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(54) Bezeichnung: Inline-System zur Kalthopfung oder auch Hopfenstopfen von Bier mittels Ultraschall

(57) Zusammenfassung: Zur nachtraglichen Aromatisierung
von Bier wird das Verfahren des Hopfenstopfens oder auch
Kalthopfung (Dry Hoping engl.) angewandt. Hier geht es
mafRgeblich darum, die atherischen Ole aus dem Hopfen in
das Bier zu lberflhren.

In einem Vorlage-Tank wird der Hopfen, in welcher Form
(Dolden, Pellets, etc.) auch immer, vorgelegt. Dies kann
auch in einem Sack (grofier Teebeutel) erfolgen. Der Vorla-
getank wird dicht verschlossen.

Dieser wird mit zwei Schlduchen und einer Pumpe mit dem
Bierlagertank verbunden. Mit Kohlens&ure wird die Luft aus
dem System herausgedrickt, um den unerwinschten Luft-
sauerstoff aus dem System zu verdrangen. Die Schlduche

vom Lagertank zum Vorlagebehéalter werden gedffnet und Bl RacHeutzun Lagorark
das Bier flieRt ein. Die Zirkulations-Pumpe wird eingeschal- e \T\M ;

tet und das Bier zirkuliert durch den Innenraum des Vorlage- P
Tanks und somit tber den Hopfen.

Im Inneren des Vorlage-Tanks ist ein Ultraschall-Konverter 55
oo o — . . 772 |
mit einer, sich im Bier befindlichen, Sonotrode installiert. sz el

Bier-Zulauf vom Legertank

Die sehrintensiven Ultraschall-Schwingungen und Kavitatio- I [Utsseraiween |
nen im Inneren des Vorlagebehélters erschiittern das Zell- v-
gewebe des Hopfens und bewerkstelligen einen sehr effizi- il

enten Ubergang der Hopfendle/Hopfenaromen in das Bier. Q
Das signifikante Merkmal dieses Patents ist der Einsatz von \
Ultraschall um des Hopfendl/Hopfenaroma auszuldsen.
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Beschreibung
Grundlage:

[0001] Zur nachtraglichen Aromatisierung von Bier
wird das Verfahren des Hopfenstopfens oder auch
Kalthopfung (Dry Hoping engl.) angewandt. Hier geht
es maRgeblich darum, die atherischen Ole aus dem
Hopfen in das Bier zu Uberflhren.

[0002] Hierzu wird Hopfen in unterschiedlichsten
Darreichungs-Formen dem nahezu fertigen Bier
(Bierwiirze) zugefiihrt. Dies kénnen Hopfendolden,
Hopfenpellets etc. sein. Dieses Hopfenstopfen erfolgt
in der Regel im Lagertank nach der erfolgten Garung.

Der Stand der Technik:

[0003] Es gibt unterschiedlichste Methoden, den
Hopfen dem Bier zuzugeben. Dies kann so erfolgen,
dass Hopfen in Sacken (analog zum Teebeutel) mit
in die Tanks gegeben wird. Eine weitere verbreite-
te Methodik ist die Verwendung von Behaltern/klei-
nen Tanks, in welchen der Hopfen eingebracht wird
und das Bier in einer Zirkulation Gber den Hopfen ge-
pumpt wird. Hierbei kann der Hopfen auch absicht-
lich aus diesem Behalter in den Lagertank tberfiihrt
werden. Teilweise werden in diesen Behaltern auch
Rihrwerke oder Mischer eingesetzt, um eine besse-
re Hopfenausnutzung zu erzielen.

[0004] Das Ziel ist es, dem Hopfen grundsatzlich so
viele atherische Hopfen-Aromen-Ole wie méglich zu
entziehen, um den kostbaren Hopfen so effizient wie
mdglich auszunutzen.

Nachteile der bisherigen Methoden:

[0005] Beiden bisherigen Verfahren geht nur so viel
Aromendl in das Bier liber, wie es das Bier in seinem
normalen Benetzungsprozess aus dem Hopfen aus-
I6sen kann.

Die anzumeldende Erfindung:

[0006] In einem Vorlage-Tank wird der Hopfen, in
welcher Form (Dolden, Pellets, etc.) auch immer,
vorgelegt. Dies kann auch in einem Sack (groRer
Teebeutel) erfolgen. Der Vorlagetank wird dicht ver-
schlossen. Dieser wird mit zwei Schlauchen und ei-
ner Pumpe mit dem Bierlagertank verbunden. Mit
Kohlensaure wird die Luft aus dem System heraus-
gedriickt, um den unerwiinschten Luftsauerstoff aus
dem System zu verdrangen. Die Schlauche vom La-
gertank zum Vorlagebehalter werden gedffnet und
das Bier fliefl3t ein. Die Zirkulations-Pumpe wird einge-
schaltet und das Bier zirkuliert durch den Innenraum
des Vorlage-Tanks und somit Giber den Hopfen.
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[0007] Im Inneren des Vorlage-Tanks ist ein Ultra-
schall-Konverter mit einer, sich im Bier befindlichen,
Sonotrode installiert.

[0008] Die sehr intensiven Ultraschall-Schwingun-
gen und Kavitationen im Inneren des Vorlagebehal-
ters erschittern das Zellgewebe des Hopfens und
bewerkstelligen einen sehr effizienten Ubergang der
Hopfendle/Hopfenaromen in das Bier.

[0009] Das signifikante Merkmal dieses Patents ist
der Einsatz von Ultraschall um des Hopfendl/Hop-
fenaroma auszuldsen.

Vorteil der Erfindung:

[0010] Durch den eingesetzten Ultraschall wird das
atherische Hopfendl/Hopfenaroma deutlich intensi-
ver aus dem Zellgewebe des Hopfens ausgeldst.
Hierdurch muss bei der Kalthopfung, bei gleichem
Aromatisierungsgrad des Bieres, deutlich weniger
Hopfen eingesetzt werden. Hierdurch ergibt sich ein
hohes Kosteneinsparungspotential in Bezug auf den
Rohstoff-Hopfen.

Patentanspriiche

1. System zum Auslésen von Hopfenaromen mit-
tels Ultraschall in einem Behaltnis:
a. Mindestens ein Ultraschallkonverter Gibertragt sei-
ne Schallenergie durch das Bier oder eine andere
Flussigkeit auf den Hopfen.
b. Der Léseprozess von Hopfenaromen erfolgt in Bier
oder in andere Flissigkeiten.
¢. Ultraschallwellen 16sen aromatische Hopfendle
aus dem Hopfen heraus.
d. Die Frequenz des eingesetzten Ultraschalles liegt
zwischen 1 und 50 MHz.
e. Das Bier oder die Flussigkeit in welche die Hop-
fenaromen Uberbracht werden, kann zirkulieren oder
still stehen.

Es folgt eine Seite Zeichnungen
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Anhidngende Zeichnungen
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