzel-
nen Verfahrensschritte in herkdmmlicher Weise in unterschiedlichen Behaltern
ausgeflhrt.

Aus der WO 2009/017428 A ist ein zylindrokonisches Gefal3 bekannt, das jedoch
flir den Garprozess vorgesehen ist. Der Vorgang des Maischens und des Lauterns
ist nicht explizit erklart.

Die US 755,144 A betrifft ein Verfahren und einen Kessel zum Auslaugen von
Getreide. Die DE 2 329 360 B offenbart ein Verfahren und einen Behalter zum
Trennen von Maische und Trebern. Es ist nicht mdglich diese Behalter so zur Her-
stellung von Bier zu verwenden, dass ein minimaler apparativer Zusatzaufwand
notwendig ist.
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Aus der DE 1 964 416 A ist ein zylindrokonischer Behalter bekannt, der als Lau-
terbottich vorgesehen ist. Ein direkt an Boden angeordneter Propeller dient zur
Umwalzung. Damit ist es nicht mdglich, die Trebern als Filterhilfsmittel zu ver-
wenden, wodurch nur eine geringe Blankheit erreicht wird.

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein Verfahren zur Herstellung von Bier
anzugeben, das einerseits geringstmdoglichen Anforderungen an die bendtigte
Apparatur aufweist, andererseits jedoch die Mdglichkeit bietet, samtliche Verfah-
rensschritte auszufuhren, die zur Herstellung von hochstwertigem Bier erforder-
lich oder angezeigt sind.

Erfindungsgemal wird diese Aufgabe dadurch geldst, dass gelautert wird, indem
die Wilrze durch einen Filterboden des ersten Behalters abgezogen wird. Bei dem
erfindungsgemaBen Verfahren kann somit der Behalter, in dem das Maischen
durchgefuhrt wird, auch fur den Vorgang des Lauterns verwendet werden.

Fur den Vorgang des Maischens ist es stets erforderlich, den Behalterinhalt durch
Rihren zu mischen. GemaB einer besonderen AusfUhrungsvariante des erfin-
dungsgemaBen Verfahrens erfolgt das Mischen dabei so, dass ein Ruhrwerk in
der Maische bewegt wird, wobei ein Uberstand oberhalb des Rihrwerks nahezu
frei von Ruhrbewegung ist. Dies ermoglicht es insbesondere, dass wahrend des
Maischens Flussigkeit aus dem Uberstand von unten zuriick in den Behalter ge-
fuhrt wird, in dem die Dickmaische vorliegt. Neben einer verbesserten Umwal-
zung des Behalterinhalts wird dadurch auch eine genauere Einstellung der Tem-
peratur der Wirze mdglich, da die abgezogene Flussigkeit in Warmetauschern
wahrend des Maischens entsprechend temperiert werden kann. Die grundsatzli-
che Einstellung der Temperatur der Maische erfolgt Uber eine Heizzone, die im
zylindrischen Teil der Behalterwand vorgesehen ist. Ein zuséatzlicher Vorteil dieser
Art der Rlckspulung besteht darin, dass auch der untere Teil des Behalters, der
von der eigentlichen Bewegung des Rihrwerks nicht erfasst wird, entsprechend
umgewalzt wird.

Das Lautern erfolgt, indem die Wirze nach unten durch den Filterboden abgezo-
gen und in einem Zwischenbehalter gelagert wird. Wie bei herkdmmlichen Ver-
fahren dient dabei der am Sieb des Filterbodens abgelagerte Treberkuchen als
eigentlicher Filter, der die Schwebstoffe aus der Wirze zurlckhalt. Nach dem
Lautern erfolgt in typischen Verfahren das Anschwanzen, wobei durch Spulung
mit heiBem Wasser ein weiteres Auslaugen der Trebern erfolgt. GemaB einer be-
vorzugten Variante des erfindungsgemaBen Verfahrens wird dies so durchge-
fihrt, dass das Wasser zumindest teilweise von unten durch den Filterkuchen
eingepumpt wird. Auf diese Weise erfolgt eine Auflockerung des Treberkuchens
mit Wasser, die bewirkt, dass die Inhaltsstoffe mit einer geringeren Wasser-
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menge ausgelaugt werden koénnen. Ein besonderer Vorteil besteht dabei darin,
dass danach das Austrebern ohne mechanische Hilfe beispielsweise durch eine
Aufhackmaschine erfolgen kann.

Die oben dargestellten Effekte konnen insbesondere dadurch gesteigert werden,
dass gemeinsam mit dem Wasser Inertgas durch den Filterkuchen eingefuhrt
wird. Dadurch kann eine zusatzliche Auflockerung des Treberkuchens erreicht
werden.

Eine weitere apparative Vereinfachung kann dadurch erreicht werden, dass die
Wiurze nach dem L3autern wieder in den ersten Behalter zurickgeflihrt und dort
unter Zugabe von Hopfen gekocht wird. Der erste Behdlter Ubernimmt dabei die
Funktion der Sudpfanne. Durch das Kochen erfolgt nicht nur das Verdampfen von
Wasser, es werden auch wertvolle Bestandteile des Hopfens isomerisiert und ge-
I6st. Dies ist wichtig fur die Farb- und Aromabildung, das Ausdampfen uner-
wunschter Aromastoffe, das Ausscheiden von Eiweil3, das Sterilisieren der Wirze
und das Zerstoren der Enzyme.

Insbesondere ist es glnstig, wenn nach dem Kochen die HeiBtrubabscheidung
und die Kuhltrubabscheidung im ersten Behdlter kombiniert durchgefuhrt wird.
Dies wird in der Weise durchgefuhrt, dass nach dem Kochen sofort mit dem Kuh-
len begonnen wird. Dabei wird die heiBe Wurze knapp unter dem Wdurzespiegel
abgesaugt und in einem externen Klhler abgekihlt und von unten in den Be-
halter zurtuckgefuhrt. Nach dem Abkuhlen der Wirze kann das Umpumpen in den
Garbottich erfolgen, wobei Heil3trub und Kuhltrub im Filterboden zurlickgehalten
werden.

Alternativ ist jedoch auch maoglich, dass die Garung im ersten Behalter durchge-
fiuhrt wird. In diesem Fall werden HeiBtrub und Kuhltrub abgeschldammt und
nachfolgend wird die Hefe der Wirze zugegeben.

Jedenfalls ist es bei der Anwendung des erfindungsgemafBen Verfahrens maglich,
ohne das ansonsten notwendige Whirlpool auszukommen, in dem typischerweise
die HeiBtrubabscheidung erfolgt.

Die vorliegende Erfindung betrifft auch eine Vorrichtung zur Herstellung von Bier,
mit einem ersten Behalter, in dem das Maischen und die Lauterung durchgefthrt
wird.

Erfindungsgeman ist diese Vorrichtung dadurch gekennzeichnet, dass der Behal-
ter einen oberen zylindrischen Abschnitt und einen unteren kegelstumpfférmigen
Abschnitt aufweist, der als Filterboden ausgebildet ist. Wesentlich an der vorlie-
genden Erfindung ist die Tatsache, dass durch den kegelstumpfférmig ausgebil-
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deten Bodenteil eine groBere Filterflache zur Verfigung steht als im Fall eines
flachen Bodens. AuBerdem kann beispielsweise das Austrebern durch eine Off-
nung an der Spitze des Kegelstumpfs in besonders glnstiger Weise erfolgen.

Besonders effizient ist die erfindungsgemaBe Vorrichtung insbesondere dann
ausgebildet, wenn der Filterboden im Wesentlichen den gesamten kegelstumpf-
formigen Abschnitt ausmacht.

Vorzugsweise ist am tiefsten Punkt des kegelstumpfféormigen Abschnitts eine ver-
schlieBbare Offnung zum Austrebern vorgesehen.

In weiterer Folge wird die vorliegende Erfindung anhand der in den Figuren dar-
gestellten Ausfuhrungsbeispielen naher erldutert. Es zeigen:

Fig. 1 ein Schema einer erfindungsgemaBen Anlage;

Fig. 2 ein Detail von Fig. 1;

Fig. 3 ein weiteres Detail von Fig. 1;

Fig. 4 eine alternative Ausfuhrungsvariante; und

Fig. 5 eine weitere alternative Ausflihrungsvariante der Erfindung im Detail.

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung von Fig. 1 besteht wesentlich aus einem zy-
lindrokonischen Behalter 1 mit einem oberen zylindrischen Abschnitt 2 und mit
einem unteren kegelstumpfformigen Abschnitt 3, der den Filterboden bildet und
der sich aus einem Mantel 4 und einer unteren Abschluss des Behalters 1 bilden-
den Austragsoffnung 5 zusammensetzt. Der zylindrische Abschnitt 2 ist an sei-
nem Umfang mit einem Heizmantel 9 umgeben, der zur Beheizung, aber auch
zur Kuhlung des Inhalts des Behalters 1 vorgesehen ist. Innerhalb des zylindri-
schen Abschnitts 2 ist ein Rotor 6 drehbar angeordnet, der zur Umwalzung des
Behalterinhalts dient. Dieser Rotor 6 wird durch einen Getriebemotor 7 an der
Oberseite des Behdlters 1 angetrieben.

Im kegelstumpfférmigen Abschnitt 3 ist ein ebenfalls kegelstumpfférmig ausge-
bildetes Sieb 8 vorgesehen, unterhalb dessen ein Siebraum 10 ausgebildet ist.

In der Folge wird die Funktion der erfindungsgemalBen Vorrichtung naher erlau-
tert.

Zum Maischen wird der mit einer speziellen Mihle gemahlene Schrot im Verhalt-
nis von 1:2,5 bis 1:4 mit Wasser vermischt und in den Behdlter 1 eingebracht.
Dadurch werden die 18slichen und ein GrofBteil der unléslichen Inhaltsstoffe des
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Schrotes enzymatisch abgebaut und in Losung gebracht. Diese Abbauprozesse
werden durch die Wahl von Temperatur und Einwirkzeiten gesteuert.

Die erforderliche Warme wird hauptsachlich Gber den Heizmantel 9 zugeflhrt,
der durch eine Versorgungsleitung 11 mit einem Heizmedium, wie etwa Warm-
wasser, versorgt wird. Die Versorgungsleitung 11 ist mit einem Paneel 12 ver-
bunden, mit dem die verschiedenen Betriebszustande je nach Bedarf angesteuert
werden konnen. Die Warmezufuhr in den Heizmantel 9 erfolgt dabei in der
Weise, dass die Versorgungsleitung 11 mit einem Warmetauscher 13, der auch
als Kocher bezeichnet wird, zusammengeschaltet wird, der Uber eine Rlcklauf-
leitung 14 mit dem abgeklhlten Heizmedium versorgt wird, wodurch der Heiz-
kreislauf geschlossen ist. Die Umwalzung wird Uber eine drehzahlgeregelte
Pumpe P2 angetrieben.

Soll der Behalterinhalt gekuhlt werden, dann wird der Kreislauf Uber einen wei-
teren Warmetauscher 15, der als Kuhler ausgebildet ist, gefthrt.

Wahrend des Vorgangs der Maische wird der Inhalt des Behalters 1 schonend
durch den Rotor 6 umgewalzt, wobei sich der GrofB3teil dieser Umwalzung jedoch
nur auf den mittleren Héhenabschnitts des Inhalts beschrankt. Gleichzeitig oder
abwechselnd mit der Rihrbewegung wird ein Teil des Behalterinhalts durch eine
obere Offnung 16 abgezogen und (ber eine Pumpe P1 zu einem Ventil 17 im
Bereich der Austragsoffnung 5 gefordert und in den Behalter 1 rlckgefuhrt.

Gleichzeitig wird in besonders bevorzugter Weise Uber ein Ventil 18 Inertgas,
vorzugsweise Kohlendioxid, in den Behadlter 1 eingedust, wodurch die Durchmi-
schung zusatzlich verstarkt wird. Ein weiterer Effekt der Verwendung von Inert-
gas besteht darin, dass die feinen Maischebestandteile in der Art einer Flotation
nach oben getrieben werden und dadurch den Treberkuchen nicht verlegen.

Nach dem Maischen erfolgt das Lautern, bei dem die beim Maischen aus dem
Malz gelosten Bestandteile (Wlrze) von den unldslichen Bestandteilen (Treber),
getrennt werden und der Filterkuchen ausgelaugt wird. Typischerweise wird die-
ser Vorgang in zwei Phasen unterteilt: das Ablautern der Vorderwirze, bei dem
die konzentrierte Wlrze abgeldutert wird, und das Anschwanzen, bei dem das
Auslaugen des Treberkuchens durch Zufuhr von Wasser vorgenommen wird.

Es ist ein besonderer Aspekt der vorliegenden Erfindung, dass das Lautern in
dem selben Behalter wie das Maischen durchgefuhrt wird. Das Ablautern der Vor-
derwurze oder VorschieBen wird durchgefuhrt, indem Ventile 19, 28 in der Ab-
zugsleitung 23 gedffnet werden, so dass aus den Offnungen 21, 22 Flissigkeit
aus dem Siebraum 10 ausflieBen kann. Wichtig ist dabei, dass das Ausstromen
der FlUssigkeit aus den Behalter 1 durch Schwerkraft erfolgt nicht durch eine
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Saugwirkung einer Pumpe. Die offenen Ventile 19, 28 ermdglichen die Ausbil-
dung eines freien Fllssigkeitsspiegels, davon oben Luft strémen kann. Am Be-
ginn des Lauterns wird die tribe Flussigkeit Uber Ventil 26 wieder in den Behalter
1 zurtck gepumpt, erst dann, wenn die Flissigkeit klar ist, wird diese aus den
Behalter 1 in einen Puffertank 30 Ubergeflhrt, der in Fig. 2 ersichtlich ist. Ein
Wasserventil 29 ermdoglicht selektiv die Zugabe von Wasser, Ventil 28 dient zur
Entliftung und zur Durchfihrung der CIP-Reinigung Uber einen Spruhkopf 27.

Das Anschwanzen wird durchgefthrt, indem Wasser zugegeben wird, das dann
ebenfalls durch den Filterkuchen nach unten geflUhrt und abgezogen wird. Bei
herkdmmlichen Brauverfahren wird das heiBe Wasser oben zugegeben. Bevor-
zugt ist es jedoch in Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung, dass das
Wasser ganz oder zumindest teilweise von unten durch den Treberkuchen ge-
drickt wird. Dadurch kann eine besonders gute Auslaugung erzielt werden.

Die weiteren Ublichen Verfahrensschritte der Herstellung von Bier, namlich das
Wiurzekochen, das Kihlen der Wirze, die Hei3- und Klhltrubabscheidung kénnen
im Behalter 1 durchgefihrt werden, indem nach der Entnahme der Treber die
Wirze wieder in den Behalter 1 zurtickgefuhrt wird, oder aber in einem speziellen
Gartank, der hier nicht ndher dargestellt ist.

Fig. 3 zeigt den kegelstumpfformigen Abschnitt im Detail. Der Siebraum 10 ist
oben, am Ubergang zum zylindrischen Abschnitt 2 mit einer Dichtung 20 abge-
schlossen. Ventile 25a, 25b dienen dazu, den Inhalt des Siebraums 10 auszutra-
gen.

Die Ausfuhrungsvariante von Fig. 4 unterscheidet sich von den oben beschriebe-
nen Ausflhrungsvarianten dadurch, dass um den zylindrischen Abschnitt 2 des
Behalters 1 ein Ringraum 33 angeordnet ist, der dazu dient, die Lauterwlrze
nach dem Lautern kurzfristig auszulagern, um den Behalter zu reinigen. Dadurch
kann der Puffertank 30 entfallen. Die Vorrichtung ist somit kompakt und ther-
misch optimiert.

Warmetauscherflachen 34 und 35 dienen dazu, den Inhalt des Behéalters 1 und
des Ringraums 33 selektiv erwarmen oder kuhlen zu kénnen, um das Verfahren
zu optimieren.

Fig. 5 zeigt eine alternative Ausfuhrungsvariante der Erfindung, bei der senk-
rechte Filterelemente in der Form dreier radialer Doppelplatten 31 vorgesehen
sind, die von einem gemeinsamen axialen Abschnitt 32 ausgehen. Der Siebraum
10 ist dabei im Inneren der Doppelplatten 31 ausgebildet. Dies ermdglicht es, die
Filterflache weiter zu vergroBern.
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PATENTANSPRUCHE

Verfahren zur Herstellung von Bier, bei dem das Maischen einem ersten Be-
halter (1) unter Zufuhr von Warme und unter Rihren durchgefuhrt wird,
und die so hergestellte Maische danach im gleichen Behalter (1) geldutert
wird, und danach das Wirzekochen, das Kuhlen der Wurze, die Heil3- und
Kiahltrubabscheidung und schlieBlich die Garung durchgefthrt wird, da-
durch gekennzeichnet, dass geldutert wird, indem die Wlrze durch einen
Filterboden (3) des ersten Behalters (1) abgezogen wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Ruhren
erfolgt, indem ein RUhrwerk (6) unterhalb eines Uberstands in der Maische
bewegt wird, wodurch ein Uberstand oberhalb des Rihrwerks (6) weit-
gehend frei von RUhrbewegung ist.

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass wahrend des
Maischens Flissigkeit aus dem Uberstand durch den Filterboden (3) in den
ersten Behalter (1) ruckgefuhrt wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet,
dass nach dem Lautern das Anschwanzen erfolgt, indem Wasser von unten
durch den Filterboden (3) ) in den ersten Behalter (1) eingepumpt wird.

Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass gemeinsam
mit dem Wasser Inertgas durch den Filterboden (3) eingefuhrt wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet,
dass die Wurze nach dem Lautern wieder in den ersten Behalter (1) zurltck-
gefuhrt und dort gekocht wird.

Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass nach dem
Kochen die HeiBtrubabscheidung und die Kuhltrubabscheidung im ersten
Behalter (1) kombiniert durchgefthrt wird.

Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass nach dem
Kochen heiBe Wurze unmittelbar unterhalb des Wilrzespiegels angesaugt
wird und in einem externen Kihler (15) gekuhlt wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet,
dass die Garung im ersten Behalter (1) durchgefuhrt wird.
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10. Vorrichtung zur Herstellung von Bier, mit einem ersten Behalter, in dem das
Maischen und die Lauterung durchgefuhrt wird, dadurch gekennzeichnet,
dass der Behalter (1) einen oberen zylindrischen Abschnitt (2) und einen
unteren kegelstumpfformigen Abschnitt (3) aufweist, der als Filterboden
ausgebildet ist und dass am tiefsten Punkt des kegelstumpfférmigen Ab-
schnitts (3) eine verschlieBbare Offnung (5) zum Austrebern vorgesehen ist.

11. Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass das Sieb
im Wesentlichen den gesamten Mantel des kegelstumpfformigen Abschnitts
(3) abdeckt.

12. Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass das Sieb
aus im Wesentlichen senkrecht angeordneten Doppelplatten besteht.

13. Vorrichtung nach einem der Anspriche 10 bis 12, dadurch gekennzeich-
net, dass an der Wand des zylindrischen Abschnitts (2) eine Heizzone (9)
vorgesehen ist.

14. Vorrichtung nach einem der Anspriche 10 bis 13, dadurch gekennzeich-
net, dass ein externer Kuhler vorgesehen ist.

15. Vorrichtung nach einem der Anspriche 10 bis 14, dadurch gekennzeich-
net, dass ein externer Kocher (13) vorgesehen ist.

16. Vorrichtung nach einem der Anspriche 10 bis 15, dadurch gekennzeich-
net, dass um den Behalter (1) ein Ringraum (33) angeordnet ist.
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