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Modernste Sudhaustechnologie fur
benediktinisch-altbairische Brautradition

Uber zwanzig Jahre hat das 1983 fertiggestellte Sudhaus von Huppmann wesentlich zur
Qualitat der hervorragenden Andechser Klosterbiere beigetragen. Im November und
Dezember 2006 wurden nun wesentliche Bereiche der Sudhausanlage von Huppmann
und das Prozessleitsystem von ProLeiT auf den aktuellen Stand der Technik aufgeriistet.
,Ziel dieser Mafinahme ist die Erhaltung und weitere Steigerung des bisherigen
SEIT 1455 - Qualitdtsniveaus der Andechser Klosterbiere und die konsequente Nutzung von
Energieeinsparpotentialen”, so der Betriebsleiter der Klosterbrauerei Andechs, Alexander
Reiss.

Weiter aufwirts geht es mit der Klosterbrauerei Andechs dank des komplett aufgeriisteten
Sudhauses. Der Cellerar Pater Valentin Ziegler und Betriebsleiter Alexander Reiss sind sehr
zufrieden mit Verlauf und Ergebnis der Umriistung. (Foto: Michael Westermann)

Der Brauereibetrieb mit einem Jahresausstof8 von 117.000 hl ist der Eckpfeiler unter den
Wirtschaftsbetrieben der Benediktinerabtei Sankt Bonifaz in Miinchen und Andechs. Die
Wirtschaftsbetriebe finanzieren mit ihren Ertragen das pastorale, kulturelle und soziale
Engagement der Abtei, da die Benediktiner keine direkten Zuweisungen aus dem
Kirchensteueraufkommen erhalten. In der Klosterbrauerei Andechs werden heute sieben
verschiedene Sorten gebraut. Der gesamte Brauprozess ist gepragt durch die Verbindung
von benediktinisch — altbairischer Brautradition und modernster Brautechnologie. Die
sehr klassische Arbeitsweise ist gekennzeichnet durch das Dekoktionsverfahren beim
Maischen, das Zweitankverfahren bei der Garung und Lagerung und der langen
Lagerzeiten von bis zu sechs Wochen.

Ein zeitgeméfier Brauprozess braucht beste Bedingungen von beiden Seiten: von der
Automation wie von der Anlagentechnik. In den vergangenen 20 Jahren hat sich in der
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Prozessautomation sehr viel getan. Pumpen und Rithrwerke werden heute durchgehend
mit Frequenzregelung ausgestattet. Besonders die neuralgischen Prozessschritte
Einmaischen, Umpumpen der Maische und das Maischeriihren kénnen so sehr schonend
bei minimaler Sauerstoffbelastung durchgefiihrt werden. Scherkréfte werden weitgehend
vermieden. Im L&uterprozess fiihrt die moderne Regelungstechnik zu besseren
Ausbeuten, Schwankungen in den Rohstoffen werden ausgeglichen. Intelligente
Energiekreislaufe mit optimierten Temperaturniveaus brauchen bereichsiibergreifende
Systeme mit zentraler Datenhaltung und sind heute vor allem im Sudhaus unabdingbar.
Moderne Rezeptur- und Berichtssysteme sorgen fiir Produktionssicherheit bei héchster
Qualitat.

Alle Bereiche des Sudhauses aufgeruistet

In der Anlagentechnik wurden in allen Bereichen die Neuerungen von Huppmann der
vergangenen 20 Jahre nachgertiistet. Der Millstar arbeitet jetzt mit der patentierten
Qualitdtsautomatik. Dadurch werden Rohstoffschwankungen automatisch ausgeglichen.
Eine Fiillstandssonde in der Einmaischstrecke stellt sicher, dass keine Luft eingezogen
wird. Der Lauterbottich wurde auf die Lauterstar-Technologie hochgeriistet. Dazu
wurden Verdnderungen am Wiirzeablauf und am Hackwerk durchgefiihrt. Am Hackwerk
sind die Huppmann-Doppelschuhmesser im Einsatz, die ein intensives Bearbeiten der
Treber erlauben. Durch die Installation eines Energiespeichers kann nun die Energie aus
den Briiden bei der Wiirzekochung besser genutzt werden. Die Energie wird nun in erster
Linie direkt zum Aufheizen der Wiirze auf knapp unter Kochtemperatur eingesetzt,
gleichzeitig wird hier die Wiirze sehr schonend auf Kochtemperatur aufgeheizt. In der
Whirlpool- Wiirzepfanne kocht heute der Jetstar. Das neuartige Innenkocher-Konzept mit
unterschichtiger Wiirzeumwélzung verbessert die Homogenitdt bei der
Wiirzebehandlung und sorgt dabei fiir Bestwerte in der Ausdampfung und
Stoffumsetzung.

Kurze Umstellphase

Die Modernisierung der Hardware des gesamten Sudhauses inklusive Umstellung auf das
Prozessleitsystem brewmaxx war mit einer nur zweiwdchigen Produktionspause im
Dezember 2006 verbunden. Bereits wahrend der Erweiterung des Gar- und Lagerkellers
der Klosterbrauerei Andechs durch die Fa. Kieselmann von November 2005 bis Juli 2006
liefen die Planungen fiir die vollstindige Erneuerung des Prozessleitsystems fiir Sudhaus,
Gar- und Lagerkeller, Hefekeller, CIP-Anlage und Wasserversorgung. Bereits Wochen vor
der Sudpause wurde mit dem Einbau des Energiespeichers inklusive der Verrohrung
begonnen. Ein Teil der Verkabelung und der neuen Schaltschrianke konnten zu diesem
Zeitpunkt ebenfalls schon installiert werden, um die sudfreie Umstellphase so kurz wie
moglich zu halten. Nach dem Umbau wurden Anlagenteile wie Betriebswassertanks und
der CIP-Kreislauf fiir die Rohrreinigung als erstes wieder angefahren, um den
Fiillereibetrieb zu gewéhrleisten. Dann folgten die CIP-Kreisldufe fiir samtliche ZKG,
ZKL, Hefemanagement und Sudhaus. Nach der Inbetriebnahme der CIP-Kreisldufe
begannen die ersten Schrotversuche, gefolgt vom ersten Wassersud. Der erste Hopfensud
entfernte im Anschluss letzte Reinigungsriickstinde, bevor der erste Sud Andechser
Vollbier Hell gefahren wurde. Vom ersten Schrotversuch bis zum ersten Sud des Andechs
Vollbier Hell vergingen nicht einmal 3 Tage.
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