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Hygienic Design in einer
Brauerelanlage

NEUER KELLER | Die Weillbierbrauerei Schneider in Kelheim hat
derzeit einen Ausstofd von rund 300 000 hl Schneider Weisse pro

Jahr und wéchst vor allem auch im Export kontinuierlich. Der

herkommlichen Produktionsweise mit Flaschengédrung will man

dennoch treu bleiben. Eine thermische Behandlung der Biere tiber

eine Kurzzeiterhitzung und/oder die Filtration wird trotz der damit

verbundenen Risikopotenziale kategorisch ausgeschlossen. Ein

Bierturm beherbergt jetzt das Herzstiick einer modernen Anlage,
die den Leitsdatzen von HACCP, GMP, EHEDG und FDA folgt.

DIE BAYERISCHE TRADITIONS-
BRAUEREI hat sich das Ziel gesetzt, auch
bei steigenden Absédtzen der naturbelasse-
nen Herstellungsweise mit Flaschengédrung
treu zu bleiben. Aus dieser Vorgabe wurden
ehrgeizige Projektziele formuliert und dis-
kutiert, die letztendlich nach realen, wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten umgesetzt
werden konnten. Oberste Pramisse war die
perfekte Realisierung eines konsequenten
und durchgehenden Hygienic Design bei
optimaler Flexibilitdt des Prozesses und re-
produzierbarer, konstanter Qualitat.

Grundlage zur Verfahrensfindung und
einer moglichst praxisnahen Prozessstruk-
tur bildeten Richtlinien aus dem Pharma-
bereich. Diese umfassten nicht nur den an-
lagenspezifischen Teil, sondern zogen sich
tiber die Raumhygiene bis zur Umsetzung
und Auditierung von Aspekten der Perso-
nalhygiene.

Den Leitsdtzen von HACCP, GMP, EHEDG
und FDA folgend, wurden das Basic-Engi-
neering und die detaillierte Ausfiihrungs-
planung in enger Zusammenarbeit zwi-
schen dem Planungsteam der Weillbier-
brauerei Schneider und Tuchenhagen Bre-
wery Systems, Biichen, ausgefiihrt.

Innovationen, die fiir eine Brauereinicht
gerade als typisch zu bezeichnen waren,

Autoren: Anton Ladenburger, Tuchenhagen Brewery
Systems GmbH, Bichen, und Dr.Thomas Biihler,
Huppmann GmbH, Kitzingen

wurden dabei umgesetzt und die Attribute
fiir eine zukunftssichere Verfahrenswei-
se zur Herstellung von Weillbier nach den
Anforderungen des QS-Management der
Weillbierbrauerei Schneider geschaffen.
Wesentlicher Bestandteil des Projektes
ist der von der WeilSbierbrauerei Schneider
erbaute Bierturm, der das Kernstiick der
modernen Anlage beherbergt. Im Bierturm
sind die Prozesstanks fiir das gesamte Sor-
tenspektrum untergebracht. Die prozess-
bedingten Produktbewegungen/Transfers
innerhalb der Anlage sind mit dem neuar-

tigen Verrohrungskonzept fiir Tanksysteme
ECO-MATRIX® von Tuchenhagen Brewery
Systems ausgertistet.

IECO-MATRIX®-System

Beim ECO-MATRIX®-System sind die Venti-
le und Rohrleitungen direkt unter dem Tan-
kauslauf angeordnet. Die Funktionsventile
sind seitlich am zentralen Tankauslauf-
baum angebracht und stellen so sicher, dass
vom Tank zum Ventilsitz eine totraumfreie
Anordnung sichergestellt wird. Die sonst
tblichen Stichleitungen zwischen Tank
und Peripherie werden komplett vermie-
den. Alle zu- und abfiihrenden Leitungen
sind nicht Bestandteile des Tanks, sondern
vollwertige Leitungsbereiche, die den je-
weiligen Prozessvarianten fiir Produkt und
CIP-Anwendungen komplettzur Verfiigung
stehen.Dassovom Tank getrennt aufgebau-
te Leitungssystem ermoglicht die separate
Reinigung und Desinfektion mit optimalen
Effekten fiir Produkt wie auch fiir die Reini-
gungseffizienz. Die wesentlichen Merkmale
des Systems stellen sich wie folgt dar: ge-
ringe Produktverluste, keine Tankausldufe
und somit optimaler Stoffaustausch zwi-
schen Tank und Tankanbindung. Durch die

ECO-MATRIX® Tankanbindung im neuen Bierturm der WeiBBbierbrauerei Schneider, Kelheim
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GEA-Diessel-Anlage zur exakten Speisedosage

Anwendung entsteht eine tibersichtliche
Installation mit geringem Platzbedarf auf
Bodenebene.

IRaumklimatisierung

Bei der Konzeption eines durchgédngigen
Hygienic Designs wurde auch das Raum-
klima des Bierturms beachtet. Dabei teilte
man den Bierturm in zwei unterschiedliche
Klimazonen mit jeweils besonderen Anfor-
derungsprofilen:

Klimazone 1 stellt der Konusraum des
Bierturmes dar. Fiir diese Zone wurde ein
Beliiftungssystem installiert das tiber Par-
tikelfilter gefiihrt wird, um eine keimredu-
zierte Atmosphére zu erreichen. Fiir diese
Zone wurde ein Raumklima von 12°C
festgelegt, um Kondensatbildung durch
Taupunktunterschreitung  auszuschlie-
Ren. Weiter wurde, dem Konzept folgend,
versucht, eine moglichst aerosolfreie Kon-
struktion auszufithren. Wasserpfiitzen und
der damit begiinstigten Raumverkeimung
wird effektiv entgegengewirkt.

Klimazone 2 stellt der Kopfbereich bzw.
der zylindrische Tankbereich des Biertur-
mes dar. Fir diese Zone wurde ein Raumkli-
ma von 18 °C festgelegt.

Raum- und Anlagen-
entwasserung/Gullysysteme

Samtliche raum- und anlagenspezifischen
Gullysysteme wurden zentral zusammen-
gefasst und tiber eine Wasservorlage zur
Geruchsunterbindung mit Sammeltépfen
ausgertistet. Bedingt durch das Verroh-
rungskonzept kann in den Gullytdpfen eine
Kontaminationssperre mittels Desinfekti-
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Tankanbindung im Kopfraum (Tanktop) fiir CIP und Gasmanagement

onsmittelvorlage tiber die jeweiligen CIP-
Anlagen hergestellt werden. Damit ist si-
chergestellt, dass aus dem Gullykosmoskein
offener Austausch zur Raumatmosphére
und Anlagenperipherie stattfinden kann.

ITank-Engineering

Jeder Tank wurde im Detail-Engineering so
konzipiert, dass die gesamte Mess-/Regel-
sowie Prozesstechnik eine moglichst ver-
satzfreie Tankinnenoberfldche bilden und
somit keine Spriih- und Spiilschatten bildet.

Automatische Probenahme
Die Probenahme an den Tanks und Leitun-
gen wurde so ausgefiihrt, dass grundsatz-
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Die Probenahme birgt oft Kontaminations-
risiken durch unsterile Leitungswege. In der
Konstruktion bei Schneider ist die Reinigung
und Sterilisation in dieVerrohrung und den
Prozessablauf integriert. Die tankbiindige
Ventilanordnung erméglicht eine optimale
tankseitige Reinigung

lich eine automatische Probeentnahme nur
dannerfolgenkann, wennvorderProbenah-
me eine absolut totraumfreie Sterilisation
des Probenahmesystems erfolgt ist. Fiir jede
Entnahmestelle ist deshalb ein entsprechen-
des Programm konzipiert das eine fehlerfreie
Praxis sicherstellt. Die Reinigung der Prob-
nahmesysteme erfolgt mit derjeweiligen CIP
der unmittelbaren Prozessbereiche. Sie wird
auf Verfahrensrichtigkeit tiberwacht.

Tanktop

Das Tanktop mit der CIP-Einrichtung und
Sicherheitsarmaturen ist vollautomatisiert
und mit einem Regelventil zur genauen
Tankkopfdruckregelung konzipiert.

CIP-/SIP-Verfahren

Als Reinigungsvarianten kann der Tank so-
wohl kalt oder heif3 gereinigt und bei Bedarf
auch eine Dampfsterilisation vollautoma-
tisch durchgefiihrt werden. Die Prozesspe-
ripherie ist so ausgelegt, dass die CIP-Reini-
gung drucklos bzw. unter Druck moglich ist.

CIP/Gasmanagement

Das CIP-/Gasmanagement ist tiber einen
vollautomatischen Ventilknoten organi-
siert, unterschiedliche Kopfdriicke bzw.
Vorspannmodalitdten mit CO, oder Steril-
luftsind tiber das Prozessmenti wéhlbar. Die
Leitungswege sind tber Doppelsitzventile
kontaminationssicher ausgefiihrt.

ISpeisethermisierung und -dosage

Die zur Flaschengdrung erforderliche Spei-
se (Wiirze) wird vor der Inline-Dosage ste-
rilisiert. Daflir wurde eine Thermisieran-
lage, im Prinzip eine KZE-Anlage, mit den



|
erforderlichen Mess- und Regelgeréten in-
stalliert. Deren Durchsatz ist exakt auf die
nachgeschaltete Speisedosage abgestimmt.

Ziele der Neuinstallation waren:

1. das Eliminieren von Schwankungen des
Extraktgehaltes im Abfiilltank.

2. Minimierung der manuellen Extraktmes-
sungen am Gérbottich, besonders in den
Nachtschichten und am Wochenende.
Die Dosierung der Speise erfolgt entspre-

chend der Online-Messung des scheinba-

ren Extraktes. Der scheinbare Extrakt wird

im Gemisch ermittelt. Da dieser Messwert

durch den CO,-Gehalt im Bier beeinflusst
wird, wird gleichzeitigauch der CO,-Wertim

—

Desinfektionsmittel-Vorlage

< Kanalsystem
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“Gully”-Leitungen

Die Gullykonstrukti-
on mit Desinfektions-
mittelvorlage sorgt
fir eine wirksame
Kontaminations-
sperre

Gemisch ermittelt und damit der Messwert
kompensiert. Die Regelung der Speisedosage
ist als Kaskadenregelung aufgebaut. Dieser
ist eine Verhéltnisregelung unterlagert, um
Durchflussschwankungen, besonders beim
Abschldmmen des Separators, auszuglei-
chen. Dartiiber hinaus werden mit diesem
System auch kurzfristige, beim Start der Do-
sage und nach dem Abschiel3en der Speise-
zentrifuge auftretende Durchflussschwan-
kungen in der Mischanlage kompensiert.
Ein absolut gleich bleibender scheinbarer
Extraktgehalt ist wichtig, fiir die Erreichung
des geforderten, gleichméRigen CO,-Gehal-
tesbei der Nachgéirungin der Flasche.

Jahrbuch 2007

ISeparator zur Jungbierklarung

Zur Abtrennung der Uberschusshefe und
Einstellung der Hefezellzahl zur Flaschen-
garung wird ein Separator von Westfalia Se-
parator eingesetzt. Die Einstellung der Zell-
zahl erfolgt tiber eine Bypassregelung mit-
telsTriibbungsmessung im Ein- bzw. Auslauf
des Separators. Die Leistung des Separators
ist fiir circa 300 hl/h ausgelegt.

ICIP-Systeme

Insgesamt sind drei vollautomatische
CIP-Anlagen fiir die Bereiche Sudhaus,
Gérkeller, Bierturm, Lager-, Speise- und
Mischtanks bis zur Fiillerei vorhanden bzw.
neu aufgestellt und ausgefiihrt worden.

I Ausblick

Die Weillbierbrauerei Schneider setzt ihren
konsequenten Weg von Investitionen in die
Anlagentechnik auch 2008 fort. Die Auf-
stellung der neuen Entalkoholisierungs-
anlage, eines Kieselgurfilters und weiterer
Prozessdrucktanks befindet sich derzeit in
der Umsetzungsphase. Im Rahmen des 41.
Technologischen Seminars (Lehrstuhl Prof.
Back) kann die Anlage im Januar/Februar
2008 besichtigt werden. [ ]
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Jahrbuch 2007 der Brewing Science - Monatsschrift fiir Brauwissenschaft

Die gedruckte Version der Brewing Science beinhaltet alle von November 2006 bis Oktober 2007

PRl B

EUR 99,00

w haftlich

Inhaltlich stecken wir fiir Sie ein weites Feld ab: Beitrage zu Themen wie Wiirzekochung, Garung und
Lagerung, zu verschiedenen Qualitatsparametern im Bier inklusive neuer Methoden hierzu, zu Rohstofffragen,
Drinkability und - ein ganz wichtiges Thema 2007 - zum Thema Sauerstoffmessungen in PET-Flaschen.

Wir zeigen Ihnen, wo nach Losungen fiir drangende Fragen geforscht wird!

Ein schnell greifbares Nachschlagwerk - das macht das Jahrbuch in gedruckter Ausgabe zur praktischen
Erganzung der ausschliefilich online erscheinenden Brewing Science.

- Abonnenten erhalten das Jahrbuch librigens kostenfrei! -

Best.-Nr 0815 | Auch vom Yearbook 2005 (Best.-Nr 0805) und 2006 (Best.-Nr 0810) sind fiir EUR 99,00 noch Exemplare vorhanden.

Name Kunden-Nr.

Beitrage aus ganz Europa und ist natiirlich nicht nur fiir unsere
Abonnenten, sondern fiir alle Interessierten erhaltlich.

BeSte"COUpOn Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt. zzgl. Versandkosten.

Buchtitel Bestellnummer

Anzahl Einzelpreis Gesamtpreis

Firma Ust-IDNr.

Strafe

PLZ/Ort

Datum Stempel/Unterschrift

m

aturprospekt 2007/2008 5075

EUR 0,00 EUR 0,00

a per Kredi te
glltig bis

Ich zahle gegen
Qvisa Q Master/E d
Kreditkarten-Nummer:

Schnell und bequem senden oder faxen an:

Fachverlag Hans Carl GmbH
Postfach 99 01 53, 90268 Nurnberg
Fax: 0911/95285-8142
E-Mail: fachbuch@hanscarl.com
www.hanscarl.com
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